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Al fine di meglio comprendere ed apprezzare nel suo esatto valore quale 
importanza rivesta la prevenzione delle salmonello&i nella ristorazione collet
tiva riteniamo opportuno ricordare brevemente lo sviluppo che questa 
ultima ha assunto, anche nel nostro Paese, in analogia con quanto si è veri
ficato già da tempo in altri Paesi del Nord-Europa e negli Stati Uniti di 
America. 

In base ad un rapporto redatto a suo tempo su richiesta del Ministero 
dell'Agricoltura e delle Foreste, lo sviluppo probabile dal 1972 al 1985 dei 
principali gruppi di aziende che si occupano della ristorazione collettiva 
risulta dalla Tab. I. 

TABELLA l 

Prohahlle sviluppo dal 1972 al 1985 dei principali 
gruppi di aziende con ristoraziooe collettiva 

N. p••ti •l Jion~o 
TIPI (iD mlUool) 

di g• ... di • ...,, ... 

l 1973 "" 
Comunità. . . . 1,5 4,3 

Scuole . 1,0 5,0 

Mense . . 4,5 13,4 

Ristora:sione 5,3 '·' 
TOTALE . 12,3 31,5 
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Peraltro, secondo dati riferiti al dccnr~;o amw, ri~ulta clw l'andamC"ntu 
previsto è già stato superato nel 1975 di circa il 30 (~"' f: comprt•nsihile, pt·r· 
tanto, che episodi di salmonellosi oltre clu· di tossinfezioni alimcntari diver!'<'. 
possano aver'' origim· nelle mense colletth'''• in gran parte per errori di eon· 
dotta nella preparazione dei cibi e nella elaborazione dei pasti, c11me risultlt 
anche da un recente rapporto deii'OMS, che riferisee dati di vari Paesi dt•l 
mondo relativi all'anno 1972 [1,2). 

Altri rect•nti dati relativi aJ!Ii Stati Uniti d'Ameriea hanno m<·:<i-n J!! 

evidenza dtt~ in 5 anni, dal 1968 al 1972 inclmo, si sono verificati in talt· 
Paese 1703 episodi di tosAinfezioni alimentari, corrispondenti a 97.590 casi, 
causati per la maj:l;gior parte da stafilococco entcrotossico, da salmonellu 
e da Clostridium perfrigens. Questi dati, peraltro, rappresentano una modesta 
frazione di tutti i casi, in quanto soltanto raramt'nte tali episodi Vt~ngono 
dt'nunciati e spesso le sindromi da tossinfezione alimentare non vengonu 
diagnosticate come tali [3J. 

La maggior parte di questi episodi stmo assoeiati ad opera1.ioni di l'"'· 
parazione di alimenti c soltanto il 6 % è stato attribuito a llrrati trattamenti 
o procedure a livello delle industrit' alimentari, come risulta dalla Tab. 2. 

i 

T.t.DELL.t. 2 

Casi di contaminazione in vari sili esaminali 

SITO IN CUI t A\'Vt;Nt;T_\ 
LA CONTAMINAZIONE l ' """' 

--~-

Impianti per la riotoraziom· colkt· ' 
ti v" 5H'J 

t:a,<> z:w 
l 

Industrie alifl)cntari 101 

!'\ou specificato li'J2 

To1'ALE l . 615 

l 
::17 

l 
Il 

l 
,, 

4:! 

100 

A proposito di questi dati non va sottovalutato che, sehlwnc la JICr· 
centualc degli episodi attrilmihili a contaminazione a livello industrialt· 
apJmia modesta, in realtà tenendo conto delle enormi quantità di prodotti 
alimentari che vengono trattati da un'industria, si pulÌ comprendere comt· 
ad un basso numero di episodi corrisponda un numero di casi straordinaria-
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mente elevato. Una partita di ice cream a base di uova, ad esempio, provocò 
H· differenti episodi per un totale di circa 9.000 casi di salmonellosi in quattro 
Stati del Nord-America in un periodo di 13 giorni. 

Se si va ad esaminare quali alimenti sono più frequentemente respon
sabili di episodi di salmonellosi lo spettro - apparentemente vasto - si 
restringe considerevolmente come è evidenziato dalla Tab. 3 che riporta 
alcuni llati, ovviamente non completi, di salmonellosi verificatesi negli 
Stati Uniti d'America, per consumo di alimenti contaminati nel corso di 

l 
l 

l 
l 

TABELLA 3 

Episodi di salmonellosi da consumo di alimenti contaminati 
duranle la loro preparazione (USA 1962 ~ 1963) 

. \LIMENTO IN CAUSA N . Ol'etazioni dutant• 1oo 'JU06 
epioodi .; ~ v~•i~oau la o<>ntamiooziono 

l 

Prodotti dietetici a hase di uova in Preparazione ' miscela;cione 
polvere 2 uova 

Integrativi dietetici . l Essiccamento e miscelazione 

Insalata di pollo l Preparazione ingredienti 

Uova in polvere 2 Essiccamento e miscelazione 

Prodotti oli r•aoticceria e da forno 11 Preparazione uova, impasto 

Pasticci e con~erve di carne . 6 Lavorazione di'ila carne 

Pesce affumicato l Lavorazione e affumicatura 

Tacchino alfumicato l Lavorazione e affumicatura 

Latte in polvere Preparazione del granulato ' l hilità istantanea 

Ice cream . . J Congelamento 

Carminio colorante l Estrazione e co~:uervazione 

ToTALE EPISODI 30 

delle 

wlu-

vari processi di lavorazione [3J. Su questa differente importanza dei singoli 
prodotti alimentari si basa, come è noto, un sistema ùi classificazione degli 
alimenti in 5 categorie, in funzione delle probabilità che essi presentano di 
dare luogo a casi di salmonellosi, sistema elaborato nel 1968 dal National 
Hesearch t:ouncil per conto della Food and Drug Administration degli 
USA [4]. Tale sistema viene schematicamente riportato nella T ab. 4 . 
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TAB};LLA 4 

Sistema di classificazione degli alimenti 
in hase al rischio di provocare salmonello!ò!i 

• 
CATEGORIA CARATTERISTICHE DELL'ALIMENTO 

-

I Aliwcnti non sterili destinati alla prima infanzia, agli anziani, agli 
ammalati 

II presenta tutti e 3 i fattori di rischio sottoel,.ncati 

III pre!!enta 2 dei fattori di rischio I!Ottoclencati 

IV presenta l dei fattori di rischio sottoelencati 

v non presenta alcuno dei fattori di rischio 

FATTORI DI RISCHIO 

I - Il prodotto incorpora un in~~:rediente ehe può favorire lo ~viluppo delle salmonelle. 

2 - Il procesoo tecnologico pl't"visto per l'alimento non è tale da assicurare la devi-
talìzzazione dcii,. salmonellc. 

3- Il prodotto si presta ad nn accrescimento micro),ieo sn non viene conservato 
idoneamente o è manipolato senza cura .... eonsnmator•·· 

l 

l 

t; evidente come, ai fini della prevenzione, è opportuno cercarl"' di inqua· 
drarc le cause che, nelle cucine centrali dove vengono preparati i pasti desti
nati aDa ristorazione co1lcttiva, possono essere all'origine di episodi si sal· 
monellosi. A nostro modo di vedere queste cause possono essere fondamen
talmente ridotte a tre: 

l) impiego di prodotti alimentari già contaminati all'origine; 

2) contaminazione degli alimenti durante operazioni successive a 
trattamenti termici; 

3) condizioni ambientali tali da consentire la moltiplicazione batte
rica, la contaminazione e ricontaminazione di alimenti in fase di lavorazione 
e preparazione. 

Per quanto riguarda l'impiego di prodotti alimentari già contaminati 
è noto che gli animali sono sovente portatori di microorganismi responsabili 
di tossinfezioni alimentari, in particolare nel tratto intestinale e nel tragitto 
respiratorio, da dove possono essere facilmente trasportati sulla superficie 
della carne. 
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In particolare le salmonelle vengono frequentemente isolate dalle carni 
di pollo, di bovino, dalle uova sia fresche che congelate o in polvere e dai gusci 
di uovo. Altri alimenti da cui sono state isolate salmonelle sono il latte in 
polvere, le noci di cocco, il lievito di birra e le proteine di semi di cotone. 
:t;; appena il caso di ricordare, tuttavia, che i prodotti alimentari possono 
essere contaminati tramite la polvere, i vettori animati, l'acqua di irriga· 
zione nonché i fertilizzanti organici. 

La prevenzione a questo livello, in una cucina centrale, a nostro avviso, 
poggia su tre momenti: 

l) richiesta ai fornitori che le carni, le uova, e altri prodotti che 
presentano una elevata probabilità di essere contaminati, siano accompagnati, 
per quanto possibile, da certificati di adeguati controlli di laboratorio; 

2} lavorazione dei prodotti allo stato crodo nettamente distinta dalla 
preparazione di cibi già trattati, sia per quanto riguarda attrezzature ed 
utensili sia per quanto riguarda il personale addetto; 

3) trattamenti termici o altri trattamenti che garantiscano la devi• 
talizzazione tli salmonel1e eventualmente presenti. 

Dopo il trattamento termico gli alimenti possono andare soggetti a 
ricontaminazione per il passaggio di germi patogeni dai prodotti crudi a 
a quelli trattati quando entrambi - come si è già detto - vengono mani· 
polati dalle stesse persone o vengono lavorati con gli stessi utensili e le stesse 
attrezzature. Membri del personale possono essere portatori di salmonelle 
e contribuire così indirettamente alla ricontaminazione. 

La ricontaminazione, inoltre, può verificarsi tramite l'acqua, gli aeresols, 
la polvere, i vettori animati. Per molto tempo, dopo che la fonte di conta
minazione primaria è scomparsa dall'impianto, i patogeni possono ritrovarsi 
ancora nei filtri dell'aria, nel pavimento, negli scoli, nei ritagli di carne, 
negli angoli morti dell'attrezzatura o nei punti che non vengono sottoposti 
a lavaggio e pulitura, contaminando cosi, anche a distanza di tempo, nuovi 
alimenti. 

Non vanno trascurate, infine, le condizioni ambientali quali la tempe· 
ratura e l'umidità relativa, che insieme alia inadeguatezza delle superfici 
e dei locali di lavorazione possono favorire, oltre alla ricontaminazione, una 
rapida moltiplicazione micrubica. La ricontaminazione è favorita altresì da 
alcune operazioni quali la triturazione e l'affettamento in quanto aumentano 
la superficie esposta [SJ. Alcune esperienze hanno evidenziato che la tempe• 
ratura più elevata aUa quale si può tagliare la carne senza provocare diffu· 
sione di germi nella massa è di circa 18 °C. Se l'operazione di affettatura 
si prolunga nel tempo aumenta il rischio di contaminazioni successive delle 
fette tagliate. E stato infatti dimostrato che, se subito dopo l'inizio 
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delle operazioni, le prime fette contengono 10---200 rnicroorganismi/g dopo 
due ore di attività ininterrotta il numero sale a 4000--6000 microorganismijg. 
Ciò rende tra l'altro consig-liabile lo smontaggio, la pulitura e la disinfezione 
delle macchine affettatrici ogni 2 ore di attività. 

Oltre alle affettatrici i punti di più facile contaminazione sono: 

le fessure e i piani di lavoro; 

i coltelli; 

1~ seghe da carne; 

tavoli c i ceppi da taglio; 

becchi delle macchine per crema chantilly; 

ganci per appendere le carni; 

le mani (specie in presenza di anelli, orologi, },raccialctti) di chi ma
neggia i cibi e, soprattutto, le unghie. 

In 30 episodi di salmoncllosi, riferiti dalla letteratura nel periodo dal 
1960 al 1974 e attribuiti ad alimenti preparati in cucine centralizzate, sono 
risultati responsabili i seguenti fattori, presi singolarmente o in associazione 
fra loro [6): 

n. 20 casi: contaminazione di prodotti crudi sottoposti a trattamento 
termico; 

n. IO casi: ricontaminazione dopo il trattamento termico di cui: 

3 casi da contaminazione degli utensili; 

5 casi da contaminazione crociate; 

2 casi da contaminazione da parte dei lavoratori; 

n. 10 casi: inadeguata conservazione a bassa temperatura. 

Il problema della contaminazione e ricontaminazione degli alimenti 
g1a trattati termicamcntc riveste a nostro avviso considerevole importanza 
ai fini della prevenzione delle salmonellosi nella ristorazione collettiva anche 
per un altro motivo. 

P. noto, infatti, che le cucine centrali si possono dividere in due grandi 
gruppi cioè a dire quelle che servono i cibi in legame caldo e quelle che invece 
effettuano il servizio in legame freddo. 

Nel primo caso i cihi vengono distribuiti in involucri isotermici nei 
quali vengono posizionati sia contenitori multiporzionc, sia contenitori 
individuali, in modo comunque che la temperatura dei cibi al momento 
della consumazione non si ahhassi al di sotto di 65 °C. Possono essere impic· 
gati anche contenitori a perdere ma questo sistema risulta poco economico 
oltre a richiedere macchine d'imballaggio talora complesse c non sempre 
giustificate. Come è facilmente intuibile la distriLuzione in legame caldo prc-
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senta il grave rischio che, per motivi diversi, possa interrompersi la catena 
di temperatura degli alimenti con la discesa della temperatura stessa a valori 
che consentono una attiva moltiplicazione microbica. 

1<: soprattutto per questo motivo che il legame caldo diretto, ancorché 
già oggi poco utilizzato nelle moderne cucine centrali, deve essere in ogni 
caso sostituito dalla distribuzione in legame freddo il cui principio di base 
è quello di raffreddare le vivande il più rapidamente possibile; queste, 
quando abbiano raggiunto la temperatura di + 10 °C, vengono immagazzi
nate in camere fredde a + 3 °C e devono essere consumate entro un periodo 
tli tempo non superiore a 5 giorni dalla data della loro produzione. Se invece 
si ricorre alla surgelazione e i piatti cucinati vengono portati a - 18 °C 
il periodo di conservazione degli alimenti cosl mantenuti può essere esteso 
fino a sei mesi. € evidente che nel caso del legame freddo i luoghi di consumo 
(levono essere equipaggiati con mezzi di riscaldamento rapido (forni a con
vezione e fomi a microonde). 

t noto che il sistema dei pasti precucinati distribuiti in legame freddo 
è già conosciuto e 1liff'uso nell'Europa settentrionale in fabbriche, scuole, 
ricoveri, ospedali e tende a diffondersi con successo anche in I t alia. Per le 
garanzie igienico--sanitarie che lo caratterizzano va menzionato in questo 
quadro il sistema svedese Delphin [7, 8]~ con questo sistema gli alimenti 
sono preparati in maniera tradizionale vale a dire, cotti, arrostiti, brasati 
con la precauzione che durante la cottura gli alimenti stessi raggiungano 
all'interno, per un certo tempo, una temperatura di almeno 80 °C. A questa 
temperatura gli alimenti vengono messi, in porzioni da 5, in sacchetti di 
plastica dai quali l'aria viene evacuata immediatamente dopo il riempimento, 
prima della chiusura ermetica. 

Dopo la· pastorizzazione di 3-5 min a 90 °C i sacchetti vengono raffred
dati fino a + 4 °C e quindi immagazzinati in una camera fredda alla stessa 
temperatura per un periodo di tempo sino a 3-4 settimane. 

Molto semplice è la preparazione al momento della consumazione; a 
tJUesto proposito possono essere impiegati due metodi: 

l) i sacchetti vengono riscaldati in acqua calda per 20-30 m in 
alla temperatura voluta, dopo di che vengono aperti e gli alimenti possono 
essere serviti immediatamente senza alcuna altra preparazione; 

2) gli alimenti vengono tolti dai sacchetti e disposti nei piatti, pronti 
per il consumo. I piatti, muniti di coperchio, vengono riscaldati da radia
:tioni caloriche infrarosse. Dopo 15 min circa gli alimenti raggiungono la 
temperatura voluta e possono essere serviti. 

Nel corso della presente esposizione ci si è più di una volta offerta la 
occasione di accennare a misure di prevenzione delle salmonellosi a livello 
degli impianti e degli stabilimenti per la ristorazione collettiva . 
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TABELLA 5 

Prevenzione delle salmonellosi nella ristorazione collettiva 

SORGENTE DI INFEZIONE MISURI:.: PREVENTIVE 

l 
Igiene della produzione 

Prodotti alimentari di origine animale: carne, Trattamenti idonei ' devitaliz-
uova, latte zare le aalmonelle 

Tecniche di conservazione ade-
gua te 

A10bienti destinati alla preparazione degli ali- Pulizia delle attrezzature, degli 
menti utensili e delle superfici 

Approvvigionamento idrico Rispondenza 
bilitÌI 

ai requisiti di pota· 

{ 
Educazione sanitaria (diligenza 

nella manipolazione degli ali· 

Personale addetto menti, igiene perHOnale, etc.) 

Controlli sanitari (libretto sani· 
tarlo) 

Nella Tab. 5 aLhiamo cercato di esporre sinteticamente queste misure. 
In poche parole le esigenze igienico-sanitarie della lavorazione c distri
buzione di vivande a livello della ristorazione collettiva devono rispondere 
ai seguenti punti: 

l) Scelta particolarmente accurata di materie prime ineccepibili 
da un punto di vista igienico-microbiologico c il più possibile fresche, soprat· 
tutto per le materie prime di origine animale. 

2) I locali di conservazione da un lato per la verdura, dall'altro per 
la carne o il pesce, devono essere separati. Analoga rigorosa separazione 
deve essere pretesa tra la cosiddetta zona non pulita, cioè la cucina di 
preparazione e la zona pulita, cioè la cucina di lavorazione. I collega· 
menti tra le varie zone, peraltro, dovrebbero essere il più possibilmente 
brevi. 

3) Nella cucina di lavorazione avviene lo sminuzzamento, la miscc· 
!azione, la speziatura e la cottura dei singoli componenti. Anche qui si do· 
vrebbc avere una chiara divisione tra gli ambienti in cui viene lavorata 
la verdura, e quelli per la lavorazione della carne o del pesce. 
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4) Tutte le parti meccaniche e le eup~ci che vengono a contatto 
con il prodotto dovrebbero essere lisce, senza fenditure e spigoli vivi, senza 
cavità e conne88ure, e di materiale resistente alla corrosione con buone 
possibilità di pulizia. 

5) Si devono eseguire continuamente pulizie intermedie degli appa· 
recchi, delle macchine e degli impianti di trasporto, Nella zona pulita gli 
alimenti non debbono pià easere toccati con le mani durante gli ulteriori 
pasaaggi. Questo soprattutto dopo la bollitura, l'arrostimento e il tratta· 
mento al calore. 

6) Particolare importante dopo la bollitura e l'arrostimento è abbas
sare il più rapidamente poaaibile la temperatura da circa + 60 °C a + lO "C e 
meno, Componenti di carne, pesce e salee dovrebbero percia venire raffreddati 
il più presto poHihile e conservati a + 2°/+ 4 "C sino al porzionamento e 
al confezionamento definitivo. La carne bollita o arrostita dovrebbe sempre 
essere conservata separatamente dal sugo di cottura o da altre salse, 

Verdura ed altri contorni, come le patate, dovrebbero essere ri&caldati 
appena prima della confezione e travasati caldi subito dopo la cottura. 

7) Esigenza importante è dunque la lavorazione ininterrotta dalla 
materia prima sino al prodotto finito, confezionato e reso conservabile, 
senza pause e interruzioni essenziali durante l'intera preparazione. In linea 
di principio si deve esigere che il cibo pronto venga cotto e confezionato 
nella stessa giornata, I reaidui non devono più. euere lavorati il giorno se· 
guente. Per i cibi pronti ci deve essere una suddivisione del lavoro, in modo 
che tutte le parti siano pronte allo stesso tempo, e un prodotto intermedio 
non debba reetare fermo lungamente in attesa del completamento della 
lavorazione. 

8) Il reparto confezione dovrebbe eesere separato dalle singole cucine 
di lavorazione, I singoli componenti vengono passati dalle rispettive cucine 
di lavorazione ai reparti di confezione in porzioni attraverso vie di trasporto 
po88ibilmente brevi. 

Solo oll8ervando scrupolosamente tutte queste condillioni è po811ibile 
mantenere ba&Ba la carica microbica iniziale dei cibi pronti ed assicurarne 
una sufficiente sicurezza igienica, La produzione industriale o semindustriale 
di cibi precotti è quella che presenta le maggiori necessità di organizzazione 
e soprattutto di igiene aziendale [9]. 

La pulizia e la disinfezione accurata e ripetuta di tutti gli attrezzi, 
come pure di tutti gli ambienti di lavorazione sono una premessa impor
tante. Di maggiore importanza è però l'igiene accurata e continuamente 
controllata della cucina e del personale [10]. Le relative attrezzature tecniche 
e sanitarie devono essere perciò previste in misura sufficiente. 
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Gran parte di questi concetti sono condensati in numerose circolari 
del Ministero della Sanità, emanate anche in tempi recenti. A nostro avviso 
sarebbe peraltro auspicabile che, in analogia alle disposizioni re~olamentari 
emanate in Francia il 16 luglio 1974, concernenti le condizioni igicnich•· 
relative alla preparazione, conservazione, distribuzione e vendita di piatti 
precucinati, anche in Italia venisse emanata una rcgolamcntazionc sulh· 
norme igieniche riguardanti le cucine centralizzate per la ristorazionc col
lettiva, i locali e i servizi aune!lsi alle mense, la distribuzione dei pasti. 

Riteniamo indispensabile, tuttavia, che, in parallelo a tali norme, venga 
condotta una adeguata opera di educazione sanitaria diretta sia al personale 
addetto alle operazioni di preparazione dei pasti che ai commensali. In parti
colare per il personale di servizio dovrebbe essere focalizzata l'attenzione 
oltre che sulle misure di igiene personale anche sulle vie di trasmissione 
delle salmonelle classificando, a questo proposito, i cibi in categorie a seconda 
del rischio di contaminazione che essi presentano sia in funzione della loro 
natura, sia del trattamento a cui sono sottoposti (più o meno efficace nei 
riguardi dell'uccisione delle salmonelle) sia infine della possibilità che gli 
stessi possano andare incontro, sia pure involontariamente, ad operazioni 
non corrette e tali da favorire la moltiplicazione microhica. 
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