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La Commissione europea mira a garantire un elevato livello di sicurezza 
alimentare e salute degli animali e delle piante all'interno dell'UE attraverso 
misure integrate sull'intera filiera e un monitoraggio adeguato, garantendo al 
tempo stesso un mercato interno efficace.

From Farm to Fork - Dal Campo alla Tavola

https://food.ec.europa.eu/index_it



Azioni

 sistemi di controllo efficaci per valutare la conformità alle norme all'interno 
dell'UE e nei paesi terzi in relazione alle loro esportazioni verso l'UE;

 gestire le relazioni internazionali con i paesi extra UE e le organizzazioni 
internazionali in materia di sicurezza alimentare;

 gestire le relazioni con l'Autorità europea per la sicurezza alimentare (EFSA 
- Parma) e garantire una gestione del rischio su base scientifica.

https://food.ec.europa.eu/index_it





Cosa controlliamo:
ormoni
residui chimici
contaminanti chimici
contaminanti biologici 
(batteri, virus, parassiti)
igiene dei processi
etichettatura
.....
benessere animale e salute 
delle piante
frodi



Chi controlla:

100.000 - 120.000 esperti, 
imparziali, indipendenti e 
formati

 controllano circa 25 MILIONI 
di operatori del settore
alimentare che producono e 
distribuiscono cibo ed alimenti

500 MILIONI di consumatori



Alimenti di origine animale
residui, contaminanti, sostanze vietate Alimenti di origine vegetale

residui, contaminanti, micotossine

Materiali ed oggetti a contatto con gli alimenti - MOCA
conformità compositiva, assenza di cessioni, sicurezza d'uso

Prodotti alimentari 
processati
contaminanti, additivi, 
etichettatura



Alimenti di origine animale
residui, contaminanti, sostanze vietate

Materiali ed oggetti a contatto con gli alimenti - MOCA
conformità compositiva, assenza di cessioni, sicurezza d'uso

Residuo: sostanza chimica con 
rilevanza tossicologica (tossica) 
autorizzata per il trattamento degli 
animali (farmaci veterinari) o nella 
produzione degli alimenti.
Esso è tollerato al di sotto di un LIMITE 
MASSIMO RESIDUALE (LMR) che è 
stabilito a livello Europeo sulla base 
dell'analisi del rischio.

Contaminante: sostanza chimica con 
rilevanza tossicologica che può 
formarsi durante un processo oppure 
può accidentalmente contaminare 
l'alimento nelle varie fasi della 
produzione.
Esso è tollerato al di sotto di un LIMITE 
MASSIMO (LM) stabilito dall'UE.

Es: micotossine nello stoccaggio dei cereali; 
metalli pesanti e contaminanti 
dall'ambiente, cessione dai MOCA. 

Alimenti di origine vegetale
residui, contaminanti, micotossine

Sostanza vietata: sostanza chimica 
vietata per ragioni di pratiche etiche e 
benessere animale, oppure perchè
connotata da un rischio tossicologico 
per il consumatore.
In quanto VIETATA essa non dove 
essere rilevabile negli alimenti.
Limite di prestazione dei metodi di 
misura armonizzato a livello Europeo

Prodotti alimentari 
processati
contaminanti, additivi, 
etichettatura

Additivo: sostanza di varia natura 
(chimica o biologica es. gli enzimi) 
autorizzata nella preparazione e 
commercializzazione deli alimenti. 
Ciascun additivo è regolato per la dose 
massima ammessa; dose che 
garantisce la sicurezza del 
consumatore.



Chi dispone i controlli ?

UE
Ministero 

della Salute

Assessorati 
Regionali alla Sanità

ASL, UVAC, PCF UVAC: Uffici Veterinari per gli 
Adempimenti Comunitari
PCF: Posti di controllo frontaliero

Ministero della salute: ha funzioni di 
programmazione, indirizzo e coordinamento 
attraverso Piani di Controllo.

Assessorato Regionale: ha il compito di 
predisporre il piano dei controlli anche 
attraverso le peculiarità della filiera locale

Cosa controlliamo: prodotti e merci di produzione 
Nazionale e da Paesi Terzi.
Controlli su prodotti da Paesi EU in base a 
specifiche necessità -> riconoscimento/fiducia



Come si organizzano i controlli ?

1 Plan Piani di campionamento annuali armonizzati

Prelievo e analisi dei campioni 

Analisi critica dei risultati 

Azioni conseguenti

2 Do

3 Check

4 Act



Come si organizzano i controlli ?

1 Plan Piani di campionamento annuali armonizzati

Piano Nazionale 
Residui

Piano Nazionale 
Alimentazione  

Animale

Piano Fitosanitari
Piano Additivi e 

aromi

Piano Tossine



Come si effettuano i controlli ?

Prelievo e analisi dei campioni 2 Do

 gestito per PIANI con PROGRAMMAZIONE
 prevede SEMPRE campioni ufficiali
 abbinamenti matrice/ricerca previsti dai piani
 quantità minima di matrice indicata nei piani
 temperatura di conservazione prevista dai piani
 verbale redatto nelle modalità previste dai piani

CAMPIONAMENTO

CHI CAMPIONA?
Servizi di Igiene degli alimenti e nutrizione (SIAN)
Ispettori - Team di esperti dell'ASL di competenza 
(medici, veterinari, biologi, tecnici della 
prevenzione) con il compito di ispezione e 
prelevamento campioni ufficiali.

Servizi Veterinari delle ASL, Posti di 
Controllo Frontalieri (PCF) per merci da 
Paesi Terzi, Uffici Veterinari Adempimenti 
Comunitari (UVAC) per merci da Paesi UE, 
NAS Carabinieri, Guardia di Finanza



Come si effettuano i controlli ?

Analisi dei campioni ufficiali2 Do



Chi analizza i campioni ufficiali?

2 Do Laboratori di Controllo ufficiale

Secondo il Regolamento (EC) n. 625 / 2017
I laboratori coinvolti nel controllo ufficiale devono essere 
CERTIFICATI - o meglio ACCREDITATI secondo una norma ISO che 
è la 17025. Tale norma garantisce corrette pratiche di gestione, 
adeguate competenze tecniche e corrette prassi di laboratorio.

I metodi di misura dovranno essere VALIDATI e ACCREDITATI 
ovvero fornire risultati affidabili a tutela dei consumatori e dei
produttori di alimenti. 



Esempio pratico per capirsi....

Quando devo effettuare delle analisi 
cliniche (esame del sangue, delle urine 
ecc.) posso rivolgermi ad un laboratorio 
privato ed accedere alla tariffa 
convenzionata con il SSN....

I laboratori privati riconosciuti con il rimborso del SSN sono 
accreditati secondo la norma ISO 15189 che è specifica per i 
laboratori biomedici e clinici.

Perchè è importante?
Perchè dal referto delle analisi cliniche il medico curante e lo specialista 
prendono decisioni sulla terapia, la cura e l'intervento medico. 
I RISULTATI DEVONO ESSERE AFFIDABILI



2 Do Laboratori di Controllo ufficiale

In Italia la rete nazionale degli Istituti Zooprofilattici Sperimentali IZS 
rappresenta il riferimento per le analisi dei campioni ufficiali in ambito 
di sicurezza alimentare:
 campioni di alimenti di origine animale e vegetale
 campioni di mangimi destinati agli allevamenti di animali da reddito

e non solo....

Chi analizza i campioni ufficiali?



2 Do Laboratori di Controllo ufficiale

Cosa fa chi analizza i campioni ufficiali?

Campioni conservati per 
analisi di seconda istanza
(revisione fatta dall'Istituto
Superiore di Sanità) e per la 
magistratura

Laboratorio Test di screening
Rapido, affidabile

NEGATIVO
Alimento sicuro
Controllo OK

POSITIVO
Sospetto rischio per 
il consumatore
Ulteriore test di 
conferma
molecolare



Esempio pratico per capirsi....

In questo periodo di post-pandemia 
quando ho sintomi ascrivibili all'infezione
da virus Sars-Cov19 effettuo un test rapido
solitamente in Farmacia oppure in ambiente
domestico.

Mi fido del risultato del test perchè il test rapido è stato 
certificato da un ente preposto. 
Se il test è negativo....
Se il test è positivo....

Perchè nel primo periodo si effettuavano test molecolari?
Perchè ad inizio pandemia non erano ancora stati predisposti, testati e 
certificati i test rapidi. Il test molecolare, come per la sicurezza alimentare, 
è un test più sofisticato che NON LASCIA DUBBI sul RISULTATO



2 Do

Cosa fa chi analizza i campioni ufficiali?

Terminate le misure, il 
Laboratorio ufficiale redige un 
REFERTO - RAPPORTO DI PROVA 
sul quale sono riportati i risultati 
e tutti gli elementi che 
supporteranno le azioni 
successive



2 Do

Cosa fa chi analizza i campioni ufficiali?

RAPPORTO DI PROVA

È un documento univoco e 
immodificabile, contraddistinto da 
un numero progressivo annuale;

contiene i dati del campione, del 
prelevatore, del proprietario, della 
prova e dei risultati ottenuti.

deve rispettare nella forma i 
requisiti richiesti dalla norma UNI 
ISO 17025 e recare il marchio 
Accredia.



2 Do

Cosa fa chi analizza i campioni ufficiali?

RAPPORTO DI PROVA

È un documento univoco e 
immodificabile, contraddistinto da 
un numero progressivo annuale;

contiene i dati del campione, del 
prelevatore, del proprietario, della 
prova e dei risultati ottenuti.

deve rispettare nella forma i 
requisiti richiesti dalla norma UNI 
ISO 17025 e recare il marchio 
Accredia.



Cosa succede se un campione NON E' CONFORME?

1 Plan Piani di campionamento annuali armonizzati

Prelievo e analisi dei campioni 

Analisi critica dei risultati 

Azioni conseguenti

2 Do

3 Check

4 Act



Sulla base dei risultati del 
Laboratorio ufficiale 
riportati nel REFERTO -
RAPPORTO DI PROVA del 
campione ufficiale, il 
team di esperti SIAN 
valuterà le azioni da 
intraprendere.

3 Check

Cosa succede se un campione NON E' CONFORME?

Azioni conseguenti
4 Act

In caso di non conformità e di rischio per i consumatori si 
procede con il richiamo del prodotto, l'attivazione del sistema 
di allerta comunitario, la sanzione, e l'informazione puntuale 
ai consumatori del pericolo.



Azioni conseguenti
Sistema di Allerta Rapido Europeo per Alimenti e Mangimi RASFF4 Act

Il Sistema di allerta rapido per alimenti e mangimi (Rapid Alert System for Food and Feed, da 
cui l’acronimo RASFF) è una rete tra le autorità sanitarie dei paesi membri dell’Unione 
Europea, l’Autorità europea per la sicurezza alimentare (EFSA) e la Commissione Europea.

Questo network permette ai diversi stati membri dell’Unione Europea di condividere 
rapidamente le informazioni sulla circolazione di alimenti rischiosi nel mercato europeo, 
grazie a procedure condivise e armonizzate per scambiarsi segnalazioni su episodi o situazioni 
che possono costituire un pericolo per i consumatori e quindi far scattare delle allerte.

Grazie al RASFF gli Stati membri e le istituzioni europee sono costantemente informati sulla 
presenza di rischi alimentari sul territorio in modo da prendere provvedimenti in situazioni di 
emergenza.

Le segnalazioni condivise attraverso il RASFF vengono inoltre rese pubbliche e consultabili 
attraverso un sito web dedicato, il RASFF portal.



Azioni conseguenti
Sistema di Allerta Rapido Europeo per Alimenti e Mangimi RASFF4 Act



Azioni conseguenti
Sistema di Allerta Rapido Europeo per Alimenti e Mangimi RASFF4 Act



Azioni conseguenti
Sistema di Allerta Rapido Europeo per Alimenti e Mangimi RASFF4 Act



Azioni conseguenti
Sistema di Allerta Rapido Europeo per Alimenti e Mangimi RASFF4 Act



Azioni conseguenti
Sistema di Allerta Rapido Europeo per Alimenti e Mangimi RASFF4 Act



Ma mi devo sentire sicuro solo perchè il Controllo Ufficiale 
è coordinato, integrato sulla filiera ed è imparziale?

NO! Grazie all'Autocontrollo i produttori di alimenti 
trasformati (Operatori del Settore Alimentare OSA) sono 
chiamati a garantire la conformità e la sicurezza dei 
prodotti immessi sul mercato.

Come fanno? a chi si rivolgono per i controlli?

Fondamentale ricorrere ad analisi di autocontrollo 
certificate e condotte da laboratori che operano secondo le 
Norme ISO garantendo affidabilità del risultato



Per capirsi meglio qualche esempio....

Le grandi aziende multinazionali con grandi capacità di spesa possono 
investire in Laboratori di analisi chimica e microbiologica "interni" che 
operano secondo le norme ISO 17025 controllando materia prime, semi-
lavorati, prodotti finiti prima dell'immissione in commercio

SOREMARTEC ITALIA S.R.L. (37 test methods) - Accredia website
Ferrero Alba



Per capirsi meglio qualche esempio....

SOREMARTEC ITALIA S.R.L. (37 test methods) - Accredia website
Ferrero Alba



Ma mi devo sentire sicuro solo perchè il Controllo Ufficiale 
è coordinato, integrato sulla filiera e imparziale?

Quando le aziende non sono dotate di laboratorio interno 
è possibile ricorrere a Laboratori Terzi (un pò come i centri 
di analisi cliniche privati).



Quali sono le attività dell'Ente per la Sicurezza Alimentare 
Europeo che ha sede a Parma?

EFSA European Food Safety Authority 
https://www.efsa.europa.eu/it/interactive-pages/scientificprocess/ScientificProcess

La maggior parte del lavoro dell'EFSA viene intrapreso in risposta a richieste di consulenza scientifica della 
Commissione europea, del Parlamento europeo e degli Stati membri dell'UE.

L'EFSA dispone il proprio programma di lavoro - annuale e pluriennale - in base a priorità concordate con 
la Commissione europea e altri partner, tenuto conto delle risorse disponibili.

 Consultazioni per garantire che il programma di attività integri quello dei partner - in particolare quello 
delle autorità nazionali di sicurezza alimentare degli Stati membri dell'UE - e per evitare sovrapposizioni 
e duplicazioni di lavoro e sforzi.

 La consulenza scientifica dell'EFSA è fornita per lo più dai gruppi di esperti scientifici e dal comitato 
scientifico, i cui membri vengono nominati con pubblica procedura di selezione.

 Anche il personale EFSA può elaborare atti scientifici per conto dell'agenzia, per esempio revisioni tra 
pari di sostanze attive nei pesticidi, o risposte a richieste di consulenza urgente. Il personale dell'EFSA 
monitora e analizza informazioni sui dati su pericoli biologici, contaminanti chimici, consumo di alimenti 
e rischi emergenti.

https://www.efsa.europa.eu/it/interactive-pages/scientificprocess/ScientificProcess


Quali sono le attività dell'Ente per la Sicurezza Alimentare 
Europeo che ha sede a Parma?



Per chi è curioso...

https://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_5.jsp?lingua=italiano&area=sicurezzaAlimentare&menu=sicurezza



Grazie per l'attenzione


