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L’EFSA è un’agenzia europea, finanziata dall’Unione europea, che opera in
modo autonomo rispetto ai poteri legislativi ed esecutivi europei
(Commissione, Consiglio, Parlamento) e agli Stati membri dell’UE.

Venne creata nel 2002 a seguito di una serie di crisi alimentari verificatesi alla
fine degli anni ‘90 come fonte di consulenza scientifica e di comunicazione sui
rischi associati alla filiera degli alimenti e mangimi.

Dal punto di vista formale l’agenzia è stata istituita dall’Unione europea ai
sensi del regolamento 178/2002 della legislazione alimentare generale.
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Nel sistema europeo di sicurezza alimentare, la valutazione e la
gestione del rischio sono due processi distinti.

L’EFSA, in qualità di organismo incaricato della valutazione del
rischio, elabora pareri scientifici e consulenza specialistica per
fornire un solido fondamento all’attività legislativa e alla
definizione delle politiche in Europa e per consentire alla
Commissione europea, al Parlamento europeo e agli Stati membri
dell’UE di assumere decisioni tempestive ed efficaci nella gestione
del rischio.

EFSA (AUTORITÀ EUROPEA PER LA SICUREZZA ALIMENTARE)



Es. arsenico

Es. pesticidi



La valutazione del rischio (Risk assessment) si basa sugli elementi scientifici a 
disposizione e deve essere svolta in modo autonomo, indipendente, obiettivo e 
trasparente. 

Questi aspetti sono fondamentali per effettuare il primo indispensabile 
passaggio per una corretta analisi del rischio e costituisce la componente 
scientifica dell’intero processo.

La Valutazione del rischio è un processo costituito da quattro fasi:

1. individuazione del pericolo
2. caratterizzazione del pericolo
3. valutazione dell’esposizione al pericolo
4. caratterizzazione del rischio.

La valutazione del rischio (Risk assessment) 



Individuazione del pericolo
consiste nell’accertamento per ogni pericolo veicolabile con l’alimento, del 
possibile legame causale con una patologia nell’uomo

Caratterizzazione del pericolo
consiste nel calcolare la dimensione dell’esposizione al pericolo (grado di presenza 
del pericolo nell’alimento, quantità di alimento consumato)
https://youtu.be/OaPyz6I_0Do
Valutazione dell’esposizione al pericolo
consiste nel determinare la relazione tra l’unità di esposizione al pericolo e l’unità 
di risposta (rapporto dose-risposta, potere patogeno o tossicologico dell’agente, 
sensibilità dell’ospite)

Caratterizzazione del rischio
consiste nel descrivere la natura e la grandezza del rischio, includendo anche le 
incertezze di analisi, tramite l’elaborazione di una stima quantitativa del rischio a 
cui sono soggetti i consumatori o un target di questi. Rappresenta il punto finale 
del processo di valutazione tramite cui si riesce a definire il rischio.

La valutazione del rischio (Risk assessment) 

https://youtu.be/OaPyz6I_0Do


In termini pratici:
è stato identificato un agente dannoso per la salute
ne è stata analizzata la pericolosità
ne è stata calcolata l’esposizione
il rischio può quindi essere espresso, in termini generali, come: 
Rischio = Pericolosità x Esposizione

La raccolta di dati precisi e attendibili rappresenta un requisito fondamentale
per la valutazione e la tempestiva gestione dei rischi, che devono essere basate 
sulla disponibilità delle informazioni che devono essere aggiornate e 
confrontabili sui pericoli riscontrati nella catena alimentare e sul consumo di 
alimenti in tutti gli Stati membri.

Ciò è di particolare importanza, soprattutto, in occasione del riscontro di un 
nuovo pericolo nella catena alimentare per effettuare una valutazione del 
rischio rapida e attendibile, al fine di aiutare i responsabili della gestione del 
rischio ad adottare i provvedimenti e le azioni più adeguate alle circostanze per 
la tutela dei consumatori.

La valutazione del rischio (Risk assessment) 





Valutazione Rischio – risk assessment



Valutazione Rischio – risk assessment



Esempio: Un batterio patogeno o una micotossina rappresenta un 

pericolo 

Individuazione (analisi) del pericolo: 

il processo di identificazione di un agente capace di indurre un effetto nocivo 

sul benessere del cittadino 



Agente 
chimico

Arsenico - aflatossina



- Concentrazione arsenico - micotossina



rischio: aflatossina pericolo: aflatossina assunta esposizione: connessione







• Gestione del rischio: processo che esamina
alternative di intervento (consultazione parti, esito
valutazione, fattori pertinenti) compiendo
adeguate scelte di prevenzione e di controllo

• Comunicazione del rischio: scambio interattivo
nell’intero arco del processo di analisi del rischio di
informazioni e pareri riguardanti pericoli, rischi
fattori connessi e percezione tra i responsabili ivi
compresi la spiegazione delle scoperte relative alla
valutazione ed il fondamento delle decisioni in
tema di gestione.



La Analisi del Rischio è quindi un approccio
metodologico ai problemi di sanità pubblica, basato
sulla

• separazione tra chi valuta e chi gestisce il rischio,

• trasparenza nelle valutazioni e decisioni, elaborate su
fondamento scientifico,

• interazione e comunicazione con i consumatori e le
parti interessate



Il Codex Alimentarius è un insieme di linee guida e codici di
buone pratiche, standardizzate a livello internazionale, che
contribuisce al miglioramento della sicurezza, qualità e
correttezza del commercio mondiale di alimenti.

Gli standard del Codex si basano su dati e considerazioni
oggettive, confortati dalle migliori acquisizioni scientifiche
disponibili, provenienti da organismi di ricerca indipendenti sulla
valutazione dei rischi oppure su consultazioni internazionali "ad
hoc" organizzate dalla FAO e dall'OMS (Organizzazione Mondiale
della Sanità).

Pur essendo solo raccomandazioni per applicazioni volontarie
degli stati membri, gli standard del Codex sono utilizzati spesso
come base per la legislazione sanitaria nei vari paesi.

Codex Alimentarius



La Commissione è formata da 180 Paesi membri più la Comunità
europea. I progetti normativi, prima di essere approvati dalla
Commissione, sono discussi a livello locale in tutti i Paesi membri,
compresa l'Italia.

Alle riunioni sono invitati rappresentanti del mondo scientifico e delle
istituzioni, dei consumatori e del mondo della produzione agricola e
industriale.

Il Codex è attivo dal 1963 e il Comitato italiano è istituito presso il
Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali.

“Le direttive riguardano le caratteristiche che devono avere i cibi, le
regole per l'etichettatura, le norme anticontaminazioni, la
determinazione dei parametri per stabilire ciò che è tossico e ciò che
non lo è, le problematiche sui cibi biologici, transgenici

Codex Alimentarius



https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/


Codex Alimentarius

Lo scopo della Comissione del Codex Alimentarius è di:

• Armonizzare la legislazione internazionale
• Proteggere la salute e la sicurezza dei consumatori
• Facilitare il commercio internazionale
• Per raggiungere questi scopi, il CAC si pone i seguenti obiettivi:
• emanare prassi igieniche
• fissare dei limiti massimi consentiti per gli inquinanti negli alimenti
. 

Codex Alimentarius, cioè la raccolta di norme elaborate dalla
Commissione intergovernativa istituita congiuntamente da:
Organizzazione Mondiale della Sanità (OMS) e
Organizzazione delle Nazioni Unite per
l'alimentazione e l'agricoltura (FAO)

con due obiettivi
principali: proteggere la salute del consumatore e garantire lo sviluppo
del commercio.
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