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EPEC (Enteropathogenic E. coli)

ETEC (Enterotoxigenic E. coli)

EIEC (Enteroinvasive E. coli)
I’ EAEC (Enteroaggregative E. col))
Patotipi DAEC (I.Diffuse.ly Adherer?t E. COlI').
STEC (Shiga toxin—producing E. coli)
VTEC (Verocytotoxin-producing E. coli)
EHEC (Enterohemorrhagic E. coli)
AIEC (Adherent-Invasive E. coli)

aEPEC (Atypical Enteropathogenic E. coli)
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STEC

Principali caratteristiche

Gruppo di maggiore importanza sanitaria

Ruminanti principale serbatoio

Produzione della tossina a livello di tratto intestinale

Dose infettante molto bassa

Diversi da E. coli commensali anche analiticamente
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Sintomi clinici
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Colite emorragica
* Incubazione 3-4 giorni
* Sintomi: diarrea acquosa (spesso ematlca) dolore
addominale intenso, nausea e vomito
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...Alcune differenze

i l
[ Temperatura di Crescita ] [ B-glucuronidasi ] [ Fermentazione de ]

sorbitolo

D1 E coli @ 44°C

E. coli STEC I @ 370G
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...Alcune differenze

Geni perla

, Geni di o .
produzione . Patogenicita Habitat
_ ) adesione
di tossine
— o
D1 E coi (% I S T
Commensali

o causa di infezioni Intestino umano e

urinarie, enteriti lievi

E. coli STEC l’ Q Q 5

Alta patogenicita:

stx1, stx2 eae colite emorragica,
perintimina

animale

Intestino di ruminanti
(serbatoio principale)

sindrome emolitico-
uremica (SEU)
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STEC: fattori di patogenicita

0111

0157
o1 026

0103
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STEC: fattori di patogenicita

Intimina

Lpf tnﬂammation Intimin — _Q )
Tir—C \
[ Nucleofin

Flagella
Adapter
Proteins

Proteina di membrana in grado di Vi I
causare lesione attaching and raynerzaton ) Y
effacing (A/E) St

Codificata dal gene eae

Stx
Human intestinal “Inhibits immune responses
epithelium *Prevents protein synthesis

Da: Farfan MJ, Torres AG. Molecular mechanisms that mediate colonization of Shiga
toxin-producing Escherichia coli strains. Infect Immun. 2012;80(3):903-913.

Effacing (distruzione)
Attaching (adesione) N

www.lZSprit



STEC: fattori di patogenicita
Tossine Shiga-like

Proteine citotossiche:stx1, stx2

A Stx2a / Stx2c

Struttura
5 molecole identiche B (binding = leganti)
e una molecola A (acting = attiva)

www.lZSpl\/.it




tossina-
recettore

}Complesso

Apparato di
Golgi

Reticolo
endoplasmatico

Inibizione sintesi proteica

\ MORTE
CELLULARE

STEC: fattori di patogenicita

Distribuzione dei
recettori

|

Coinvolgimento di
rene, intestino ed
encefalo nelle forme
piu severe di malattia,
quali la SEU e la colite
emorragica
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Sintomi clinici

Caratteristiche principali:
Anemia emolitica microangiopatica,
trombocitopenia, insufficienza renale acuta

Quadro clinico:

Risoluzione o sviluppo di insufficienza renale
cronica (dialisi a vita o trapianto di rene).
Puo evolvere in forme irreversibili e letali con
danni neurologici e cerebrali.

Bambini, anziani, donne in gravidanza e X 2
immunocompromessi (YOPI) ' A R 8
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‘Alimenti arischio

............. :"‘.a " d‘\ - 3
SAL MINI DAIC INTA s‘z’m?st DOP
RICHIAMATI PER PRESENZA DI

ESCHERICHIA COLI STEC

Carne cruda o poco cotta

IIIIIIIIIIIIII

¢ » Lattecrudoeformaggia LIDL RICHIAMA HAMBURGER DI
latte crudo CHIANINA: PRESENZA DI E. COLI
STEC/VTEC

Prodotti ortofrutticoli RICHIAMATO FORMAGGIO
PUZZONE DI MOENA PER
ESCHERICHIA COLI STEC

W

WWW.IZSID[VN



ZOOPROFILATTICO

ISTITUTO

ERLILEL L ELLY

i
i
i
i
I

q A

9. CARNI MACINATE, CARNI SEPARATE MECCANICAMENTE e PREPARAZIONI DI CARNE (compresa salsiccia fresca®)

Valori guida Criteri sicurezza alimentare
RIS Thi) METODO | 4iversi dal req.CE 2073/2005 e s.m.i | reg.CE 2073/2005 e s.m.i NG
: f Carni macinate (non sl 6ppics alla carme macinata prodotta sl dettaglio gueando la consarvabllits del prodotho &
Microrganismi mesaofili EN IS0 48331 = 500.000 ufe/g infenore & 24 ore). Difficile da definive non & indicato In etichetia
aerobi Cami saparats meccancamenta.
Escherichia col IS0 16648-2 9 CBMNi SSNATETS MECCAmtcaments.
< 500 ufelg Preparazionl di camid.
Stafilococchi coag. positivi 150 65388 = 100" ufc/g pTc‘"“ mﬂwl =
Mon rilevabile in 25 g Cami macinate e preparazionl di cami destinate ad essere consumate crude.
{n=5, c=0)" Cami macenate & preparaziont a base di came & polleme destinate i Sasers CoNsUMate cofe.
Salmonella spp. EM 150 65781
Mon rilevabile in 10 g Cami macinate e preparazioni di cami di animall divers| dal pollame destnate ad essere constmate colie,
(n=5, c=0)" Cami saparate meccanicaments.
Mon rilevabile in 25 g (n=5, c=0)
Listeria monocytogenes 1501 11250112 sl Cami macnate & preparazion di camd da conssmars! crude (RTE).

<100 ufelg (n=5, c=0)"*

Anallsl eseqgueta secondo quanto disposte dal reg.CE 2073005 (v. note d, 5, 6, 7 & 8).

E. coll produttori di tossina
Shiga {STEC)

AFNOR BIO 12/25-

05804, 1SOTS 13136

Mon rilevabili in 25 g"

Cami macinate e preparazionl di camid bovine destinale ad essers consumate gude (da indicare sul verbale di
predieva).

Camplone in DISTRIBUZIOME: prelavare 1 allquota composta da 5 u.c.
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Protocollo techico - Piemonte

10. PRODOTTI A BASE DI CARNE - GELATINE E COLLAGENE
{prosciutto cotto, prosciutto crudo, insaccall, saiames, ceching, wurstel, saisiccia™)

Valori guida

Criteri sicurezza alimentare

(STEC)

05400, ISOTS 13138

Mon rilevabile in 25 g°

PARAMETED METODO diversi dal reg.CE 2073/200 e s.m.i | reg.CE 2073/2005 e s.m.i HOTE
< 1.000 erc;n'g Prodott 8 base di camne da conswmarns! prewis cobiura (coteching, wursied, .}
] | IS0 16645-2
E.col E-gluc:urmladasl positivi <100 ufe/ Frodott a base di came pront] al consuma {destingti a8 essene consumal 8l quale: prosciubo cotto,
ulcig prosciute cruds, )
= . Prodott a base di camne.
Stafilococchi coag. positivi BO6333 s 100 Lifc.l'g In caso di canche 2107 uicly effettuarne ricerca enterctossene staflococciche (vedi Allegato 2).
2w ; . Prodotil a base di cane.

Clostridium perﬁ*mgens UNI EH ISO 7857 < 100 deg In =0 di caniche 2107 ulciy effebiuare ricerca di geni codficantl per |'entarotossing {ved Allegatn 29,

Prodott a base df came destinatl ad easere consumatl crudl (es prosciutto crudo, bresacda) / tal gusli
' e, § {es. prosciutto cotho, mortadella), esciusl | prodokll per i quall il procediments di lsvorazions o la
Salmoneiia ; EN IS0 6578-1 Non rilevabile in 25 g composizions del prodofto eliminano i rischeo di Saimoneda app. (da indicare sul verbate di prelievo,
Spp —£ ~=}*
(n=5, c=0) Prodot & base di canme & pollame destingtl 8d essens consumal cotll (salsiccia, wurstel).
Gelatna & collagens.
Non rilevabile in 25 g (n=5, c=0) e - P W o
Listeria monocytogenes 150 11280-1/2 elo Analisl esemela sscondo quanto disposts dal reg.CE 207305 (v. note 4.5, 6, Ted |
<100 ufc/g (n=5, c=0)*
e oy Prodott a base di came auina destingtl ad essers consumat crudifal guall, eschus) | prodatt] per | qual
Yersinia enterocolitics presunta 150 10073 Non rflevabile in 25 a* il procediments & lavorazione o la composizions del prodotto eliminano i nschio o Yersnis (da
patogena ARl L indicare sul verbale di prefieva).
La patogenicia deve essere confermata con |a detemninazione del genl di patogenictd. (v. Alegaln 2)
E. coli produttori di tossina Shlga AENOR BIO 1355 Prodothl a base di came boving destinall ad essers conauman crudifal quall, eschusd | prodottl per |

guell il precedimento di lavorazione o ka composizions del prodotio eliminano il schio ¢ E. ool STEC
{da indicare sul verbale di prelieva),

Campione in DISTRIBUZIONE: prelevare 1 aliquota composta da 5 u.c. (se “Prodotti a base di came destinatl ad essere cansumati crudi® oppure “Prodotti a base di came prontl per il consumo” oppure “Gelatina e collagene” oppure “Prodoth
a base di carne di pollame destinali ad essere consumall colll, come salsiccia di pollo o wurstel di polla™ oppure 1 w.c. (2e “Prodolll a base di came diversa dal pollame destinall ad essere consumall coltl, come zampone o coleching™y
Dato che su una delle we. verrd effetluala anche la ricerca dei valori guida diversi dal reg.GE 2073005, oocorre che gquesta abbia un peso di aimeno 100 g.
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17. FRUTTA E ORTAGGI PRETAGLIATI PRONTI Al CONSUMOD (1Y gamma) =
SEMI GERMOGLIATI - VEGETALI SURGELATI (lll gamma)

Valori guida

Criteri sicurezza alimentare

Mon rilevabile in 25 g (n=5, c=0)

ERRRESIEY Metodi | 4 orsi dal reg.CE 2073/2006 @ s.m.i .CE 2073/2005 @ s.m.i MEE
reg reg
E.coli B-glucuronidasi positivi IS0 16649-2 =100 ufcig Frulta e ortaggl pretagilati pronti al conaums (1Y gamma).
. " Fruita e ortaggl pretagliat prontl al consurma (1Y gamma).
Stafilococchi coag. positivi 150 6558 = 100 ufe/g in caso di canche EEIBI:%ufn'g etfetiuare ricerca enterotpasineg stafilococeiche (ved Allegato 2}
2 P Frutta e ortaggl pretagliat pronti al consuma (1Y garmma).
Salmanella spp. EN 150 65781 Non rilevabile m. 25g Semi germogiist] prontl af conswmo (eschesi | germogl che hanno icevute un trattamento efficace
{"=5- c=0) tes0 & efminare Salmonala spp e STEC)
Wi bile in 75 { 5 _ﬂ':l Frutta & ortaggl freachi taghati e trasformati prontl al conew mo.
e n rilevabile in n=5, c= Seml germogkat] pront al consumo.
Listeria monacytogenes 90 1120012 elo 5100 ufcig [n=g5 c=0)** | Frutt di bosco surgslat {vengone considerati prodolt pronti al consumo).
: Analisi eseguits secondo quento deposts ¢al reqg. CF 2073005 (v.note 4, 5,6, 7 & 8).
E. coli produttori di tossina Shiga (STEC) (SATE 13156 Mon rilevabili in 25 g Semi germogiat), escius quell che hanno ncevuto un rattamento efficace teso a elimnare
OA57, 026, 0111, D103, 0145 & O104:H4 {n=5, c=0)" Saimanelia spp 8 STEC.
= U':,I':;'r'? .péggil"g?q' ﬁg?;;"ﬁ fﬁhfg 1@?&? I50/TS 13136 Mon rilevabill in 25 g° Vegelali a foglia fanga (freschi o surgelati}.
Virus dell’apatite A Non rilevabile in 25 g* Vegetall a foglia largs.
s 4 apa ISVTS 16216 Frutti di bosoo (anche sugelat) prontl al consumo (fragole compress). Nots DGISAN 32503 del 23
isu richiesta) Mon rlevabile in 25 g {n=5, [;:D} luglio 201 3: egnd u.c. deve avere un peso menime di 50 g. se si fratta di prodotio cenfezionato ognl
u.¢. coffsponde ad una confazions
Norovirus Gl e Gl Non rilevabile in 25 g* Vegetall a foglia larga (Feschi o surgelat).
(su ril::hlEEla}l ISOITS 15218-2 Frutti di bosco (anche sungelati) prontl al consurmo (fragole compress). Mota DGISAN 32593 ded 28

luglio 201 3: cgnd w.c. deve avere un peso manirmo di 50 9. se gl atta & prodotto confezonato oond
.. comsponde ad una confezions

Campione in DISTRIBUZIONE: prelevare 1 aliguola composta da 5 u.c.
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18. SUCCHI E NETTARI DI FRUTTA O DI ORTAGGI (pronti al consumo)
Valori guida Criteri sicurezza alimentare
FARAMETED METODO | i\ ersi dal reg.CE 207312008 ¢ s.m.i | reg.CE 2073/2005 ¢ s.m.i NOTE
E.coli B-glucuronidasi positivi 50 16549-2 =100 Succhl e nettari di frutia o di ortaggl (prontl &l conswmo)
hMuffe 150 21527 = 1.000 ufe/g o mi Succhi @ nettar & frutla o & ortaggi (prontt & conswmo)
Mon rilevabile in 25 g e, S - SR T
Sl {I!'I=5 c:=l]}|" Suochi & neltan @ frutla o o oragol non pasionzzall & (ol 8l cofEUmo)
rella spp. EN 150 85731 i
MNon rilevabite in 25 g* Sueshi o meftan o frufla o 8 ontaggl pastorizzati (pront & consumo)
Mon rilevabile in 25 g o o 4
I Tk e Suochi & naltan & frubds o di omagg mon pesiorzzall & (prond al conaumo)
i .. i 51ml:lrl;ﬂ'5;]c{‘|£j:5ﬁ;=m-n Analisl Bseguita secondn Q'JJI‘IL'IIJ_‘-:E.ﬂ':I{-Z-J dal reg CE 20732005 (v. noted, 5,6, Ta &)
E. coll produttori di tossina Shiga (STEC) ISONTS 13136 Mon rilevabili in 25 g Succhi e nettart & frutla o o ortaggl (prontl & consuma).

Campione in DISTRIBUZIONE: prelsvare 1 allguota composta da 5 we. (s2 “Succhl @ netlar di frufla o di ofaggl NON pastorizzall™) oppund 1 u.c. (se “Succhl @ nettar di frufta o d oftagol pastorizzali”)
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16. FORMAGGI e PRODOTTI A BASE DI LATTE O SIERO DI LATTE
(DIVERSI DAGLI ALIMENTI PRESENTI NELLE TABELLE 12, 13, 14, 15)

Valori guida
Criteri sicurezza alimentare
PARAMETRO METODO diversi dal mgﬁ 2073/2005 e reg.CE 2073/2005 @ s.m.i NOTE
i =100 ufc! Formaggi a base di latle o siero di latte sottoposto a trattamento termaco.
E-E::ld;r B- PRI 150 166458-2 g
glucuronidasi positivi 510.000 ufcig Formagmo a base di latte crudo
Formagyl a base di late credo.
<10.000 l.lfl::fg In caso di cariche 210° ufe’y effetiuere ricerca enderotossine stafilococciche (vedi Allegato 2}
Formaggl obienuti da katte solloposte a raltamsanio termico a tempearabura inferiore & quells delis pastonzzazions.
. Formang staglonatl a base di e o sero di 18ite sofioposto & pastorizzazions o & rattamento IBMmico & emperatura pii slevata.
Stafilococchi coag. 80 < 100 uf[:.l'g Esclusl | farmaggl par i quall il fabbmcants pub dimastrars, con soddisfazions delle autorts compatent, che || prodoths non presents
pcsiﬁ“ oans un riachio per quanto concenne Fenterclossina stafilococclca.
In caso di carche 210° ufclg effafiuane ricerca enterotossing staffococciche fvadl Aliegata 2).
Formagpl 8 pasta mobe non siageonatl {formaggd freachl) a bese o latie o slero di latie solioposio & paskwizzazione o & rataments
<10 ufcl tenmico & lemperatura pid elevats, esclusl | formaggl per | quall | fabbricante pub dimestrare, con soddisfazione delle aulorits
urcg competanti, che |l prodattd non presenta un rechio per guanto conceme Menterotossing stafilococcea. in caso di canche 210° uficly
effefiuare ricerca enterolossine staflococciche fvadi Allegato ).
Enterotossine Non rilevabiliin 25 g Formaggl & prodott a base di siero o late (ad esempio ricotta).
stafilococciche EN 150 18620 {n=5, [;,—.ﬂ}' Prodotti immessi sul mercato duranie il ko perodo di consenvabilits.
MNon rilevabile in 25 Formaggl ottenuti da latte crudo o da latie soltoposto a raltamento termico & lemperatura pil bassa della pastonzzazons, escius | i
Salmonella spp. EM IS0 B5TS-1 (n=5 E?-ﬂ}" g prodotti per | quall il fabbricante pud dimosirane, con soddsfazions delfautoritd competente, che grazie al tempo di maturaziona &
My all'Aw del prodotio. non v & rischio di Ssimoneds spp.
2 Nnn rilaa‘lahle "1 25 g {n:ﬁr Fl:l'mag.g (-] F'ﬂﬂl:lﬂl a ese dl sens o [atie,
Listeria 65 14200412 0) &f Il critena non 8l applica ai prodort sottopost a trattamento tarmeco o ad altra trasformazione avente coms etfetio 'eliminazione & Lm.,
monocytogenes e 3 ) quando non & possibile una ricontaminazione dopo tall rattamentl (es. traflamento termico &l momento del confezionaments finale),
=100 ufelg (n=5, c=0) Analisl eseguila secondo quanto disposto dal reg.CE 207305 (v. note 4, 5, 6, 7 & 8. Da indicare sul verbake dl preilevo,
E. eoli produttori di AENOR RID 13755 Campionare preferbilments formaggi a base di lafle crudo o sofoposto a attamento termico & temperatura Inferiore a quella della
los: - SN IBCTTS 15150 Mon rilevabile in 25 g‘ pastorizzazions. (es. frmags & pasta molle efo semi-rmolie ottenutl da latte crude boving con stagionatura <60 gg -Mota Regssne |.

(RN B =i,

Plemonte prot. 15742 del 3706201 1)

Campione in DISTRIBUZIONE: prelevare 1 aliquola composta da S u.c.
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CASO BELLUNO Al 5 MORTI DI

PESCARA NEL 2022. BAMBINI A
RISCHIO

lllllllllllll

— o amd CASTELMAGNO DOP, SI ALLARGA IL
< s | RICHIAMO PER ESCHERICHIA COLI
' STEC

EUROSPIN'RICHIANIA FONTINA
| DOP: PRESENZA DI E: COLI STEC

PJ IIIIIIIIIIIII

RICHIAMATO FORMAGGIO A LATTE.
CRUDO PER POSSIBILE PRESENZA DI
E. COLI STEC
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Formaggi

Colture starter

Salagione

Stagionatura Acidificazione

o

Trattamento @
termico
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Linee guida dd. 03/07/2025 - Etichettatura

* | prodotti a base di latte crudo devono essere etichettati per indicare che
sono ottenuti da latte crudo (allegato lll, sez. IX, cap. IV, punto 1 Reg.
(CE) 853/04)

* Linee guida (LG dd. 03/07/2025) per il controllo di STEC nei prodotti
caseari a latte crudo:

* | prodotti periquali non ci sono garanzie di eliminazione del pericolo
devono riportare una informazione, destinata principalmente alle
categorie piu sensibili, del tipo: “/l consumo di questo prodotto non €
consigliato per le categorie fragili (bambini, anziani, donne in
gravidanza, persone immunodepresse)”
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Cosadice la legge?

PROPOSTA DI LEGGE

B'INIZIATIVA DEl DBEPUTATI

ROSS0, ALMICI, CANNATA, CAVO, CERRETO, CIOCCHETTI, CO-
LOMBO, DEIDDA, FRIJIA, LANCELLOTTA, LONGI, MATORANO, MA-
LAGUTI, MARCHETTO ALIPRANDI, GAETANA RUSSO, URZI

Modifica all’articolo 8 del decreto-legge 13 settembre 2012, n. 158,
convertito, con modificazioni, dalla legge 8 novembre 2012, n. 189,
in materia di etichettatura dei prodotti caseari a base di latte crudo

PROPOSTA DI LEGGE

D'INIZIATIVA DEI DEPUTATI

VACCARI, FURFARO, FORATTINI, GIRELLI, MARINO,
TONI RICCIARDI, ROMEO, ANDREA ROSSI, SERRACCHIANI

Modifica all’articolo 8 del decreto-legge 13 settembre 2012, n. 158,
convertito, con modificazioni, dalla legge 8 novembre 2012, n. 189,
in materia di etichettatura dei prodotti caseari a base di latte
crudo

« 6-bis. Salvo quanto previsto dal comma
6, i prodotti caseari a base di latte crudo
freschi o di media stagionatura devono
riportare sulla confezione o nell’etichetta
I'informazione relativa al rischio per la
salute per i bambini di eta inferiore a dieci
anni. L'etichetta deve essere apposta sulla
confezione dei prodotti in modo inamovi-
bile e indelebile e deve essere facilmente
visibile e chiaramente leggibile.

« 6-bis. Salvo quanto previsto dal comma
6, le confezioni dei prodotti caseari a base
di latte crudo freschi o con stagionatura
inferiore ai sessanta giorni devono ripor-
tare in etichetta l'informazione relativa al
rischio per la salute per i bambini, gli
anziani e i soggetti immunodepressi. Leti-
chetta deve essere apposta sulla confezione
dei prodotti in modo inamovibile e indele-
bile e deve essere facilmente visibile e chia-
ramente leggibile.
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1. All'articolo 8 del decreto-legge 13 settembre 2012, n. 158, convertito, con modificazioni, dalla legge
8 novembre 2012, n. 189, dopo i1l comma 6 sono inseriti 1 seguenti:

« 6-bis. Le confezioni di prodotti caseari a latte crudo non pastorizzato e a pasta cruda devono
riportare in etichetta, in modo chiaro, visibile e indelebile, I'informazione relativa al rischio per la
salute per 1 bambini sotto 1 dieci anni, gli immunodepressi, le donne in gravidanza e gli anziani.

DDL S 1 2 05 L'etichetta deve essere apposta sulla confezione dei prodotti porzionati e riconfezionati all'interno degli
.

esercizi di vendita o, per prodotti venduti sfusi, su appositi cartelli ben visibili all'acquirente.

6-ter. E vietata la somministrazione di prodotti caseari a latte crudo non pastorizzato e a pasta cruda
nelle mense scolastiche degli asili nido, delle scuole dell'infanzia, delle scuole primarie e delle
residenze sanitarie assistenziali (RSA).

6-quater. | bandi di gara per 1 servizi di ristorazione collettiva devono contenere le informazioni
previste dal comma 6-bis.

6-quinguies. Salvo che il fatto costituisca reato, in caso di mancata apposizione delle indicazioni di cul

DDL S 1 45 4 al comma 6-bis, al fabbricante e all'importatore di prodotti caseari a latte crudo non pastorizzato ¢ a
. pasta cruda si applica la sanzione amministrativa pecuniaria del pagamento di una somma da 5.000 a
40.000 euro.

6-sexies. Salvo che 1l fatto costituisca reato, in caso di violazione delle disposizioni di cui al comma 6-
ter, agli enti di gestione di servizi di ristorazione collettiva di cui al medesimo comma 6-fer, si applica
la sanzione amministrativa pecuniaria del pagamento di una somma da 4.000 a 30.000 euro ».

Art. 2.
(Campagne informative e formazione)

1. Il Ministero della salute, in collaborazione con le regioni e 1'Istituto superiore di sanita, promuove
campagne nazionali di informazione sui rischi legati al consumo di latte crudo e derivati, con
particolare attenzione alle categorie vulnerabili, nonché programmi di formazione per gli operatori del
settore alimentare, con approfondimenti sulle buone pratiche igieniche e sulla gestione del rischio
microbiologico.
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