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ALLEGATO 6 
CRITERI MICROBIOLOGICI  
DI SICUREZZA ALIMENTARE 
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I criteri microbiologici da rispettare sono quelli previsti dal documento Linee guida per l'analisi del rischio nel campo 
della microbiologia degli alimenti pubblicate da Ce.I.RSA. (Centro interdipartimentale di Ricerca e documentazione 
sulla Sicurezza alimentare) nell’ambito del Progetto regionale approvato con Determinazione della Direzione Sanità 
della Regione Piemonte n.780 del 18 ottobre 2011, nella versione in vigore, visionabile sul sito 
http://www.ceirsa.org/docum/allegato_punto4.pdf. I valori limite per ciascun parametro sono quelli indicati come 
“accettabile” in tale documento. 
 
Nelle tabelle che seguono sono indicati i parametri da ricercare per le diverse tipologie di prodotto alimentare. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

PROCEDURA PER L’AFFIDAMENTO 
DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE AZIENDALE 

 
 

Pagina 3 di 5 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

PROCEDURA PER L’AFFIDAMENTO 
DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE AZIENDALE 

 
 

Pagina 4 di 5 
 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

PROCEDURA PER L’AFFIDAMENTO 
DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE AZIENDALE 

 
 

Pagina 5 di 5 
 

 

 
Per i tamponi di superficie i limiti da rispettare sono i seguenti: 
 

SUPERFICI A CONTATTO DIRETTO CON GLI ALIMENTI (dopo sanificazione) 

PARAMETRI MICROBIOLOGICI VALORE GUIDA  

Carica mesofila aerobia   10/cm2  
Enterobatteriaceae  1/cm2 
 
 
Per l’acqua di rete i criteri da rispettare sono i seguenti (D.Lgs.31/2001 e s.m.i.): 
 

ACQUA DI RETE (prelevata dal rubinetto) 

PARAMETRI MICROBIOLOGICI VALORE GUIDA  

Escherichia coli Assenti in 100 ml 
Coliformi Assenti in 100 ml 
Enterococchi Assenti in 100 ml 
 
 
 
 

 
 

 


