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I CONTROLLI SANITARI DEGLI ALIMENTI ETNICI 

GARANTISCONO ALL'INTERNO DEGLI STATI MEMBRI

 
LA SALUTE DEI CONSUMATORI 

LA SALVAGUARDIA DEL PATRIMONIO ZOOTECNICO

I PRODOTTI IMPORTATI DEVONO ESSERE CONFORMI AI 
REQUISITI FISSATI DALLA UE

POTENZIALE COMPROMISSIONE DELLE TUTELE PER PRODOTTI ALIMENTARI  
PROVENIENTI DA PAESI TERZI DI STATUS SANITARIO INFERIORE A QUELLO COMUNITARIO 

REQUISITI E CONTROLLI S



CONTROLLO ANALITICO Prodotti OA
 destinati al consumo umano - animale

CONTROLLI  % SU MERCI 
IMPORTATE/ALLERTE 

PIF-USMAF-ASL

CONTROLLI SUL TERRITORIO 
PRESSO I PUNTI DI DISTRIBUZIONE E 

 COMMERCIALIZZAZIONE
ASL

Tutela dei consumatori 
(controllo TERRITORIALE,  MTA)

possibili correlazioni epidemiologiche tra sicurezza degli alimenti e 
sanità pubblica in un territorio a popolazione multietnica

Contrasto delle Importazioni illegali e 
fraudolente

Controllo della malattie infettive diffusive 
animali



CONTROLLI ANALITICI 

     Integrano specifici requisiti documentali  di importazione 

     Definiscono cause di respingimento dei prodotti introdotti in UE

     Verificano il rispetto ai limiti di tolleranza per analita
  
     Identificano pericoli in relazione alle matrici
 
l   Esprimono  conformità a piani sanitari, standard produttivi, eventi                

  contingenti, status sanitario  
   
     Forniscono informazioni per SA

     



l L'utilizzo dello strumento analitico è vincolato al mutuo 
riconoscimento delle prove secondo le norme internazionali 

l L'accreditamento di laboratori (ISO IEC 17025) e singole prove
l è condizione indispensabile per l'esecuzione dei controlli definiti dalle 

normative europee in materia di sicurezza alimentare

CONTROLLI ANALITICI 



• Sicurezza Alimentare

l Monitoraggio e 
sorveglianza

l Allerte

l Ricerca scientifica

l Cooperazione scientifica

 

 

 LABORATORI DI PROVA
STRUMENTO 

strategico



Reg. CE  178/2002
 

Stabilisce requisiti generali di sicurezza dei prodotti alimentari, in base ai 
quali i prodotti a rischio non possono essere immessi sul mercato

 Reg. CE 2073/2005

Definisce criteri armonizzati di sicurezza relativi all’accettabilità dei prodotti 
alimentari

REQUISITI DI SICUREZZA PRODOTTI ALIMENTARI

Requisiti richiesti per la produzione intra-comunitaria sono applicati a tutti i 

Paesi terzi che esportano  nella UE



l  

l INCIDENTS RELATED WITH FOOD SAFETY

Qi Tang et al.  DOI: 10.5582/bst.201501004



l RISCHI / MATRICE

Ying Zhang, Elizabeth Wells, and Jake Chen  Analyzing Food Safety Alerts in European Union Rapid Alerts Systems for Food and Feed 
National Press Academies Press (USA) Aprile 2012

l Contaminazione 
microbica e chimica

l Micotossine

Contaminazione  chimica



l RISCHI / MATRICE

Ying Zhang, Elizabeth Wells, and Jake Chen  Analyzing Food Safety Alerts in European Union Rapid Alerts Systems for Food and Feed 
National Press Academies Press (USA) Aprile 2012

l Contaminazione 
microbica e chimica

l Micotossine

Contaminazione  chimica



Ying Zhang, Elizabeth Wells, and Jake Chen Analyzing Food Safety Alerts in European Union RSFF 
l  National Press Academies Press (USA) Aprile 2012

La Cina è oggetto di numerose segnalazioni di sicurezza e realizza una grande quantità di 
scambi commerciali con l'Unione europea

AVVISI DI SICUREZZA/VOLUME IMPORTAZIONI VERSO EU



NOROVIRUS in una mensa scolastica

IL FLUSSO GLOBALE DEI PRODOTTI ALIMENTARI



l STRUMENTI ANALITICI/1

l RICERCA l PROVA l METODO MATRICE

VIRALE Norovirus, HAV PCR Real Time Molluschi bivalvi, vegetali, 
frutti di bosco

MICROBIOLOGICA Parametri Ig-sanitari 
R. CE 2073

Esami colturali,  sierologici
ELISA PCR PFGE 

Alimenti per l'uomo e 
animali

TOSSINE Staf, Verocitosssine, 
Em/diarroica,  botul.

PCR Elisa Prova Biol

Alimenti per l'uomo

PARASSITI       Anisakis, Trichina

PCR Ispettiva Pesce carni



•DETERMINAZIONI ANALITICHE

• Salmonella spp.• Listeria monocytogenes• Yersinia enterocolitica• Campylobacter spp• E. coli O157 

• Stafilococchi coagulasi positivi• Bacillus cereus• Clostridium perfringens• Tossine stafilococciche, diarroica da B. cereus,botulino 
    E. coli verocitotossici,
     Vibrio cholerae, haemoliticus

• E. coli • Enterobatteri• Carica mesofila totale

• PH• Aw

• Tipizzazione di specie PCR• Sierotipizzazioni per l’identificazione batterica di specie o sierogruppo• Caratterizzazioni genetiche dei ceppi isolati  (Determinazione del pulsotipo PFGE)

• PATOGENI

• PRODUTTORI DI TOSSINE

• IGIENE

• APPROFONDIMENTI 
DIAGNOSTICI

l Rischio Microbiologico



Dice (Opt:1.00%) (Tol 1.0%-1.0%) (H>0.0% S>0.0%) [0.0%-0.3%] [7.8%-8.2%] [9.5%-84.7%] [84.7%-87.0%] [89.6%-92.1%]
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APPROFONDIMENTI DIAGNOSTICI
PATOGENI: CARATTERIZZAZIONE 

GENETICA

Possibili correlazioni epidemiologiche tra sicurezza degli alimenti e sanità pubblica 
in un territorio a popolazione multietnica



l RICERCA l PROVA l METODO MATRICE

METALLI Spettrofotometria AA 
ICP MS

Alimenti per l'uomo e 
per gli animali

PESTICIDI GC ECD GC-MS Alimenti per l'uomo

CONSERVANTI Spettrofotometria UV-VIS 
Colorimetrica
HPLC

Alimenti per l'uomo

  RESIDUI DI    
FARMACI

Cromatografia liquida
ELISA

Alimenti per l'uomo

l MELAMINA GC-MS Alimenti per l'uomo e 
per gli animali

      MICOTOSSINE ELISA 
HPLC FLUORESCENZA

Alimenti per l'uomo e 
per gli animali

ISTAMINA HPLC DAD Prodotti ittici 
derivati latte

BIOTOSSINE 
ALGALI

HPLC Prodotti ittici 

STRUMENTI 
ANALITICI/2



STRUMENTI ANALITICI/3

 RICERCA l PROVA l MATRICE l NORMA 
RIFERIMENTO

     OGM

        PCR Real Time

Alimenti per l'uomo DEC. 2011/884/UE 

l ALLERGENI

l     ELISA PCR

Alimenti per l'uomo Reg UE 1169/2011 

SENS. 
CHEMIOANTIBIOTICI

      Esame colturale Alimenti per l'uomo

l IDENTIFICAZIONE SP 
ZOOLOGICA

Microarray 17 specie l Alimenti per l'uomo

Reg UE 1169/2011 



PROBLEMI EMERGENTI:

TUTELA DEL CONSUMATORE
 

LARGA DIFFUSIONE 
in Europa 25.000 pazienti muoiono ogni anno per infezioni causate da batteri multiresistenti (EFSA)

CAUSE
Uso di antimicrobici nella produzione alimentare animale con conseguente   selezione di 
microrganismi resistenti lungo le filiere produttive

CONTROLLO
sorveglianza ed un divieto globale dell’uso degli antimicrobici in funzione di promotori di crescita 
negli animali

SENSIBILITA' ANTIMICROBICI

DEC  2013/652/EU 
Monitoraggio e alle relazioni riguardanti la resistenza agli antimicrobici dei batteri zoonotici e commensali 

L'utilizzo di agenti antimicrobici nella produzione alimentare animale rappresenta un fattore 
potenziale di rischio per la selezione e la diffusione di microrganismi resistenti agli antimicrobici 
e di determinanti dell'AMR dagli animali all'uomo attraverso il consumo di alimenti



Antibiotici nell'allevamento di animali destinati all'alimentazione umana 



APPROFONDIMENTI DIAGNOSTICI
SENSIBILITA' ANTIMICROBICI



NORMATIVA
Direttiva Allergeni CE 2003/89  del 25 novembre 2003
Reg UE 1169/2011 25 ottobre 2011

LIMITI
Non definiti 
PRESENZA/ASSENZA per LOD (limite di determinazione tecniche adottate)

METODI
Elisa PCR spettrometria di massa

ALLERGENI

PROBLEMI 
EMERGENTI



PROBLEMI EMERGENTI:

ALLERGENI

TUTELA DEL CONSUMATORE 
Potenzialmente letali

LARGA DIFFUSIONE 
in Europa colpiscono fino all'  8% dei bambini e il 2% degli adulti

CAUSE
Maggiore uso di 
-alimenti con additivi allo scopo di  migliorarne il gusto, l'aspetto e la conservazione (conservanti, 
coloranti, antiossidanti,  esaltatori di sapidità)
-insetticidi, diserbanti e fitofarmaci impiegati per la coltivazione di prodotti alimentari
Incidenti nel ciclo produttivo (cleaning)



IDENTIFICAZIONE DI SPECIE ZOOLOGICA

 METODO                       Low density microarray Kit GeneTopMeatTM

17 SPECIE:  POLLO TACCHINO BOVINO OVINO SUINO CANE 

GATTO RATTO TOPO CAPRINO BUFALINO EQUINO
 

CAMPO DI APPLICAZIONE alimenti crudi o manipolati

l PONE LE BASI PER UNA SUCCESSIVA APPROFONDITA VERIFICA DEI PARAMETRI DI SICUREZZA ALIMENTARE

l FORNISCE INFORMAZIONI AL CONSUMATORE AI FINI ETICO-RELIGIOSO, COMMERCIALE E SANITARIO 

l (ES. ALLERGENI)



l COMPENSA E INTEGRA LE 

CARENZE DELLE 

INFORMAZIONI DISPONIBILI

l FORNISCE EVIDENZA 

OGGETTIVA DELL'IDENTITA' 

DEI PRODOTTI SOTTOPOSTI 

A CONTROLLO NON 

DEFINIBILE IN FASE 

ISPETTIVA



IDENTIFICAZIONE DI SPECIE ZOOLOGICA

XIII Congresso Nazionale S.I.Di.L.V. - 
Trani, 12-14 Ottobre 2011
UTILIZZO DEL METODO MICROARRAY 
PER L’IDENTIFICAZIONE DELLE 
SPECIE ZOOLOGICHE NEI KEBAB
Varcasia B. M., Cesarano D., Scaramella 
L., Bilei S., De Santis P.
Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle 
regioni Lazio e Toscana - Roma

44 ESERCIZI CONTROLLATI

25% campioni irregolari per presenza 
suino non dichiarata 
Altre specie dichiarate, ma non rilevate



IDENTIFICAZIONE DI SPECIE ZOOLOGICA

 

Irregolarità 
-per specie non dichiarata
-per specie dichiarate non rilevate 

PRODOTTO ESAMINATI

Pr. carnei 29

Uova

7

Bevande 6

Prodotti altri 10

TOTALE 52

I CONTROLLI UFFICIALI SUI PRODOTTI TRADIZIONALI CINESI 
NELLA PROVINCIA DI PRATO.

B M Varcasia, P Marconi, E Facibeni, P De Santis 



Determinazione di specie 
anche in prodotti locali

• L’etichetta riporta negli 
ingredienti carne suina

• Le analisi rivelano la 
presenza di carne suina 
e bovina

PREPARAZIONI GASTRONOMICHE



L'esperienza territoriale 

l Contesto del Controllo depositi negozi supermercati rosticcerie, macellerie, industrie 
alimentari territorio di competenza 

l Campioni prodotti alimentari confezionati prodotti in Cina, Prodotti gastronomici, 
produzioni locali, tamponi ambientali 

l Obiettivi: verifica condizioni igenico sanitarie delle produzioni, vendita, incompletezza o 
incoerenza di informazioni documentali



l Ruolo del laboratorio nel controllo di alimenti di origine 
animale prodotti in RPC 

Contribuire all’approfondimento delle attività ispettive
     - Controllo igienico-sanitario dei prodotti alimentari

Fornire dati utili alla corretta individuazione di azioni 
correttive nel territorio

 - Prescrizioni,  formazione degli operatori


 Identificare pericoli e relativi rischi legati al consumo
      - Ricerca di patogeni

Produrre informazioni epidemiologiche territoriali
      - Correlazione con malattie alimentari nell’uomo



Controlli alla  Produzione

l STABILIMENTI/ROSTICCERIE

l Igiene della produzione

l Verifica dell'autocontrollo

l Uso di sistemi produttivi

l Analisi di processo



l  

all'importazione e sul territorio                                                                              
                     costituiscono uno strumento efficace di controllo in regime di 
globalizzazione del commercio di derrate alimentari: 

-passano attraverso decine di paesi in fase di produzione
-non ne è sempre chiara l'origine
-non se conoscono chiaramente processi produttivi
-i sistemi sanitari dei singoli paesi  non sono tra  loro del tutto allineati

Le analisi di laboratorio



Per nostra cultura e livello intellettuale, la piena  accettazione del 
concetto di cibo come strumento di integrazione socio culturale, 
non può  tuttavia  prescindere dall’ irrinunciabile presupposto di 

conformità ai requisiti che la nostra società ha elaborato, in anni di 
esperienza ed evoluzione produttiva, per la tutela del livello 

sanitario della popolazione. Un incontro quindi difficile, spesso 
contrastante, tra valori tradizionali ed elevato rigore delle regole 

previste dalle strategie di sicurezza alimentare, superabile solo con 
la piena disponibilità delle parti.

政治产生隔膜，美食使人相
聚
..il cibo unisce
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