[image: image1.png]


[image: image2.jpg]FACQLTA
AGRARIA

nnnnnnnnnnnnnnnnnn



UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI TORINO


FACOLTÀ DI AGRARIA

CORSO DI LAUREA DI PRIMO LIVELLO

IN

TECNOLOGIE ALIMENTARI PER LA RISTORAZIONE
Riassunto della Relazione Finale
CONDIZIONI IGIENICHE DELLE 

“KITCHEN FACILITIES” : 

MONITORAGGIO E SANIFICAZIONE 

DELLE SUPERFICI 

RELATORE: Dott.sa Paola Dolci

CANDIDATO: Mirella Manzone

Anno accademico 2005/2006

Nel periodo estivo del 2006 ho partecipato al progetto Leonardo, che mi ha permesso di svolgere il tirocinio in Inghilterra, precisamente a Taunton, capoluogo del Somerset, presso il Somerset County Council. Questo ente, che sovrintende alla salute, alla sicurezza e al benessere della popolazione, comprende diversi dipartimenti tra cui il “Scientific Services” che si occupa di consulenza ed analisi nel campo degli alimenti e dei materiali agricoli.  Presso il laboratorio microbiologico del  “Scientific Services”  ho svolto il mio tirocinio e ho avuto così la possibilità di partecipare attivamente ed apprendere alcune metodologie d’analisi microbiologica.

In particolare ho seguito il progetto relativo al monitoraggio delle condizioni igieniche delle “kitchen facilities”, ovvero delle mini-cucine presenti all’interno dei diversi edifici del County Hall, comprensorio del Somerset County Council. Questa esigenza è stata dettata dal fatto che, nel contratto d’appalto delle pulizie, non sono incluse le aree in questione. Inoltre all’interno del County Hall lavorano circa duemila dipendenti, di cui un’alta percentuale usufruisce del servizio cucina; il numero di persone a rischio di eventuali tossinfezioni potrebbe quindi essere molto elevato. 

Si è ritenuto così opportuno sottoporre alla ricerca di batteri indicatori dello stato igienico-sanitario diverse superfici per ogni cucina, che potevano entrare in contatto con gli alimenti o direttamente con le mani degli utenti delle strutture. Sulla base dei risultati ottenuti, è stata poi pianificata ed attuata una procedura di sanificazione mediante “wipes”, salviette ad azione antibatterica. 

Dai primi due monitoraggi effettuati, sono stati riscontrati valori di carica al di sopra della soglia di criticità sia per quanto riguarda la presenza di Enterobacteriaceae sia di carica batterica totale. E’ stata però rilevata una diminuzione del numero di superfici “a rischio” tra il primo e il secondo monitoraggio. Per quanto riguarda le Enterobacteriaceae, nel primo monitoraggio le superfici con valori di carica al di sopra della soglia di criticità sono state 12, nel secondo 4. Per quanto riguarda invece la carica batterica totale, le superfici con valori critici nel primo monitoraggio sono state 23, mentre nel secondo 14. 

Il trattamento di detersione mediante l’impiego di “wipes” ha dato risultati positivi in quanto, dai tamponi di superficie effettuati ad un’ora dall’operazione di sanificazione, non sono stati ottenuti valori di carica, relativi alle Enterobacteriaceae, superiori alla soglia di criticità; per quanto riguarda la carica batterica totale una sola superficie ha presentato valori al di sopra della soglia critica. A distanza di una settimana però è stato rilevato, per alcune superfici, un nuovo incremento dei valori di carica batterica, probabilmente dovuto a nuove ricontaminazioni. In particolare nell’ambito di 5 superfici testate, 2 sono risultate contaminate da Enterobacteriaceae, mentre 1 ha presentato valori di carica batterica totale al di sopra della soglia di criticità. Ad ogni modo, per la maggior parte delle superfici analizzate, l’efficacia del trattamento con “wipes” sembra perdurare nell’arco di una settimana. 

Dai dati ottenuti si può sottolineare un generale miglioramento delle condizioni igieniche delle superfici analizzate dopo il trattamento di detersione con “wipes”. Risulta pertanto evidente che un monitoraggio costante delle condizioni igieniche delle “kitchen facilities” e un utilizzo appropriato di “wipes” ad azione antibatterica potrebbe ridurre il rischio microbiologico di tossinfezioni. 







