














All. n. 1 al capitolato tecnico: fabbisogni 

OSPEDALE “ 

G.B. 

MORGAGNI – 

L. 

PIERANTONI” 

DISPENSA E  

CUCINA 

CENTRALIZZA

TA 

OSPEDALE “ 

G.B. 

MORGAGNI – L. 

PIERANTONI”  

MENSA 

OSPEDALE DI 

COMUNITA' DI 

FORLIMPOPOLI 

OSPEDALE NEFETTI DI 

SANTA SOFIA 

Fabbisogno totale annuale 

presunto

Salmonella spp*

Listeria Monocytogenes

Enterobatteriacee°

Microrganismi aerobi mesofili totali

Escherichia Coli

Stafilococchi coagulasi positivi*

Salmonella spp*

Campylobacter spp* (1)°

Listeria Monocytogenes

Enterobatteriacee°

Salmonella spp*

Escherichia Coli

Stafilococchi coagulasi positivi*

Anaerobi solfitoriduttori

Listeria Monocytogenes

Escherichia Coli

Stafilococchi coagulasi positivi*

Salmonella spp*

Listeria Monocytogenes

Muffe°

Microrganismi aerobi mesofili totali

Escherichia Coli

Salmonella spp*

Listeria Monocytogenes

Stafilococchi coagulasi positivi*

Salmonella spp*

Stafilococchi coagulasi positivi*

Microrganismi aerobi mesofili totali

Escherichia Coli

Salmonella spp*

Microrganismi aerobi mesofili totali

Escherichia Coli

Salmonella spp*

Campylobacter spp* (1)°

Bacillus Cereus§

Listeria Monocytogenes

Stafilococchi coagulasi positivi *

OSPEDALE “ 

G.B. 

MORGAGNI – 

L. 

PIERANTONI” 

DISPENSA E  

CUCINA 

CENTRALIZZA

TA

OSPEDALE “ 

G.B. 

MORGAGNI – L. 

PIERANTONI”  

MENSA

Cadmio

Cromo

Piombo
Mercurio

2
Alimenti destinati a alimentazione 

particolare
Glutine° 1 1/anno 1/anno 2 ° Qualitativa  e Quantitativa

3
Prodotti ortofrutticoli, verdure, pesce 

congelato/surgelato
Residui antiparassitari (Reg. CE 396/2005 e s.m.i) 1 1/anno \ 1

LOTTO 1: ANALISI IN AUTOCONTROLLO PER STRUTTURE DI FORLÌ E RAVENNA

* in caso di presenza 

tipizzare

(1)° Nelle preparazioni 

contenenti carni avicole

§ nelle preparazioni 

ricche di amido o a base 

di amidacei (es. riso, 

pasta, patate, ecc.) e nelle 

verdure cotte     

Fabbisogno totale 

annuale presunto
NOTE

* in caso di presenza 

tipizzare

(1)° Nelle preparazioni 

contenenti carni avicole

° se confezionate 

sottovuoto

* in caso di presenza 

tipizzare

* in caso di presenza 

tipizzare

° solo nel grattugiato e/o 

formaggi sottovuoto 

* in caso di presenza 

tipizzare

* in caso di presenza 

tipizzare

* in caso di presenza 

tipizzare

N° MATRICI ALIMENTARI RICERCHE

Numero Unità 

Campionarie 

per campione

LOTTO N.1 -  ANALISI BATTERIOLOGICHE SU MATERIE PRIME/FORNITURE ALIMENTARI, SEMILAVORATI E PRODOTTI FINITI 

(FABBISOGNO ANNUALE PRESUNTO)

N° CAMPIONI AOO FORLI'

NOTE

* in caso di presenza 

tipizzare

° se confezionate 

sottovuoto

0 31 Carni fresche 3 0 05

4 Formaggi freschi, stagionati, grattugiati 5
1 GRATT + 

1 non grat
0

MATRICI ALIMENTARI RICERCHE
N° UNITA' 

CAMPIONARIE 

PER CAMPIONE

N° CAMPIONI AOO 

FORLI'

Pesce intero o a tranci 

congelato/surgelato e semilavorati a 

base di pesce

0

0 0

0

1/anno \

0

Carni macinate, preparazioni a base di 

carne (ad es. salsiccia fresca, polpette, 

hamburger)
5 1 0 0

1

LOTTO 1 - ANALISI CHIMICHE SU MATERIE PRIME/FORNITURE ALIMENTARI, SEMILAVORATI E PRODOTTI FINITI

 (FABBISOGNO ANNUALE PRESUNTO)

N°

1

3

Prodotti a base di carne (es. prosciutto 

crudo, cotto, salsiccia con additivi, 

insaccati, ecc.)
5 1 0 0 0 1

2

2

0 1

1

5
Prodotti della pesca tal quali, preparati, 

trasformati congelati/surgelati
1 1 0 0

0

Pasta all'uovo secca industriale, 

semolino
1 1 0 06

1 15 3

1

7

228

2Verdure lavate da consumarsi crude 1 2 0

Preparazioni alimentari cotte o da 

cuocere (compresa la shelf-life)

1

2 2



All. n. 1 al capitolato tecnico: fabbisogni 

Conteggio colonie a 22°C

Batteri coliformi a 37°C

Escherichia coli

Enterococchi

Pseudomonas Aeruginosa (solo per Mensa)

Ph

Conduttività a 20°C

Ammonio

Nitriti

Ferro

Durezza °F

Ossidabilità

Nitrati

Cloruri

Clorito

Solfati

N° STRUTTURA RICERCHE
N° 

RICERCHE 

N° 

TAMPONI/ANN

O

NOTE

Aerobi Mesofili Totali 25
Salmonella spp 40
Listeria Monocytogenes 21
Stafilococco Aureus 25

Aerobi Mesofili Totali 8

Salmonella spp 11

Listeria Monocytogenes 6
Stafilococco Aureus 8
Aerobi Mesofili Totali 3

Salmonella spp 3

Listeria Monocytogenes 1

Stafilococco Aureus 3

Aerobi Mesofili Totali 3

Salmonella spp 3

Listeria Monocytogenes 1

Stafilococco Aureus 3

N° STRUTTURA RICERCHE FREQUENZA 

N° 

TAMPONI 

SU 

SUPERFICI

N° 

CAMPIONI 

ALIMENTI 

ad aliquota 

unica

NOTE

Aerobi Mesofili Totali

Salmonella spp

Listeria Monocytogenes

Stafilococco Aureus

FREQUENZA 

1

OSPEDALE “ G.B. MORGAGNI – L. 

PIERANTONI” DISPENSA E CUCINA 

CENTRALIZZATA

4
OSPEDALE NEFETTI DI SANTA 

SOFIA
1 volta/anno

Campioni totali AOO Forlì 

n. 4

RICERCHE

N° CAMPIONI AOO FORLI'

2

OSPEDALE “ G.B. MORGAGNI – L. 

PIERANTONI” MENSA E CUCINA 

ANNESSA

3 volte/anno

OSPEDALE DI COMUNITA’ DI 

FORLIMPOPOLI
1 volta/anno

40

Nella medesima 

superficie possono 

essere effettuate più 

ricerche

MATRICE

1 volta/ogni due mesi              (6 

volte/anno)

1 rubinetto 

distributore mensa 

lato tavoli

LOTTO 1 – ANALISI BATTERIOLOGICHE E CHIMICHE SU ACQUA DESTINATA AL CONSUMO UMANO

(FABBISOGNO ANNUALE PRESUNTO)

Fabbisogno totale 

annuale presunto

11

N°

3

1 rubinettoAcqua destinata al consumo umano 

LOTTO 1 - ANALISI BATTERIOLOGICHE SU SUPERFICI DESTINATE A VENIRE A CONTATTO CON GLI ALIMENTI                                                                 

FABBISOGNO ANNUALE PRESUNTO

AOO FORLI'

1 rubinetto distributore 

mensa lato self
1 rubinetto

3

STRUTTURE OSPEDALIERE E 

TERRITORIALI DELL’AMBITO DI 

RAVENNA (Ospedali di Ravenna, 

Faenza, Lugo, Cervia e relative 

strutture territoriali) E OSPEDALE DI 

COMUNITA' DI MODIGLIANA (FC)

solo 1 volta 

all'anno a 

rotazione fra le 

varie strutture e 

su espressa 

richiesta del 

Referente 

aziendale

Nella medesima 

superficie possono 

essere effettuate 

più ricerche

OSPEDALE “ G.B. MORGAGNI – L. 

PIERANTONI”   CUCINA 

CENTRALIZZATA

OSPEDALE “ G.B. MORGAGNI – L. PIERANTONI”  MENSA

1

3

3

3

LOTTO 1 ANALISI BATTERIOLOGICHE SU SUPERFICI DESTINATE A VENIRE A CONTATTO CON GLI 

ALIMENTI  E CAMPIONI DI MATRICI ALIMENTARI PER  CUCINE E TERMINALI DI DISTRIBUZIONE 

GESTITI DA DITTE ESTERNE PRESSO GLI AMBITI TERRITORIALI DI RAVENNA E FORLI'

(FABBISOGNO ANNUALE PRESUNTO)                       

1



All. n. 1 al capitolato tecnico: fabbisogni 

OSPEDALE 

INFERMI 

RIMINI 

Fabbisogno 

totale annuale 

presunto

Salmonella spp*

Listeria Monocytogenes

Enterobatteriacee°
Microrganismi aerobi mesofili totali

Escherichia Coli

Stafilococchi coagulasi positivi*

Salmonella spp*

Listeria Monocytogenes

Enterobatteriacee°

Salmonella spp*

Escherichia Coli

Stafilococchi coagulasi positivi *

Anaerobi solfitoriduttori

Listeria Monocytogenes

Escherichia Coli

Stafilococchi coagulasi positivi*

Salmonella spp*

Listeria Monocytogenes

Muffe °

Microrganismi aerobi mesofili totali

Escherichia Coli

Salmonella spp*

Listeria Monocytogenes

Stafilococchi coagulasi positivi*

Salmonella spp*

Stafilococchi coagulasi positivi*
Microrganismi aerobi mesofili totali

Escherichia Coli
Salmonella spp*
Microrganismi aerobi mesofili totali

Escherichia Coli

Salmonella spp*

Campylobacter spp* (1)°

Bacillus Cereus§

Listeria Monocytogenes

Stafilococchi coagulasi positivi *

Microrganismi aerobi mesofili totali

Stafilococchi coagulasi positivi*

Anaerobi solfitoriduttori

Muffe

OSPEDALE 

INFERMI RIMINI

Fabbisogno totale 

annuale presunto

Cadmio

Cromo

Piombo

Mercurio

2
Alimenti destinati a alimentazione 

particolare
Glutine° 2/anno 2

3
Prodotti ortofrutticoli, verdure, pesce 

congelato/surgelato
Residui antiparassitari (Reg. CE 396/2005 e s.m.i) 1/anno 1

LOTTO 2: ANALISI IN AUTOCONTROLLO PER STRUTTURE DI RIMINI E CESENA

1

1

N° UNITA' CAMPIONARIE PER 

CAMPIONE

1 3

6
Pasta all'uovo secca industriale, 

semolino

1

Pesce intero o a tranci 

congelato/surgelato e semilavorati a 

base di pesce

1 1/anno

1 15

9
Shelf-life preparazioni manipolate (ad 

es. biscotti materia prima e poi frullati)

1 1

7 Verdure lavate da consumarsi crude 1 2

4 Formaggi freschi, stagionati, grattugiati 5
1 GRATT + 

1 non grat

5
Prodotti della pesca tal quali, preparati, 

trasformati congelati/surgelati
1 1

2
Carni macinate, preparazioni di carne 

(ad es. salsiccia fresca)
5 1

3

Prodotti a base di carne (es. prosciutto 

crudo, cotto, salsiccia con additivi, 

insaccati, ecc.)
5 1

N° U.C.^

1 Carni fresche 5 2

N° MATRICI ALIMENTARI RICERCHE

° in caso di presenza tipizzare

° in caso di presenza tipizzare

° in caso di presenza tipizzare

* in caso di presenza tipizzare

(1)° Nelle preparazioni contenenti carni 

avicole

§ nelle preparazioni ricche di amido o a base 

di amidacei (es. riso, pasta, patate, ecc.) e 

nelle verdure cotte     

* in caso di presenza tipizzare

1

15

3

N° MATRICI ALIMENTARI RICERCHE

8
Preparazioni alimentari cotte o da 

cuocere (compresa la shelf-life)

1

2

NOTE

° Qualitativa  e Quantitativa

3

1

* in caso di presenza tipizzare

° se confezionate sottovuoto

* in caso di presenza tipizzare

° se confezionate sottovuoto

LOTTO 2 - ANALISI CHIMICHE SU MATERIE PRIME/FORNITURE ALIMENTARI, SEMILAVORATI E PRODOTTI FINITI

(FABBISOGNO ANNUALE PRESUNTO)

1

2

1

° in caso di presenza tipizzare

* in caso di presenza tipizzare

° solo nel grattugiato e/o formaggi 

sottovuoto 

N° CAMPIONI AMBITO 

TERRITORIALE RIMINI 

LOTTO 2 - ANALISI BATTERIOLOGICHE SU MATERIE PRIME/FORNITURE ALIMENTARI, SEMILAVORATI E PRODOTTI 

FINITI

(FABBISOGNO ANNUALE PRESUNTO)

N° CAMPIONI AOO 

RIMINI

NOTE



All. n. 1 al capitolato tecnico: fabbisogni 

N° STRUTTURA RICERCHE FREQUENZA 
N° 

RICERCHE 

N° 

TAMPONI/A

NNO

Aerobi Mesofili Totali 30

Salmonella spp 40

Listeria Monocytogenes 14

Stafilococco Aureus 31

Aerobi Mesofili Totali 3

Salmonella spp 4

Listeria Monocytogenes 1

Stafilococco Aureus 3

Aerobi Mesofili Totali 2

Salmonella spp 3

Listeria Monocytogenes 1

Stafilococco Aureus 2

OSPEDALE 

INFERMI RIMINI

RTP IL 

GLICINE IGEA 

MARINA

CRA FANTINI 

MONTESCUDO

Conteggio colonie a 22°C

Batteri coliformi a 37°C

Escherichia coli

Enterococchi

Pseudomonas Aeruginosa (solo per Mensa)

Ph

Conduttività a 20°C

Ammonio

Nitriti

Ferro

Durezza °F

Ossidabilità

Nitrati

Cloruri

Clorito

Solfati

N° STRUTTURA RICERCHE FREQUENZA 

N° 

TAMPONI 

SU 

SUPERFICI

N° 

CAMPIONI 

ALIMENTI 

ad aliquota 

unica

NOTE

Aerobi Mesofili Totali

Salmonella spp

Listeria Monocytogenes

Stafilococco Aureus

Campioni totali 

AOO Rimini n.6                      

1

STRUTTURE OSPEDALIERE E 

TERRITORIALI DELL’AMBITO DI 

CESENA (Ospedali di Cesena, 

Cesenatico, Savignano, San Piero in 

Bagno e relative strutture territoriali) 

E OSPEDALI DI RICCIONE E DI 

CATTOLICA

solo 1 volta 

all'anno a 

rotazione fra le 

varie strutture e 

su espressa 

richiesta del 

Referente 

aziendale

3 3

Nella medesima 

superficie possono 

essere effettuate 

più ricerche

N° MATRICE RICERCHE

N° CAMPIONI AOO RIMINI
Fabbisogno 

totale annuale 

presunto

1 Acqua destinata al consumo umano 

1 rubinetto + 2        

distributore 

acqua di rete 

nella mensa.     

Tot . 3

1 rubinetto + 

1        

distributore 

acqua di rete 

nella mensa.     

Tot . 2 

1 rubinetto

LOTTO 2 - ANALISI BATTERIOLOGICHE E CHIMICHE SU ACQUA DESTINATA AL CONSUMO UMANO 

AMBITO TERRITORIALE DI RIMINI 

(FABBISOGNO ANNUALE PRESUNTO)

Nella medesima superficie possono 

essere effettuate più ricerche

Nella medesima superficie possono 

essere effettuate più ricerche

LOTTO 2 - ANALISI BATTERIOLOGICHE SU SUPERFICI DESTINATE A VENIRE A CONTATTO CON GLI ALIMENTI 

(FABBISOGNO ANNUALE PRESUNTO)

AOO RIMINI

1 OSPEDALE INFERMI RIMINI 1volta/mese

3

3 RTP IL GLICINE IGEA MARINA 2 volte/anno

4 CRA FANTINI MONTESCUDO 1volta/anno

4

LOTTO 2 ANALISI BATTERIOLOGICHE SU SUPERFICI DESTINATE A VENIRE A CONTATTO CON GLI 

ALIMENTI  E CAMPIONI DI MATRICI ALIMENTARI PER  CUCINE E TERMINALI DI DISTRIBUZIONE 

GESTITI DA DITTE ESTERNE PRESSO GLI AMBITI TERRITORIALI DI CESENA E RIMINI

(FABBISOGNO ANNUALE PRESUNTO)                       

NOTE

40
Nella medesima superficie possono 

essere effettuate più ricerche


