Il problema de
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| pane viene considerato un
prodotto per sua natura con pochi
rischi microbiologici viste le
temperature di cottura e |la bassa
Aw (acqua libera) del prodofto
finifo.




il Bacillus Mesenthericus

(Bacillus subtilis -Bacillus licheniformis)

€ un microrganismo sporigeno che
resiste anche alle alte temperature.
Si manifesta raramente, sopratiutto in
estate con alte temperature
ambientali e in particolare nei pani di
grossa pezzatura



L'incordamento, il "pane filante", si
manifesta con un afflosciamento
della mollica che diventa umida,

= 1 untuosa e con colorazioni dal giallo
g ¢ al grigio chiaro/scuro con odori
6 3 sgradevoli




il Bacillus Mesenthericus e molto
diffuso in natura

- nel terreno

- nei vegetali

- nel fieno



Non e immediatamente riscontrabile
in quanto si manifesta normalmente
dopo 12-14 ore dalla cottura del
pane con la mollica all'interno del
pane che diventa umida e untuosa
con colorazioni anomale.



Per prevenire questo difetto si deve

porre attenzione

- qualita e umidita delle farine

- sanificazione accurata degli ambienti e attrezzature

- dopo aver pulito e sanificato in particolare le superfici
a contatto con gli impasti (impastatrici, teglie ecc.)

- verifica dell’acidita degli impasti

- umidita cella ferma-lievitazione

- fempi e temperatura tfroppo elevati di fermentazione
impasto

- corretta cottura (al cuore)



Per prevenire questo difetto si deve porre
attenzione

- pH impasto <5,5

- fempi e temperatura fermentazione
impasto

Sono utilizzabili additivi per ridurre lo
sviluppo del B. Mesentericus (acidificanti:
sali di acido lattico, acido acetico -
batteriostatici: propionato di calcio)



CONSERVAZIONE DELLA FARINA

In un luogo fresco ed asciutio

consigliabile a
temperatura non superiore ai 23/24 °C
umidita relativa: massimo 65%.



E' rischioso
per la salute del
consumatore?



Se si trova nel pane,

se ci sono episodi di
presenza di questa malattia
del pane

cosa si deve fare per la
normativa igienico-
alimentare?



RICHIAMO PRODOTTO

- avvisare la clientela per il ritiro del

prodotio
- avvisare I'ASL

- esporre cartellonistica nei punti vendita
- sito internet aziendale



~  Ministero della Salute
= hitps lute.govit s portale » news

Richiami di prodotti alimentari da parte degli operatori

Sono autentici e assolvono agli obblighi di informazione ai consumatori soltanto i richiami e
loro revoche pubblicati nel portale del Ministero della Salute |

16-DGISAN-MD!

By 5
z ; g 9 Z Agli Assessorati alla Sanita delle

Regioni e Province Autonome
DIREZIONE GENERALE PER L'IGIENE E LA SICUREZZA DEGLI
ALIMENTI E LA NUTRIZIONE Alla DGSISS - Ufficio 4

Viale Giorgio ;:::ojfa J - 00144 Roma Alla DGCOREI - Ufficio 4
Alle Associazioni di categoria (elenco
allegato)
Alle Associazioni dei consumatori
(elenco allegato)

OGGETTO: Regolamento (CE) 178/2002 - Procedure per il richiamo di prodotti non

conformi e avvio del sistema di pubblicazione dei dati inerenti i prodotti richiamati.

5i trasmettono di seguito le procedure di richiamo di cui in oggetto, condivise con
codesti Assessorati.

Il Regolamento (CE) 178/2002, che istituisce un sistema di allerta rapido per la
notifica di un rischio diretto o indiretto per la salute umana, dovuto all'uso di alimenti o
mangimi, prevede procedure, non solo per la rintracciabilita ed il ritiro dell'alimento non

considerato sicuro, ma anche per il richiamo dello stesso (recall), nel caso in cui 1'alimento

non conforme ai requisiti di sicurezza, cosi come definiti nell'articolo 14 del Regolamento
(CE) 178/2002, sia stato gia esitato al consumo.




Mome o ragione sociale dell'0sA
a nom quale il prodotto &
COMIMm zzato:

Marchio di identificazione dello stabilimento/del produttore: :l

Data di scadenza o termine minimo di conservazione: :

o del richiamo:

Avvertenze:

nserire iMMagine unao: nserire immagine due:




LIMITI MICROBIOLOGICI

Intesa Stato Regioni 10.11.2016

FARINE

3. FARINE E FARINE MISTE PER DOLC]I PER ULTERIORI PREPAR AZIONI

Faclerichia cofi 150 |6649-2

Salwmenedla spp. IS0 6579




LIMITI MICROBIOLOGICI

Intesa Stato Regioni 10.11.2016

PANE

4, PASTICCERIA FRESCA E PREPARATI PER PASTICCERIA
PASTICCERIA E BISCOTTERIA DA FORNO — PANE E PRODOTT] DI PANETTERIA

PARAMETRO WAL O W alori guida

ICrill:ri igiene prcessn

R CER2OTA05 e wmi

Crafgrt sicurczEza alimentarc

Reg CEZOTH05 e s

NUTE

Fxvherichio coli 1500 16649-2 = 10 ulcly

Pasticccria froscd © proparahl per pasticocria. Prelievo alla produzione da eseguire in tna
wola aliquots composia di ona singala unith campionaria.

Ciafilococchi co e .
taljll.ut.u chi congulasi 1501 A958 < 10 ufcig’
frositg

Pasticoeria Iresea ¢ prepursti per postiveena, Prelievo alla produzione. da essguine m
quiniin aliguelc composte da wia singda Uait campaonars

Reg. CE 2073205 e wm.i,

Irniemiossine stafilococeiche  JMetodn curopea di sereening ‘I‘:IIN'qanl rilevabili**
HOR per gl smafilococchi

coagulasi-poaitivi)

Soln per pasticcena con farciture & base di uowa el lane e solo in fase dif
commercializiazione Prelisvo alla diswbuzione da eseguire in guatimdicingue ahgquots
cumposle da uma singola unith cempeaana.

Haciling cerens presunta JUse sz = 100 nfclg”

Pastscceria fresca e preparati per pasticcerta, Prelievo alla produzione, da esweguire in
gatin aliguots composte da nna smgola it campicnarna

huffe JIS0 215272 =< 1000 ufc/g

{Pasticcena ¢ biscodteria da formo - Pane ¢ prodott di pancttenia, Prelieve alla produzione dal
exgguire in una sola aliquots composta da mita singola unith compionaria,

Salmoviella spp 1501 6574

Axsemte in 25 g (n=5, ¢=0]

Pasticoeria frescn ¢ prepasati per pasticeeria. Fsclusi i prodetti per 1 gquali il processo daj
lavorazione eliming 1 fiachio Salmonella, come stabilito dal Reg. CE 207302005 & «m.i,

1500 112501

Listeria wyerbioc vl feles 1500 01242

Assente in 23 g (n=8, o=l
o

< 0 ufe'y (n=5, c=0)

Pasticeeria fresca

Analisi escguita secondo quanto disposto dal Reg. CEZOTH0S e wmi. (v note 4.5, 6,7 &
30

Listeria momoeytogensy 1500 1 120-2

Preparatt per pasticeenin. Prelievn alla produzione da eseguire in una sola aliquola composia
li una singuli unila cimplonaia,




LIMITI MICROBIOLOGICI
-ARINE

Enterobacteriacede 100 UFC/g
Escherichia CoOliNiEaE S
Staffilococchi 100 UFC/g

Bacillus cereus presunto 100 UFC/g
Lieviti 1000 UFC/g

Mutfe 1000 UFC/g

Salmonella assente in 259



LIMITI MICROBIOLOGICI
° ANE

Coliformi totali 300 UFC/g
Escherichia CoOliNiEaE S
Staffilococchi 100 UFC/g

Bacillus cereus presunto 100 UFC/g
Lieviti 1000 UFC/g

Mutfe 1000 UFC/g

Salmonella assente in 25g



IMITI MICROBIOLOGICI
°ANE gratftugiato (a cubetti per canederli)

Coliformi totali 100 UFC/g

Bacillus cereus presunto 100 UFC/g
Lieviti 1000 UFC/g

Muffe 100 UFC/g
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