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MODALITA’ DI CAMPIONAMENTO E SPECIFICHE DI ACCETTAZIONE 
Al fine di migliorare la qualità dei servizi offerti, vogliate prendere visione dei nostri suggerimenti circa le modalità di prelievo del campione 

 

PRELIEVO DEI PRODOTTI DESTINATI ALL’ANALISI MICROBIOLOGICA E CHIMICA 

ALIMENTI DEPERIBILI 

Quantità 

globale o 

singole unità 

Tempo /Temperatura di trasporto Contenitore da utilizzare per il prelievo e istruzioni 

2 o 5 unità da 

200 g o ml 

provenienti 

dallo stesso 

ciclo di 
lavorazione 

 

Nel più breve tempo possibile/ 
da 0 a +4°C Latte pastorizzato in confezioni, prodotti 

lattiero caseari (panna, formaggi freschi, ricotta) 

da 0 a +4°C prodotti della pesca freschi 
da -1 a +8°C pollo, tacchino, coniglio, macellato 

sezionato. 
da 0 a +10°C Frutta e verdura. 

da -1 a +3°C Prodotti IV gamma. 

da - 1 a + 10°C carni rosse. 

da -1 a +3°C pasta fresca. 

da -1 a +3°C salumi. 
da 0 a +4°C prodotti della gastronomia. 

 

Tutti i congelati da - 12°C a - 9°C 
Tutti i surgelati da - 18°C a - 15°C 

 
Trasporto con frigo portatili e/o contenitori isotermici 

(utilizzando apposite piastre frigorifere per il 

mantenimento della temperatura). 

Analisi chimica e microbiologica 

▪ Recipienti sterili (non indispensabili per l’analisi chimica) 
▪ Recipienti perfettamente chiudibili 

▪ Di materiale impermeabile all’acqua ed ai grassi: vetro, metallo 

inossidabile, plastica idonea. 
▪ Il materiale utilizzato in ogni caso deve essere tale da non 

alterare il colore, il sapore o la composizione del campione. 
▪ All’atto del prelievo il contenitore sterile dovrà essere aperto 

avendo cura di non toccare la parte interna del dispositivo di 

chiusura che andrà a contatto con il campione prelevato, né 
l’interno del contenitore. 

Analisi microbiologica 

▪ All’atto del prelievo il contenitore sterile dovrà essere aperto 

avendo cura di non toccare la parte interna del dispositivo di 

chiusura che andrà a contatto con il campione prelevato, né 
l’interno del contenitore. 

▪ Il contenitore dovrà essere chiuso immediatamente. 
▪ Per prelevare utilizzare utensili puliti e disinfettati. 

ALIMENTI NON DEPERIBILI 

Quantità 

globale o 

singole unità 

Tempo /Temperatura di trasporto Contenitore da utilizzare per il prelievo e istruzioni 

2 o 5 unità da 

200 g o ml 
provenienti 

dallo stesso 

ciclo di 
lavorazione 

Nel più breve tempo possibile/ a temperatura 
compresa tra +18°C + 25°C.  

Trasporto ove opportuno, ad esempio in estate, con 
contenitore isotermico utilizzando apposite piastre 

frigorifere per il mantenimento della temperatura. 

Analisi chimica e microbiologica  

▪ Recipienti sterili (non indispensabili per l’analisi chimica ma 

puliti). 

▪ Perfettamente chiudibili. 
▪ Di materiale impermeabile all’acqua: vetro, metallo inossidabile, 

plastica idonea. 
▪ Il materiale utilizzato in ogni caso deve essere tale da non 

alterare il colore, il sapore o la composizione del campione. 

Analisi microbiologica 

▪ All’atto del prelievo il contenitore sterile dovrà essere aperto 

avendo cura di non toccare la parte interna del dispositivo di 
chiusura che andrà a contatto con il campione prelevato, né 

l’interno del contenitore 

Il contenitore dovrà essere chiuso immediatamente. 

TAMPONI 

Quantità 

globale o 

singole unità 

Tempo /Temperatura di trasporto Contenitore da utilizzare per il prelievo e istruzioni 

 
1 tampone per 

ogni parametro 

microbiologico 
da determinare 

o 1 tampone 

con liquido di 

trasporto 

Nel più breve tempo possibile da 1 - 8°C 

Trasporto con frigo portatili e/o contenitori isotermici 
(utilizzando apposite piastre frigorifere per il 

mantenimento della temperatura). 

Analisi microbiologica 

All’atto del campionamento, strisciare un’area di circa 100 cm2 (aiutandosi 
con un delimitatore in acciaio sterilizzato o con una valutazione 

approssimata dell’area) con un tempo di contatto di circa 20 secondi 
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PRELIEVO DEI PRODOTTI DESTINATI ALL’ANALISI MICROBIOLOGICA E CHIMICA 

 

ACQUE (destinate consumo umano, sorgive, superficiali, sotterranee, di mare, di piscina) 
 

Quantità globale o singole 

unità 
Tempo /Temperatura di trasporto Contenitore da utilizzare per il prelievo e istruzioni 

2000ml o singole unità da 

250ml. 

 
Per sola analisi di 

microbiologia: almeno quattro 
contenitori sterili da 100ml 

cadauno 

 

 

 

Nel minor tempo possibile/ da 0 a+4°C e al riparo della 

luce. 

Con frigo portatili e/o contenitore isotermico utilizzando 
apposite piastre frigorifere per il mantenimento della 

temperatura. 

Analisi chimica e microbiologica 

▪ Recipienti sterili (non indispensabili per 

l’analisi chimica ma puliti). 
▪ Perfettamente chiudibili. 

▪ Di materiale impermeabile all’acqua: vetro 
scuro, metallo inossidabile, plastica idonea. 

▪ Il materiale utilizzato in ogni caso deve essere 

tale da non alterare il colore, il sapore o la 
composizione del campione. 

Si raccomanda 

▪ La rimozione di eventuali tubi in gomma o 

plastica, la pulizia meccanica della bocca del 

rubinetto e la effettuazione del prelievo dopo 

aver fatto scorrere l’acqua almeno per 5 minuti, 

evitando di modificare l’apertura del rubinetto 
durante la raccolta. 

Analisi microbiologica 

▪ All’atto del prelievo il recipiente sterile dovrà 
essere aperto avendo cura di non toccare la parte 

interna del tappo che andrà a contatto con il 
campione prelevato, né l’interno del collo della 

bottiglia. 

▪ Aver cura di non riempire completamente la 
bottiglia, ma di lasciare uno spazio d’aria fra la 

superficie libera del dell’acqua ed il tappo, al 
fine di consentire l’agitazione del campione in 

laboratorio. 

Qualora si abbia ragione di ritenere che l’acqua da 
esaminare contenga cloro, i contenitori per l’analisi 

microbiologica devono essere preparati con una soluzione 
al 10% di tiosolfato di sodio in modo da ottenere una 

concentrazione finale di 100 mg/l. 

SUOLI, FANGHI E RIFIUTI 

Quantità globale o singole 

unità 

Tempo /Temperatura di trasporto1 Contenitore da utilizzare per il prelievo e istruzioni 

 

Per i materiali solidi 
provvedere ad un’adeguata 

quartatura e prelevare almeno 

2 kg di campione. 
 

Per i materiali liquidi 2000 
ml o singole unità da 250 ml. 

 

Nel più breve tempo possibile da 0° a +4°C, salvo i 
campioni di suolo agronomico che possono essere 

trasportati a temperatura ambiente. 

 
Con frigo portatile e/o contenitore isotermico 

utilizzando apposite piastre frigorifero per il 
mantenimento della temperatura. 

 

 

Analisi chimica 

• Provvedere a chiudere ermeticamente il 

contenitore. 

• Contenitori perfettamente chiudibili. 

• Di materiale impermeabile all’acqua: vetro, 

metallo inossidabile, plastica idonea. 

Analisi microbiologica 

• Contenitori sterili. 

ARIA (aria da emissioni convogliate, aria ambienti di lavoro, aria ambiente esterno) 

Quantità globale o singole 

unità 

Tempo /Temperatura di trasporto1 Contenitore da utilizzare per il prelievo e istruzioni 

 

Numero di supporti dedicati 

alla tipologia di analita da 

ricercare 

 
 

 

Nel più breve tempo possibile da 0° a +4°C. 

Con frigo portatile e/o contenitore isotermico 

utilizzando apposite piastre frigorifero per il 

mantenimento della temperatura. 
Per le sacche ai fini delle analisi odorigene entro 24 ore 

a temperatura ambiente. 

 

Analisi chimica e microbiologica 

Idonei supporti (es. fiale, filtri, piastre colturali, sacche, 

ecc.) in relazione all’analita da indagare 

 

MATERIALI 

Quantità globale o singole 

unità 

Tempo /Temperatura di trasporto1 Contenitore da utilizzare per il prelievo e istruzioni 

 
Quantità di campione 

proporzionale alle prove da 
eseguire  

Materiali per test di 

migrazione  

 
Temperatura ambiente 

 

Analisi chimica 

Materiale integro e/o parte rappresentativa 
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TABELLA 1 

Prodotto 
Range di temperatura 

durante il trasporto (°C) 

Quantità minima di 

campione 

Latte fresco o pastorizzato in confezioni 1 ÷ 5 200ml 

Latte sterilizzato, UHT, prodotti liquidi a base di 

latte in contenitori chiusi, latte 

condensato/polvere 

Ambiente, max 30 200ml/g 

Latte sterilizzato, UHT, prodotti liquidi a base di 

latte prelevati da linee di produzione 
1 ÷ 5 200ml 

Prodotti lattiero caseari 

(panna, yogurt, ricotta, formaggi freschi,) 
1 ÷ 5 200ml/g 

Burro e prodotti similari 
1 ÷ 5 

(al buio) 
100ml/g 

Carni rosse, Pollame e conigli -1 ÷ 8 200g 

Frutta e verdura 0 ÷ 10 200g 

Prodotti della IV gamma, Pasta fresca, Salumi -1 ÷ 3 200g 

Prodotti della gastronomia 0 ÷ 4 200g 

Olio 18 ÷ 25°C 
bottiglie di vetro scuro, 

ambrato e/o lattine integre 

Vino 18 ÷ 25°C ≥ 250ml 

Alimenti non deperibili 18 ÷ 25 200g 

Acque destinate al consumo umano, sorgive, 

superficiali, sotterranee, di mare, di piscina di 

scarico 

2 ÷ 8 

500ml per 

prove 

microbiologi

che 

2000ml per 

prove 

chimiche 

Acque per il controllo della Legionella 
Se acqua fredda 2 ÷ 8, se acqua 

calda a temperatura ambiente 
1000 ml 

Tamponi superfici abiotiche 1 ÷ 8 = 

Rifiuti solidi, Fanghi, Suoli potenzialmente 

contaminati 
0 ÷ 4 2000g 

Rifiuti liquidi 0 ÷ 4 2000ml 

Suoli agronomici  Ambiente 2000g 

Aria - Piastre per campionamento parametri 

microbiologici 
1 ÷ 8 // 

Aria - Vari supporti per parametri chimici e/o 

sistemi di gorgogliamento 
0 ÷ 4 // 

Aria - Sacche per odorigene, Filtri Ambiente // 

BIBLIOGRAFIA: APAT CNR IRSA 1030 MAN 29 2003 (METODI CHIMICI ACQUE), UNI EN ISO 19458:2006 (METODI MICROBIOLOGICI ACQUE), LINEE GUIDA PER IL CONTROLLO DELLA LEGIONELLOSI 

79/CSR, CONFERENZA STATO REGIONE SEDUTA 16.01.03, G.U. N. 51 DEL 03.03.03 (ACQUE PISCINA) - D.P.R. 26/03/1980 N° 327, DPR 187/01 (ALIMENTI), - ISO 18593:2018 (TAMPONI) - UNI 

10802:2023 (RIFIUTI) - D.M.13/09/99 (SUOLO AGRONOMICO).  

 

N.B.: LA RESPONSABILITÀ RELATIVE AL CAMPIONAMENTO, CONSERVAZIONE E CONSEGNA DEL CAMPIONE IN LABORATORIO ESEGUITI DA TERZI, È A LORO TOTALE CARICO. 


