
Pacchetto
Nr stimato campionamenti 

annui
Parametri standard

Prezzo per 

pacchetto (€)

Totale 

Presunto

microrganismi mesofili aerobi

Enterobatteriacee

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

3 Stafilococchi coagulasi positivi 71 213

Bacillus cereus

Lieviti

Muffe

Salmonella spp. 

microrganismi mesofili aerobi

Stafilococchi coagulasi positivi

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

1 Coliformi totali 64 64

Bacillus cereus

Muffe

Lieviti

Salmonella spp. 

microrganismi mesofili aerobi

Batteri lattici mesofili

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

Stafilococchi coagulasi positivi

6 Muffe e Lieviti 103 618

Salmonella spp. 

Listeria monocytogenes

Yersinia enterocolitica patogena

Salmonella spp. 

2 Listeria m. qualitativa (pres/ass in 25 g) 29 58

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

Batteri lattici mesofili

Lieviti

2 Muffe 61 122

Salmonella spp.

Listeria monocytogenes

microrganismi mesofili aerobi

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

Enterobatteriacee

Clostridium perfringens

Stafilococchi coagulasi positivi

1 Muffe 100 100

Bacillus cereus

Salmonella spp. 

Listeria monocytogenes

microrganismi mesofili aerobi

Batteri lattici mesofili

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

4 Enterobatteriacee 85 340

Anaerobi solfito riduttori

Clostridium perfringens

Listeria monocytogenes

Salmonella spp. 

microrganismi mesofili aerobi

Batteri lattici mesofili

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

Enterobatteriacee

Stafilococchi coagulasi positivi

2  Anaerobi solfito riduttori 115 230

Clostridium perfringens

Pseudomonas spp presunto

Lieviti

Muffe

Listeria monocytogenes 

Salmonella spp. 

microrganismi mesofili aerobi

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

Enterobatteriacee

Stafilococchi coagulasi positivi

2 Anaerobi solfito riduttori 85 170

Clostridium perfringens

Listeria monocytogenes 

Salmonella spp. 

6. SPEZIE ED ERBE AROMATICHE

7. CARNE FRESCA REFRIGERATA

8. PREPARAZIONI A BASE DI CARNE 

CRUDA

9. PRODOTTI DI SALUMERIA COTTI O 

PASTORIZZATI

1. CEREALI E PRODOTTI DELLA 

MACINAZIONE

2. PANE E PRODOTTI 

PANETTERIA/BISCOTTERIA DA FORNO

3.FRUTTA E ORTAGGI TAGLIATI 

PRONTI AL CONSUMO

4. FRUTTA E ORTAGGI FRESCHI, NON 

TAGLIATI E NON TRASFORMATI DA 

CONSUMARSI CRUDI

5. SUCCHI E FRULLATI DI FRUTTA 

PRONTI AL CONSUMO NON 

PASTORIZZATI



Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

Enterobatteriacee

Stafilococchi coagulasi positivi

Anaerobi solfito riduttori

2 Clostridium perfringens 75 150

Listeria monocytogenes  

Salmonella spp. 

microrganismi mesofili aerobi

Enterobatteriacee

1 Stafilococchi coagulasi positivi 50 50

Salmonella spp. 

Listeria monocytogenes 

microrganismi mesofili aerobi

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

Enterobatteriacee

1 Stafilococchi coagulasi positivi 60 60

Salmonella spp. 

Listeria monocytogenes 

Enterobatteriacee

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

1 Streptococcus termophilus e Lactobacillus bulgaricus 55 55

Salmonella spp. 

 Listeria monocytogenes 

microrganismi mesofili aerobi

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

Stafilococchi coagulasi positivi

4 Pseudomonas spp 70 280

Bacillus cereus

Listeria monocytogenes 

Salmonella spp. 

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

Muffe

1 Stafilococchi coagulasi positivi 116 116

Listeria monocytogenes 

Salmonella spp. 

Campylobacter spp. Termofili

Escherichia Coli 0157

16. UOVA IN GUSCIO FRESCHE 3 Salmonella spp.(analisi su guscio) 18 54

microrganismi mesofili aerobi

Enterobatteriacee

4 Stafilococchi coagulasi positivi 52 208

Listeria monocytogenes 

Salmonella spp. 

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

Enterobatteriacee

Stafilococchi coagulasi positivi

2 Listeria monocytogenes 128 256

Salmonella spp. (in 25 g)

Istamina

Azoto volatile totale ABVT

microrganismi mesofili aerobi

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

Enterobatteriacee

Stafilococchi coagulasi positivi

90 Listeria monocytogenes 64 5760

Salmonella spp.

microrganismi mesofili aerobi

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

Enterobatteriacee

90 Stafilococchi coagulasi positivi 92 8280

 Listeria monocytogenes 

Salmonella spp. 

Ricerca yersinia enterocolitica patogena

pH

4 Aw 63 252

Anaerobi solfito riduttori

Prova stabilità a 37°C per 10 gg

Anaerobi solfito riduttori

Muffe

4 Bacillus cereus 60 240

Stafilococchi coagulasi positivi

17. OVOPRODOTTI (uova sgusciate, 

pastorizzate o congelate) 

18.PESCE E PREPARAZIONI A BASE DI 

PESCE (pesce intero, in trance o 

sfilettato, refrigerato e/o 

decongelato)

19. PREPARAZ. GASTRO. MULTI-

INGREDIENTE COTTE PRONTE AL 

CONSUMO

20. PREPARAZ. GASTRO. MULTI-

INGREDIENTE NON COTTE O CON 

INGRED. CRUDI PRONTE AL 

CONSUMO

21. CONSERVE (vegetali, carnee, 

ittiche)

22. SEMICONSERVE (vegetali, di 

carne, pesto, sughi, RPFED)

11. LATTE TRATTATO TERMICAMENTE

12. GELATI

13. YOGURT

14. FORMAGGI A BASE DI LATTE O 

SIERO DI LATTE SOTTOPOSTO A 

PASTORIZZAZIONE (formaggi freschi e 

stagionati)

15. BURRO E PANNA

10. PRODOTTI A BASE DI CARNE 

(prodotti di salumeria crudi 

stagionati)



 Listeria monocytogenes 

Salmonella spp.

microrganismi mesofili aerobi

Escherichia coli b-glucoronidasi positivi

142 Stafilococchi coagulasi positivi 28 3976

Salmonella spp

Listeria monocytogenes

Conta carica microbica a 37°C

13 Conta carica microbica a 22°C 30 390

Conta Escherichia coli

Conta Enterococchi intestinali

Colore

Odore

Sapore

pH

Conduttività

13 Durezza 55 715

Cloruri

Solfati

Torbidità

Conta Legionella pneumofila

7 Cloro attivo libero 35 245

Ricerca di perossidi

27. ARIA- DVR LEGIONELLA 2 Legionella 26 52

28. VALUTAZIONE MICROBIOLOGICA 

ARIA
3

Conta di carica microbica mesofila
62

186

Conta di lieviti

Conta id muffe

29. PRODOTTI AMIDACEI FRITTI 4 Acrilammide 85 340

30. RESIDUI FITOFARMACI 

ORTOFRUTTA
4

RicercaFitofarmaci
95

380

TOTALE ANNO 23960

26. ACQUA- DVR LEGIONELLA

23. TAMPONI PALMARI E DI 

SUPERFICI 

24. ACQUA- Analisi microbiologica

25. ACQUA- Analisi chimica


