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Notifiche trasmesse dal sistema di allerta rapido 
(RASFF) 

Attività ASL NO per RASFF 

Nell’anno 2024 l’ASL NO ha gestito un numero di notifiche di allerta in numero equivalente 
al 2023 che però ha determinato un incremento del numero di ispezioni presso gli operato-
ri del settore alimentare, poiché alcune hanno riguardato prodotti per l’infanzia. Le attiva-
zioni delle notifiche in partenza non hanno subito grandi variazioni rispetto all’anno prece-
dente. La tipologia di rischio che ha causato il maggior numero di attivazione di notifiche di 
allerta in arrivo è stata di tipo chimico, dovuta sia alla presenza di residui di prodotti fitosa-
nitari negli alimenti sia alla presenza di contaminanti agricoli e/o ambientali e alla rilevazio-
ne di istamina che si forma durante la conservazione non adeguata di alcuni prodotti ittici.  
La seconda tipologia di rischio è quella microbiologica e tra gli agenti che hanno causato 
l’attivazione del maggior numero di notifiche di allerta troviamo al primo posto la Salmonel-
la. La salmonellosi è un’infezione gastrointestinale provocata dalla Salmonella enterica, 
una specie batterica che vive nell’intestino di uomini e animali, nel suolo e nelle falde ac-
quifere. La salmonellosi si può contrarre mangiando alimenti e bevendo liquidi contaminati 
dal batterio, oppure entrando in contatto con oggetti contaminati o animali infetti.   
Nell’uomo, il rischio di sviluppare la malattia è particolarmente elevato per le donne in gra-
vidanza, neonati, anziani ed individui immuno-compromessi. Gli alimenti più frequente-
mente contaminati da Salmonella sono: carne, pollame e frutti di mare crudi; latte e uova 
crudi non pastorizzati; frutta e verdura irrigate con acqua contaminata. Gli alimenti pronti al 
consumo (ready to eat) sono quelli che presentano i rischi maggiori, in quanto consumati 
senza ulteriori trattamenti di mitigazione del rischio (cottura, riscaldamento) e conservati a 
temperatura di refrigerazione che comunque non impedisce al batterio di sopravvivere e 
moltiplicarsi durante la vita commerciale degli alimenti.  

La sicurezza degli alimenti 
e dei mangimi è garantita 
nell’Unione Europea me-
diante il RASFF (Rapid 
Alert System for Food 
and Feed - Sistema di Al-
lerta Rapido per Alimenti 
e Mangimi). Condividen-
do informazioni in maniera 
rapida e semplice, il siste-
ma consente di impedire la 
distribuzione di prodotti ali-
mentari risultati non confor-
mi prima che il consumato-
re ne risulti danneggiato. 
Questo strumento, avviato 
nel 2000, gestisce attual-
mente in Europa circa 
4.000 notifiche ogni an-
no. Le cause più frequen-
ti di non conformità sono la 
presenza di microrganismi  
patogeni e residui di pesti-
cidi. 
 
Il RASFF è costituito da 
punti di contatto attivi in 
tutti gli Stati membri 24 
ore su 24 allertati rapida-
mente in presenza di infor-
mazioni su un rischio grave 
negli alimenti, nei mangimi 
e nel materiale a contatto 
con gli alimenti.  
In Italia il punto di contatto 
con gli altri Stati membri è il 
Ministero della Salute che, 
attraverso le Regioni, attiva 
le ASL per verificare l’effet-
tivo ritiro dal commercio del 
prodotto non conforme. Il 
ritiro è in carico al produtto-
re. 
 
Per le notifiche di Allerta 
l’ASL NO ha istituito un 
ufficio unico condiviso 
tra il Servizio Veterinario ed 
il Servizio di Igiene Alimenti 
e Nutrizione. L’ufficio verifi-
ca il ritiro dei prodotti se-
gnalati e attiva il sistema 
di allerta rapido nel caso 
di riscontro di una non 
conformità sul proprio 
territorio, ad esempio in 
seguito a prelievi di alimen-
ti risultati non conformi. 
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