
e responsabilità dell’operatore





“ ”

l’identificazione
all’ispezione

dell’ELISA

DELL’OPERATORE DEL SETTORE ALIMENTARE.

L’operatore



sull’autenticità

fenomeni; sia per la complessità della filiera produttiva sia per l’elevato valore 

impiegate per l’identificazione delle adulterazioni e delle sostituzioni di specie, con 

–

L’integrazione tra normativa, sistemi di controllo e innovazione tecnologica rappresenta 

l’autenticità



determinata dalla globalizzazione dei mercati, dall’allungamento delle filiere produttive 

hanno favorito lo sviluppo del commercio internazionale e l’ampliamento dell’offerta 

dall’altro

difficile garantire l’autenticità, la qualità e la sicurezza dei prodotti destinati al consumo 

complessità della filiera, dell’elevato valore economico dei prodotti e della difficoltà di 

l’origine geografica e la conformità delle informazioni riportate in etichetta.

responsabilità dell’operatore del settore alimentare e controllo ufficiale lungo la filiera 

L’obiettivo del presente elaborato è analizzare il fenomeno delle frodi alimentari nel 

l’identificazione delle frodi, delle tecniche molecolari, immunologiche e chimico –

supporto fondamentale per garantire l’autenticità dei prodotti e rafforzare l’efficacia dei 

L’elaborato



carni e le principali metodologie analitiche utilizzate per l’individuazione delle frodi. Il 

l’importanza



La disciplina dell’Unione Europea in materia di sicurezza alimentare

evoluzione progressiva, animata dall’obiettivo di garantire un elevato livello di 

impone agli operatori del settore alimentare l’obbligo di garantire la conformità degli 

quadro storico normativo dell’UE, è necessario considerare il Reg (CE) n. 178/2002 del 

della legislazione alimentare, istituisce l’Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare 

L’Agenzia

l’insieme
l’uso

fondato sull’analisi del rischio, sul principio di precauzione e sulla responsabilità primaria dell’operatore 

Trattato di diritto dell’Unione Europea. Agricoltura, alimentazione e ambiente

Tale sistema consente di individuare l’origine delle materie prime e di mettere le relative informazioni a 

L’Autorità –
l’obiettivo

in materia di sicurezza alimentare. L’EFSA svolge un ruolo centrale nella valutazione del rischio, 



l’obiettivo dell’etichettatura.

controllo e prevenzione. Con il termine “frode alimentare” s’intende ingannare 

L’EFSA





Le frodi alimentari possono manifestarsi, in base al comportamento dell’operatore 

caratteristiche originarie dell’alimento.

composizioni tradizionali indipendentemente dall’ area geografica, mentre il regime di produzione 

L’illegal dell’olio d’oliva,

https://www.carabinieri.it/media---comunicazione/silvae/la-rivista/aree-tematiche/agricoltura-e-alimentazione/le-frodi-commerciali-in-ambito-agroalimentare-l-illegal-blending-
https://www.carabinieri.it/media---comunicazione/silvae/la-rivista/aree-tematiche/agricoltura-e-alimentazione/le-frodi-commerciali-in-ambito-agroalimentare-l-illegal-blending-


alterazioni, manipolazioni o modifiche che ne compromettono l’autenticità. In altre 

dell’alimento

l’alimento 

viene sostanzialmente “costruito” o imitato attraverso l’impiego di ingredienti o 

l’apparenza L’obiettivo 

sull’imitazione dell’alimento

Diverso invece è il concetto di adulterazione (anch’esso menzionato e punito agli artt. 

440 e 442 del Codice penale). In questo caso l’alimento esiste già prima dell’intervento 

dell’autore

sua composizione originaria. L’adulterazione può avvenire mediante l’aggiunta di 

sottrazione di elementi propri del prodotto oppure l’aumento della quantità di uno o più 

componenti già presenti nell’alimento. Tali operazioni vengono realizzate mantenendo 

inalterata l’apparenza esterna del prodotto, rendendo così difficile per il consumatore 

Un esempio tipico di adulterazione è rappresentato dalla miscelazione dell’olio extra 

l’apparenza



l’annacquamento, l’aggiunta

Diverso dai concetti di adulterazione e contraffazione è il fenomeno dell’alterazione, 

dell’alimento,

all’art.

dell’art. dall’azione

l’ossidazione

A differenza delle altre frodi alimentari, l’alterazione non implica un comportamento 

dell’operatore

dell’alimento

Al solo fine di completezza, si può sinteticamente ricordare che l’art. 5 della L. 283/1962 vieta la 

contaminati o non conformi alle caratteristiche previste dalla legge. La norma disciplina l’impiego di 
l’obiettivo



l’alimento

fine di prevenire l’insorgenza di fenomeni alterativi e garantire il mantenimento delle 

dall’art. dall’art.

dall’adulterazione

al fine di migliorarne apparentemente l’aspetto, mascherarne i difetti o renderlo più 

Tra gli esempi più frequenti di sofisticazione alimentare rientrano l’impiego di coloranti 

per rendere più inteso il colore di un alimento, l’utilizzo di sostanze aromatiche per 

simulare caratteristiche organolettiche superiori o l’aggiunta di ingredienti capaci di 

prodotto mantiene un’apparenza di qualità, pur non possedendo realmente le 

e l’art. 5 della L. 283 del 1962.



Le frodi commerciali non comportano necessariamente un’alterazione della sicurezza 

dell’alimento, ma determinano un inganno nei confronti del consumatore relativamente 

all’origine, alla qualità o alle caratteristiche del prodotto. Rientrano in questa categoria, 

ad esempio, la vendita di prodotti con etichettature ingannevoli, l’indicazione falsa della 

L’inquadramento delle frodi alimentari non si esaurisce tuttavia nelle definizioni 

un’interpretazione 

quelle condotte intenzionali che compromettono l’integrità del sistema alimentare e che 

operatori, ma costituiscono l’espressione di un fenomeno favorito dalla crescente 

dall’internalizzazione



realizzazione di pratiche fraudolente e rendere più di difficoltosa l’individuazione della 

responsabilità lungo la filiera. L’approccio proposto dalla dottrina internazionale 

della trasparenza delle filiere, sull’efficacia dei sistemi di tracciabilità, 

sull’implementazione di adeguati strumenti di controllo e sulla responsabilizzazione di 

–

“ ”

A titolo esemplificativo, si è analizzato il caso “ ”: lo scandalo della carne di 

l’entità

la struttura organizzata della filiera coinvolta. L’indagine è iniziata in Irlanda, grazie a 

–
rappresenta l’insieme dei processi, delle attività e degli operatori coinvolti nella 



catena di produzione e ha reso difficile la verifica dell’origine del prodotto. La presenza 

maggiormente l’individuazione della frode. Un elemento centrale che si è evidenziato è 

“ ”,

l’etichettatura, i flussi commerciali consentendo così la sostituzione della carne bovina 

commerciali noti alle indagine e all’opinione pubblica, hanno creato fasi di criticità 

l’approvvigionamento,

utilizzate come intermediari, la cui presenza ha aumentato ulteriormente l’opacità della 

l’individuazione

–

https://doi.org/10.1108/SCM-08-2019-0292


“Horsegate”

ben organizzata e sistematica, data tra l’interazione degli incentivi economici, la 

l’esigenza 

di accertare l’effettiva composizione degli alimenti.

Nell’antico

all’adozione



pionieri nell’attuazione di attività di prevenzione, grazie all’apposizione di un 

contrassegno alle carni macellate. Nell’antichità, le pratiche di adulterazione 

consistevano, ad esempio, nel dolcificare il vino mediante l’impiego di piombo o nel 

sofisticare gli alimenti aumentandone artificialmente il peso attraverso l’aggiunta di 

considerazione della difficoltà di individuare tali alterazioni. Alla fine dell’Ottocento, si 

l’olio

intossicazione di molte persone e successivi decessi ci fu l’impiego di solfiti o nitrati 

come stabilizzatori del colore rosso delle carni macinate. Negli ultimi vent’anni, 

l’aumento delle frodi alimentari è stato favorito dalla globalizzazione dei mercati, 

laboriose, così da sfuggire ai vari controlli e non dare nell’occhio.

Con l’espansione degli scambi commerciali e l’internazionalizzazione dei mercati 

distanza tra luogo di produzione e luogo di consumo, insieme all’aumento degli 

c’è



trascorsi poco più di vent’anni e, con una globalizzazione in costante espansione, risulta 

all’integrità

l’etichettatura ingannevole, la falsificazione dei documenti commerciali e delle 

vulnerabilità delle filiere nei confronti di queste pratiche fraudolente. L’espansione del 

basi per la riforma alimentare, introducendo un approccio integrato “ ” e fondato 
sull’analisi del rischio.

Sicurezza alimentare nell’Unione europea

nell’uso

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/ALL/?uri=LEGISSUM%3Al32041
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/ALL/?uri=LEGISSUM%3Al32041


dell’origine 

La globalizzazione favorisce inoltre l’emergere di asimmetrie informative tra produttori 

Anche l’etichettatura fraudolenta dell’origine geografica costituisce un problema 

Nell’Unione

–

–



verificare l’autenticità dei prodotti. All’aumentare della complessità di filiera 

Negli Stati Uniti, l’Hazard 

(FSMA) del 2011, rappresenta un’evoluzione del 

misure di controllo, azioni correttive e procedure di verifica per garantire l’efficacia del 

l’insufficienza

–



nell’identificazione delle frodi. Tecniche come il DNA Barcoding consentono di 

dell’autenticità

da un ‘elevata articolazione organizzativa. L’approvvigionamento delle materie prime 

frammentazione rende più difficile ricostruire il percorso dell’alimento lungo l’intera 

filiera e verificare con certezza l’origine, la composizione e la conformità dei prodotti 

L’allungamento

l’insorgenza

o all’ottenimento di vantaggi economici indebiti. In questo scenario, le frodi alimentari 

https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-07/acn_annual-report_2021-final.pdf


l’individuazione delle responsabilità.

produttiva, attraverso il rafforzamento dei sistemi di tracciabilità, l’adozione di efficaci 

L’area



L’area dell’Igiene della Nutrizione ha lo scopo di contrastare nella 

popolazione le malattie correlate ad un’alimentazione non corretta, intervenendo con 

l’educazione sanitaria prendendo come target la popolazione a rischio, sorveglianza 

nutrizionali sia individuali che collettive. L’attività delle ASL si 

“campo alla tavola”. I controlli iniziano nella fase primaria, con verifiche 

sull’alimentazione dell’animale,

all’interno

lo stato di salute degli animali e l’assenza di patologie trasmissibili all’uomo mediante 

all’uso 

l’idoneità 

l’ASL

https://www.issalute.it/index.php/la-salute-dalla-a-alla-z-menu/o/ormoni-nelle-carni
https://www.issalute.it/index.php/la-salute-dalla-a-alla-z-menu/o/ormoni-nelle-carni


L’ASL

Un’ulteriore attività fondamentale è svolta dall’Ispettorato Centrale della tutela della 

dell’Agricoltura,

. Le attività svolte dall’ICQRF risultano fondamentali per la tutela 

della qualità e dell’autenticità dei prodotti agroalimentari. In particolare, l’Ispettorato si 

dei prodotti, controllando che indicazioni relative all’origine, agli ingredienti e alle 

L’ICQRF un’importante 

dell’Arma dei Carabinieri che opera nel settore della tutela della salute pubblica, con 

dell’agricoltura,

https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/394
https://www.carabinieri.it/chi-siamo/oggi/organizzazione/mobile-e-speciale/comando-carabinieri-per-la-
https://www.carabinieri.it/chi-siamo/oggi/organizzazione/mobile-e-speciale/comando-carabinieri-per-la-


prevenzione e repressione degli illeciti, intervenendo lungo l’intera filiera alimentare 

I Carabinieri NAS svolgono un’importante attività di controllo e vigilanza nel settore 

l’autorità giudiziaria. Alla luce di quanto esposto, il sistema di sicurezza alimentare si 

europeo e nazionale e su un sistema di controllo diffuso lungo l’intera filiera 

l’Ispettorato

per assicurare l’effettiva applicazione delle normative e per prevenire e contrastare 

–



naturale deperibilità dell’alimento e la complessità dei processi produttivi, rendono 

l’allevamento degli animali, destinati ala produzione di carne, latte, uova lana. Questa 

dell’esito

https://impresasicura.org/sites/alimentazione/wp-content/uploads/alimentazione_doc/carne/Capitolo_2.pdf
https://impresasicura.org/sites/alimentazione/wp-content/uploads/alimentazione_doc/carne/Capitolo_2.pdf


consentono l’immissione del prodotto sul mercato.

“Allevamento, carni”,



la qualità finale del prodotto e favorire l’insorgenza di frodi alimentari. Queste attività 

d’allevamento

https://flipsart.wordpress.com/wp-content/uploads/2018/11/classificazione.pdf
https://flipsart.wordpress.com/wp-content/uploads/2018/11/classificazione.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/TXT/PDF/?uri=CELEX%3A02009R1069-20101109
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/TXT/PDF/?uri=CELEX%3A02009R1069-20101109


all’industria

fraudolente. Nonostante l’elevato livello di controllo e le numerose disposizioni 

verificarsi già durante la vita dell’animale, ad esempio attraverso la somministrazione 

all’utilizzo

nell’Unione Europea in quanto può comportare rischi per la salute umana.

https://www.efsa.europa.eu/it/topics/animal-by-products
https://www.izsvenezie.it/temi/sostanze-contaminanti/residui-farmaci/


all’autenticità

prodotto, come la sostituzione di specie, l’aggiunta di ingredienti non dichiarati o 

l’utilizzo

la percezione di qualità e autenticità degli alimenti, generando sfiducia verso l’intera 

Parallelamente, la prevenzione dei rischi si basa anche sull’applicazione di sistemi di 

autocontrollo, come l’analisi dei pericoli e dei punti critici di controllo (HACCP) e 

sull’adozione delle buone pratiche igieniche e di produzione (GMP e GHP)

l’intera filiera.

–

https://www.izsvenezie.it/temi/alimenti-sicuri/rischio-chimico/


l’identificazione

alimentare e della prevenzione frodi, l’impiego di metodi analitici rappresenta uno 

l‘

composizione degli alimenti, individuare eventuali contaminanti e accertare l’origine 

L’integrazione di questi diversi approcci consente quindi, di ottenere un controllo più 

Tra i principali metodi analitici impiegati per l’identificazione delle specie, un ruolo 

una buona resistenza alle alte temperature, caratterista che quindi ne consente l’analisi 

variazioni tra le diverse specie permettendo così di distinguere con precisone l’origine 

all’interno

possibile l’identificazione della specie anche in condizioni di contaminazione o un 

l’identificazione



l’origine

all’implementazione di un sistema di tracciabilità di filiera poiché è basato 

sull’identificazione della specie animale e dei suoi prodotti attraverso l’utilizzo di 

all’ispezione

come strumento innovativo per l’identificazione di specie negli 

alimenti e per supporto alle attività di controllo nell’ambito della sicurezza alimentare. 

sull’analisi

dei veri e propri “codici a barre biologici” che consentono di identificare con precisone 

l’amplificazione

un’elevata variabilità tra specie diverse e da una relativa conservazione all’interno della 

l’attribuzione dell’identità



l’importanza

un’identificazione certa della specie, mentre con l’analisi del DNA è possibile superare 

l’individuazione

l’elemento

rendendo possibile l’identificazione di ingredienti estranei anche quando i livelli di 

specie diverse ma rimangono rigorosamente conservate all’interno della stessa specie, 

l’effetto

–

l’essicazione o l’inscatolamento, contesti in cui qualsiasi caratteristica morfologica 

l’efficacia



–

particolarmente aggressivi determinano il fallimento, alle volte, dell’analisi a causa 

dell’impossibilità di recuperare frammenti della lunghezza sufficiente. Un secondo e 

dell’accuratezza

un metodo comparativo, l’identificazione di un 

l’ingrediente del tutto sconosciuto. Attualmente si evidenzia una forte lacunosità nei 

severo bias legato alla sua eredità strettamente materna e all’assenza di ricombinazione 

completamente cieco di fronte ai fenomeni di ibridazione commerciale, poiché l’analisi 

riflette solo la specie della madre, richiedendo l’integrazione complessa e costosa di 

importanti. L’implementazione di queste tecnologie richiede delle apparecchiature dal 

l’applicazione

nei mercati globali. Il raggio d’azione del DNA barcoding è estremamente vasto e si 

diversi. Gestita dal National Center for Biotechnology Information (NCBI), consente l’accesso libero a 



. L’applicazione di gran lunga più rilevante riguarda il 

lavorate. Le applicazioni del DNA barcoding nell’ambito dell’autenticazione delle carni 

provenienti da differenti canali commerciali mediante l’impiego di marcatori 

l’efficacia

un’importante

dell’intera filiera. Un caso emblematico è quello del prosciutto di Jinhua

l’impiego

e l’origine geografica delle carni autorizzate. Questo approccio consente di prevenire la 

sostituzione con materie prime non conformi, preservando l’autenticità de prodotto, il 

–

https://doi.org/10.3390/foods14203522


l’intera

determinare la percentuale di una determinata specie all’interno di miscele complesse. 

limitandone l’efficacia nelle analisi esplorative o nei controlli non mirati. Un ulteriore 

barcode, basati sull’amplificazione di frammenti di 

strategia è particolarmente vantaggiosa nell’analisi di prodotti altamente trasformati, nei 

l’approccio metagenomico, che elimina completamente la fase di amplificazione PCR

complessità dell’analisi dei dati ne limitano attualmente l’applicazione routinaria nei 

una tecnologia di riferimento per l’autenticazione delle carni grazie all’equilibrio tra 

–

https://doi.org/10.1016/j.jfca.2024.106562
https://doi.org/10.3390/foods14203522


tradizionale, ma ne rappresentano piuttosto un’evoluzione e un complemento, 

l’analisi

l’identificazione

l’amplificazione

di specifiche sequenze di DNA rendendo possibile l’analisi anche a partire da quantità 

duplicazione esponenziale di un frammento di DNA target attraverso l’azione di enzimi 

all’identificazione 

l’individuazione

dell’analisi. Queste caratteristiche rendono le suddette tecniche strumenti fondamentali 

sia nell’ambito dei controlli ufficiali sia nelle attività di autocontrollo adottate dagli 

l’individuazione di adulterazioni intenzionali, soprattutto nei casi di aggiunta di specie a 



simultaneamente più specie animali all’interno dello stesso campione con elevata 

meno valorizzate. L’applicazione della 

dell’etichettatura

la presenza di eventuali pratiche fraudolente lungo la filiera produttiva. L’analisi di 

dell’1%

autenticazione alimentare per l’identificazione di specie e rilevamento di adulterazioni nelle carni.



carne di pollo potrebbe essere correlata anche all’impiego di carne separata 

presenza delle specie non dichiarate potrebbe derivare dall’aggiunta di tagli o 

verificatasi durante le fasi di lavorazione. L’utilizzo delle stesse linee produttive per 

trasferimento involontario di residui di carne da un prodotto all’altro. Sebbene tali 

estremamente efficaci per il monitoraggio dell’autenticità dei prodotti carnei. L’elevata 

Accanto alle tecniche molecolari basate sull’analisi del DNA, nel settore agroalimentare 

dell’ELISA

https://doi.org/10.1016/j.afres.2025.100852


nell’ambito

questa tecnica viene impiegata per l’identificazione delle specie animali, per il 

l’individuazione

dall’aggiunta di ingredienti non dichiarati.

L’applicazione dell’ELISA risulta particolarmente vantaggiosa nei controlli di routine e 

può compromettere il riconoscimento da parte degli anticorpi e ridurre l’affidabilità dei 

dell’ELISA

❖ L’ si basa sull’utilizzo di anticorpi primari coniugati a un enzima, i 

quali si legano direttamente all’antigene immobilizzato sulla piastra;

❖ Nell’ invece, dopo il legame dell’anticorpo primario l’antigene, 

❖ L’ prevede appunto, una competizione tra l’antigene presente 

l’anticorpo

❖ Nel caso dell’ , invece l’antigene presente nel campione viene 

coniugati con enzimi, che si legano a specifici siti dell’antigene consentendone 

l’identificazione e la quantificazione.

L’impiego



immunologiche consente infatti di verificare l’autenticità dei prodotti, identificare 

dichiarate in etichetta. Tra le applicazioni più rilevanti vi è l’identificazione di specie 

all’interno

“ ”

un ruolo fondamentale nell’identificazione della specie animale presente nei campioni e 



Nel settore delle carni, l’applicazione della 

frodi alimentari, permettendo di monitorare in modo più preciso l’origine delle materie 

dichiarate. L’utilizzo di sistemi digitali condivisi riduce infatti il rischio di alterazioni 

favorito l’insorgenza di adulterazioni e sostituzioni fraudolente di specie.



l’affidabilità dei dati inseriti dagli operatori. Infatti sebbene la 

Un’ulteriore tecnica è quella di implementare l’intelligenza artificiale. Grazie all’utilizzo 

deviazioni o anomalie che possono sfuggire all’occhio umano. L’applicazione 

dell’intelligenza artificiale nel settore alimentare ha assunto negli ultimi anni un ruolo 

sicurezza alimentare e l’efficienza dei processi produttivi. L’AI viene utilizzata in 

intelligenza artificiale applicate all’industria alimentare, tra cui sistemi esperti, logica 

E’ l’integrazione

la logica binaria (Vero/falso) , consente di gestire l’incertezza e di prendere decisioni con dati imprecisi.

grandi quantità di dati e riconoscere schemi complessi. Nell’industria alimentare trovano applicazione nel 
controllo qualità, nell’individuazione di contaminazioni o non conformità

comportamento e l’intelligenza umana.

l’olfatto



contaminazioni, alterazioni e non conformità nei prodotti alimentari. L’intelligenza 

“Food 4.0”

a migliorare efficienza, automazione e tracciabilità dei controlli. Inoltre, l’utilizzo 

produttive e commerciali. L’aumento degli scambi internazionali, la globalizzazione dei 

l’autenticità

di origine animale, la necessità di monitorare tutte le fasi della filiera, dall’ allevamento 

–

https://entegraps.it/articoli-e-approfondimenti/articoli-e-news/food-safety-40-le-nuove-tecnologie-il-
https://entegraps.it/articoli-e-approfondimenti/articoli-e-news/food-safety-40-le-nuove-tecnologie-il-
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0963996922012728


l’identificazione dell’origine

modificato senza lasciare traccia dell’intervento effettuato, garantendo così elevati livelli 

e registrazioni possono essere alterati o manipolati, compromettendo l’affidabilità delle 

dichiarazioni ingannevoli sull’origine dei prodotti. La 

nell’identificazione

principali benefici attribuiti all’adozione di questa tecnologia. Nonostante le numerose 

potenzialità, l’implementazione della blockchain nel settore alimentare presenta ancora 

diverse criticità. L’adozione di questa tecnologia richiede infatti investimenti economici 

informazioni. Inoltre, la diffusione su larga scala della blockchain richiede l’esistenza di 



sull’origine e sulla qualità dei prodotti. Sebbene siano ancora presenti ostacoli di natura 

tecnica, economica e normativa, l’integrazione della blockchain con altre tecnologie 

Questo può giustamente limitare l’impiego in modo continuativo soprattutto nei controlli 

Ulteriori limiti riguardano i tempi necessari per l’esecuzione delle analisi. Alcuni metodi 

all’elaborazione dei dati, riducendo così la rapidità di intervento nei casi di sospetta frode 



molto ridotte di specie non dichiarate. Per questo motivo, l’interpretazione dei risultati 

alimentari e dell’autenticità dei prodotti. Recenti studi hanno evidenziato come molti 

consumatori, pur riconoscendo l’importanza delle certificazioni e dei sistemi di controllo, 

Al giorno d’oggi il livello di conoscenza e consapevolezza del consumatore varia in 

informati tendono infatti a prestare maggiore attenzione all’origine dei prodotti, alle 

RFID, biosensori e sistemi basati sull’intelligenza artificiale, 

strumentali rappresentano strumenti fondamentali per l’identificazione di specie, il 

rilevamento di adulterazioni e la verifica dell’autenticità die prodotti alimentari, 

Fanelli, R.M. Italian Consumers’ Perceptions and 

https://doi.org/10.3390/su17051831


lungo l’intera filiera delle carni.

DELL’OPERATORE DEL SETTORE ALIMENTARE

l’evoluzione del mercato agroalimentare, l’aumento degli scambi commerciali e la 

la fiducia del consumatore nei confronti dell’intero sistema agroalimentare. 

L’informazione assume un ruolo fondamentale, poiché costituisce lo

libera e consapevole. L’etichetta non svolge soltanto la funzione di descrivere le 



all’evoluzione del diritto alimentare europeo verso un sistema di tutela più ampio e 

mercato agroalimentare e l’aumento delle frodi alimentari hanno reso necessario 

L’operatore

L’operatore del settore alimentare rappresenta una figura centrale nel sistema della 

•

dall’art. l’adozione



nel rispetto delle disposizioni igienico sanitarie vigenti. L’evoluzione della normativa 

all’Operatore del Settore Alimentare (OSA), riconoscendogli una

L’introduzione dell’art. 8 

caratterizzato la disciplina dell’etichettatura alimentare. Prima dell’entrata in vigore del 

l’operatore con cui il nome o ragione sociale il prodotto viene commercializzato. Tale 

l’alimento

di autocontrollo basate sui principi dell’HACCP e predisponendo misure preventive 

l’aumento

informazioni sugli alimenti, individuando il soggetto responsabile dell’etichettatura e ripartendo gli 

•

consumatore e richiede un’informazione pubblica finalizzata a evitarne il consumo.

https://suap.regione.fvg.it/portale/cms/it/approfondimenti/Notifica_igienico_sanitaria.html


dell’OSA, l’impiego

garantire elevati livelli di sicurezza, qualità, trasparenza e tracciabilità lungo l’intera 

comporta l’applicazione di differenti forme di responsabilità a carico dell’operatore del 



consentire all’operatore di adeguarsi alle diposizioni normative attraverso prescrizioni, 

processi produttivi. L’autocontrollo non costituisce soltanto un obbligo normativo, ma 

Attraverso l’identificazione dei punti critici e l’adozione di misure preventive. L’OSA è 

repressione degli illeciti. La finalità principale non consiste nel punire l’operatore dopo 

l’evoluzione della normativa europea, persistono delle criticità nell’applicazione pratica 

applicative, soprattutto quando l’attività di controllo continua ad essere orientata 

dell’effettiva 

capacità dell’operatore di garantire la sicurezza alimentare. In caso di violazioni 

l’adeguamento dell’OSA



autorità competenti può infatti evitare l’applicazione di conseguenze sanzionatorie. 

L’insieme degli strumenti normativi, amministrativi e penali predisposti 

dall’ordinamento per garantire la sicurezza degli alimenti, la tutela della salute pubblica 

articolato, derivante dall’interazione tra la normativa europea e quella nazionale, che 

risposta dell’ordinamento in relazione alla gravità della violazione. Le sanzioni 

coinvolti. In alcuni casi, infatti la condotta dell’operatore può costituire un reato 

perseguibile penalmente, in altri può comportare l’applicazione di sanzioni 

amministrative da parte delle autorità competenti oppure determinare l’obbligo di 

sospensioni, sequestri o limitazioni dell’attività produttiva.



dell’attività

e la distruzione degli alimenti non conformi, la sospensione dell’attività e nei casi più 

moderno e il ruolo centrale attribuito all’operatore del settore alimentare nella 

sull’autocontrollo aziendale e sulla tracciabilità lungo tutta la filiera agroalimentare. La 

dell’asimmetria

del produttore riguardo alla qualità, alla provenienza e alle caratteristiche dell’alimento. 

Per questo motivo, assume particolare rilievo il dovere dell’operatore di fornire 

dall’inadempimento nell’ambito

del generale dovere di non arrecare danno ad altri, indipendente dall’esistenza di un rapporto contrattuale.



l’evoluzione

dall’art

del Regolamento (CE) n.178/2002, che consente di ricostruire il percorso dell’alimento 

lungo tutta la filiera produttiva attraverso l’identificazione di fornitori, materie prime e 

rapidità d’intervento nei casi di rischio per la salute pubblica e per assicurare maggiore 

disciplinato dall’articolo 7 del 

prevenire possibili rischi per la salute. L’insieme di tali obblighi evidenzia come il 

La tutela penale degli alimenti si inserisce all’interno di un sistema più ampio di 

https://www.foodtimes.eu/it/consumatori-e-salute/sicurezza-alimentare-abc-responsabilita-operatori/?utm
https://www.foodtimes.eu/it/consumatori-e-salute/sicurezza-alimentare-abc-responsabilita-operatori/?utm


si basa principalmente sull’applicazione di sanzioni penali, sanzioni amministrative e 

somme di denaro e trovano applicazione, ad esempio in caso di irregolarità relative all’ 

non conformi, il ritrito o richiamo di prodotti dal mercato, la sospensione dell’attività 

alimenti pericolosi e a garantire la tutela immediata della salute pubblica. L’evoluzione 

sanzionatorio. Con l’introduzione del Regolamento (CE) n. 178/2002 e della successiva 

sicurezza alimentare non viene più garantita esclusivamente attraverso l’intervento 

repressivo dell’autorità pubblica, ma mediante l’obbligo per l’operatore di controllare 

di tracciabilità e strumenti di gestione del rischio. L’OSA assume quindi una posizione 

“sistema”



nell’ambito degli illeciti amministrativi numerose violazioni considerate di minore 

disciplina penalistica alimentare. L’ordinamento distingue tradizionalmente tra delitti e 

estinguere il reato attraverso l’oblazione

l’articolo

che possono arrivare fino all’ergastolo qualora dai fatti derivi la morte di una o più 

L’oblazione costituisce una causa di estinzione del reato applicabile a determinate convenzioni. 
L’ l’estinzione 

nell’ambito



l’avvelenamento di per sé idoneo a mettere in pericolo la collettività, senza necessità di 

dimostrare concretamente l’esistenza dl rischio nel singolo caso.

L’evoluzione più recente del diritto alimentare evidenzia tuttavia una progressiva 

punizione dell’illecito, ma dalla capacità dell’intero sistema di individuare 

l’intera Nell’ambito

strumento normativo volto a garantire la sicurezza, l’igiene e la genuinità dei prodotti 

Tra le norme più rilevanti vi è l’art. 5 che vieta una serie di condotte in grado di 

compromettere la genuinità, l’integrità e la sicurezza degli alimenti, nonché l’art. 12 che 

sanziona l’introduzione nel territorio nazionale di prodotti alimentari non conformi ai 

responsabilità quando non sia a conoscenza della non conformità dell’alimento e non vi 

, che h rafforzato l’orientamento verso strumenti di definizione 

L’obiettivo perseguito dal legislatore è quello di riservare la risposta penale ai casi più 



Tale approccio risulta coerente con l’evoluzione del diritto alimentare europeo, sempre 

responsabilizzazione dell’operatore e del settore alimentare. In origine la disciplina 

italiana era incentrata principalmente sulla tutela della salubrità e sull’igiene degli 

essenzialmente penale. In tale contesto, tipico della legge n. 283 del 1962, l’autorità 

pubblica esercitava un controllo esterno, mentre l’imprenditore era chiamato a rispettare 

sicurezza alimentare. L’evoluzione dei processi produttivi, la crescente 

industrializzazione nel settore agroalimentare e l’ampliamento dei mercati hanno 

stato determinato dalle gravi crisi alimentari che hanno interessato l’Europa negli anni 

Novanta, tra cui quella legata all’encefalopatia spongiforme bovina (BSE), che hanno 

l’impossibilità l’autorità

adottare un approccio preventivo fondato sull’analisi e sulla gestione del rischio lungo 

l’intera filiera alimentare. In questa prospettiva la direttiva 93/43/CEE e il successivo 

L’obiettivo



dell’intero processo produttivo attraverso l’individuazione e il monitoraggio dei punti 

L’operatore

sul mercato assumendo un ruolo attivo nella gestione del rischio e nell’adozione delle 

trasferito numerose violazioni settoriali dall’ambito penale a quello amministrativo, con 

l’obiettivo l’intervento

pubblica. Nonostante l’orientamento europeo verso un modello fondato sulla 

prevenzione, nell’orientamento italiano continua tuttavia a permanere una significativa 

documentali o informative vengono ricondotte nell’ambito delle fattispecie penali. Ne 

prevenzione e la gestione del rischio proprie del diritto alimentare europeo, dall’altro 

un’impostazione tradizionale maggiormente orientata alla repressione dell’illecito e al 

L’attuale

dall’evoluzione del contesto economico e produttivi. La crescente globalizzazione dei 



un’applicazione

Nell’ottica di un complessivo ammodernamento della disciplina, assume particolare 

dell’agricoltura,

e dell’agroalimentare, approvato dal Consiglio dei Ministri

L’intervento

ed offrire al consumatore tutele adeguate. È significativa l’introduzione di un capo 

l’inasprimento delle sanzioni per la contraffazione delle DOP e IGP; l’estensione delle 

le reti europee di cooperazione amministrativa e investigativa, come l’EU Agri

INTERPOL, finalizzate all’individuazione e alla repressione delle frodi transfrontaliere. 

dell’analisi

https://food.ec.europa.eu/food-safety/eu-agri-food-fraud-network_en?prefLang=bg&utm
https://food.ec.europa.eu/food-safety/eu-agri-food-fraud-network_en?prefLang=bg&utm


sull’analisi

collaborazione di organismi specializzati come l’Ufficio europeo per la lotta antifrode 

L’efficacia del contrasto alle frodi alimentari dipende infatti dalla capacità di coordinare 

L’operazione OPSON

L’attività

cosmetici, prodotti del tabacco, ecc. Nell’ambito dell’operazione, per alimento 

https://www.europol.europa.eu/operations-services-and-innovation/operations/operation-opson?utm
https://www.europol.europa.eu/operations-services-and-innovation/operations/operation-opson?utm


dalla normativa internazionale europea, come nel caso dell’utilizzo illecito di marchi, 

s’intende invece un prodotto che non soddisfa i requisiti previsti dalla legislazione in 

L’obiettivo

lungo l’intera filiera produttiva e commerciale, garantendo una maggiore tutela dei 

riflessione sull’efficacia degli strumenti tradizionalmente impiegati per il contrasto alle 

all’interno

all’individuazione e alla repressione degli illeciti, ma deve perseguire l’obiettivo di 

l’integrità dell’intera



L’analisi svolta ha evidenziato come il diritto alimentare abbia conosciuto negli ultimi 

responsabilizzazione degli operatori del settore alimentare. L’affermazione dei principi 

N.178/2002 e la diffusione degli strumenti di autocontrollo basati sull’ HACCP, ha 

determinato un cambiamento sostanziale nell’approccio alla sicurezza alimentare, 

spostando l’attenzione dal controllo del prodotto finito alla gestione dell’intero processo 

produttivo. In questo contesto, la figura dell’OSA ha assunto un ruolo centrale nella 

l’ordinamento

sotto il profilo dell’effettività della tutela. Le frodi agroalimentari contemporanee 



l’analisi del rischio e le tecnologie innovative applicate al controllo delle filiere 

internazionale. L’esperienza della Food Fraud Network, il supporto investigativo 

dell’OLAF e le operazioni congiunte coordinate di Europol e INTERPOL dimostrano 

essenziali per garantire un’efficace tutela del mercato agroalimentare europeo.



l’attenzione



–

Trattato di diritto dell’Unione Europea. Agricoltura, alimentazione e 

–

–

nell’Unione

Consumers’
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Il “sistema” del diritto punitivo in materia alimentare, su Discrimen, 

dell’agricoltura,

dell’agricoltura,
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–

–

–
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