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Le allergie insieme alle intolleranze alimentari coinvolgono un numero molto ampio di per-
sone in tutto il mondo, generando talvolta conseguenze pericolose. La maggior parte delle 
persone può mangiare una grande varietà di cibi senza alcun problema, mentre per una 
piccola percentuale di individui alcuni alimenti o componenti alimentari possono provocare 
reazioni molto negative che variano da una leggera eruzione cutanea ad una risposta al-
lergica grave. Un’allergia coinvolge il sistema immunitario che produce anticorpi verso un 
dato alimento (che per le persone “non sensibili” risulta innocuo) con sintomi e manifesta-
zioni come gonfiore alle vie aeree, eruzioni cutanee, problemi digestivi e la cui manifesta-
zione più grave è lo shock anafilattico. L’intolleranza alimentare interessa il metabolismo 
ma non il sistema immunitario ad esempio persone che sono intolleranti al lattosio hanno 
una carenza di lattasi, l’enzima digestivo che scompone lo zucchero del latte.  L’informa-
zione e la formazione degli addetti alla produzione e distribuzione di prodotti alimentari è 
importante, come anche quella dell’etichettatura in modo da poter individuare con facilità 
gli allergeni, consentendo al soggetto allergico di consumare senza rischi prodotti alimen-
tari, piatti pronti e pasti fuori casa.
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EVOLUZIONE DELLE NORME


Il Regolamento (CE) n.178/02 stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione ali-
mentare, istituisce l’Autorità europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel cam-
po della sicurezza alimentare, e si prefigge quale principio generale, di costituire una base 
per consentire ai consumatori di compiere scelte consapevoli in relazione agli alimenti che 
consumano e di prevenirne qualunque pratica in grado di indurre in errore il consumatore.


La normativa di etichettatura e presentazione degli alimenti è nata per fissare regole co-
muni tra tutti gli Stati membri. In seguito, nel corso degli anni, la tutela dei diritti dei consu-
matori e le tematiche relative alla sicurezza alimentare sono emerse come elementi priori-
tari del corpo normativo e hanno rappresentato l’obiettivo specifico del legislatore.


Ripercorrendo le tappe fondamentali della normativa, l’Unione Europea ha disciplinato per 
la prima volta l’etichettatura degli alimenti con l’emanazione della Direttiva 79/112/CEE 
del 18 dicembre 1978 relativa al “ravvicinamento delle legislazioni degli Stati Membri con-
cernenti l’etichettatura e la presentazione dei prodotti alimentari destinati al consumatore 
finale, nonché alla relativa pubblicità”.


La Direttiva 79/112/CEE è stata recepita in Italia con il Decreto Legislativo n.109 del 27 
gennaio 1992 il quale ha abrogato “tutte le disposizioni in materia di etichettatura, di 
presentazione e di pubblicità dei prodotti alimentari e relative modalità, diverse o incom-
patibili con quelle previste dal decreto, ad eccezione di quelle contenute nei regolamenti 
comunitari e nelle norme di attuazione di direttive comunitarie relative a singole categorie 
di prodotti”. Il Decreto ministeriale 20/12/1994 definisce lo schema del cartello unico degli 
ingredienti per la pasticceria, gelateria, panetteria e gastronomia.


A seguito delle numerose modifiche apportate alla Direttiva 79/112/CEE, che ne rendevano 
difficile l’applicazione, nel marzo del 2000 l’unione Europea ha pubblicato la nuova Diret-
tiva 2000/13/CE, recepita in Italia con il Decreto Legislativo n.181 del 23 giugno 2003, che 
ha apportato una serie di modifiche, al D.lgs. n.109/92.


Per venire incontro a specifiche problematiche relative al consumo di determinati alimenti 
con possibili impatti sulla salute umana, nel 2003 è stata pubblicata la Direttiva 2003/89/
CE (Direttive Allergeni) che introduce l’obbligo di menzionare sull’etichetta la presenza di 
particolari ingredienti contenuti nei prodotti alimentari.
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L’ultimo atto di questa evoluzione normativa è stata la pubblicazione del Reg. UE n. 
1169/2011 del 25 ottobre 2011, relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai con-
sumatori (FIAC).


Lo scopo del nuovo regolamento è quello di riordinare la normativa comunitaria sull’argo-
mento etichettatura e di razionalizzarla con un provvedimento unico al fine di aumentarne 
la chiarezza e garantire una maggiore trasparenza nei confronti del consumatore finale.


Il Reg. UE n. 1169/2011 è entrato in vigore il 7 novembre 2011 ma la sua applicazione è 
stata scaglionata al fine di consentire agli operatori di adeguarsi alle nuove norme:
• dal 1° gennaio 2014 si applicano le nuove disposizioni relative all’etichettatura 
delle carni macinate;
• dal 13 dicembre 2014 si applicano tutti i contenuti del regolamento ad esclusione 
dell’obbligo delle indicazioni nutrizionali;
• dal 13 dicembre 2016 si applicano anche le disposizioni relative all’obbligo delle 
indicazioni nutrizionali (quelle riportate su base facoltativa tra il 13 dicembre 2014 ed il 13 
dicembre 2016 dovranno essere conformi già alle disposizioni del nuovo regolamento).


Una delle maggiori novità del Reg. Ce 1169/2011 è l’applicazione a bar, scuole, ospedali, 
imprese di ristorazione o qualunque struttura, compresi veicoli e banchi vendita fissi e mo-
bili, per i quali per la prima volta dovranno adeguarsi anche loro a fornire al consumatore 
informazioni precise non solo più in termini di autocontrollo. Infine il 30 gennaio 2014 è 
stato emanato il Regolamento UE n.78/2014, che modifica gli Allegati II e III del Reg. UE 
n.1169/11, relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori, per quanto 
riguarda determinati cereali che provocano allergie o intolleranze e prodotti alimentari 
addizionati di fitosteroli, esteri di fitosterolo, fitostanoli e esteri di fitostanolo.
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ALLERGIE ALIMENTARI


Negli ultimi anni le allergie alimentari rappresentano un problema che interessa sempre 
più maggior numero di soggetti, causate da alimenti specifici o loro componenti che pos-
sono provocare reazioni avverse. Tali reazioni sono generalmente classificate come allergie 
alimentari (reazione immunologica avversa al cibo ingerito) o come intolleranza alimenta-
re (reazione che non interessa il sistema immunitario). 


DIFFERENZE TRA ALLERGIA ALIMENTARE E INTOLLERANZA ALIMENTARE
Le intolleranze alimentari hanno sintomi simili all’allergia, come nausea, diarrea e crampi 
allo stomaco, ma non coinvolgono il sistema immunitario. Si manifestano quando il corpo 
non riesce a digerire correttamente un alimento o un componente alimentare, mentre le 
persone che hanno un’intolleranza possono, a seconda della tipologia di intolleranza, sop-
portare piccole quantità di un alimento o del componente senza sviluppare sintomi gravi. 
I soggetti veramente allergici devono in genere eliminare del tutto il cibo che gli provoca 
questo tipo di reazioni. Altre tipologie di intolleranza sono quelle farmacologiche, incluse 
le intolleranze dovute ad ammine come l’istamina, mentre in alcuni casi il meccanismo non 
può essere definito.


Le allergie alimentari si presentano quando una proteina dell’alimento che provoca un ef-
fetto negativo e innesca una catena di reazioni che interessano il sistema immunitario. 
Queste reazioni possono essere a mediazione anticorpale o cellulare. Le prime sono le più 
comuni e si presentano in due fasi sensibilizzazione e reazione.


•Sensibilizzazione: il contatto iniziale con un allergene non provoca una reazione allergica, 
ma attiva il sistema immunitario. Le cellule dendritiche (un particolare tipo di globuli bian-
chi, che sono presenti in numerosi punti del corpo tra cui le sacche della parete intestinale), 
svolgono un ruolo importante in questa fase. Quando si imbattono in molecole estranee le 
cellule dendritiche le catturano e le presentano ad altre cellule del sistema immunitario, 
(linfociti T). Nei soggetti allergici il sistema immunitario identifica determinate proteine 
come nocive per errore. Questo comporta la produzione di grandi quantità di anticorpi 
IgE, (Immunoglobuline E), specifici dell’allergene, che si legano alla superficie dei mastociti 
(cellule tissutali).


•Reazione: una volta avvenuta la sensibilizzazione, un’ulteriore esposizione all’allergene 
può provocare una reazione allergica che nei soggetti sensibilizzati forma legami crociati 
con gli anticorpi IgE sulla superficie dei mastociti, causando il rilascio di istamina o di altre
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sostanze, come le leucotrieni e le prostaglandine. Tali sostanze inducono sintomi allergici 
come prurito o gonfiore. Spesso le reazioni sono immediate, ma in alcuni casi possono an-
che impiegare varie ore per manifestarsi.


Anche se i fattori genetici contribuiscono allo sviluppo di tali allergie, alcuni studi dimostra-
no che fattori come una maggiore esposizione a nuovi alimenti, cambiamenti nell’alimen-
tazione e cambiamenti nella tecnologia alimentare possono contribuire al loro sviluppo.


Ad esempio prendiamo il fattore del cambiamento alimentare, si può sostenere che alcuni 
processi termici come la cottura in genere, la cottura in forno, la grigliatura, l’essiccatura e 
la sterilizzazione, possono avere effetti sulla potenziale allergia.


È stato dimostrato che, ad esempio, l’allergia alle arachidi è inferiore nelle arachidi bollite 
rispetto a quelle tostate. Ciò è stato attribuito alla perdita di acqua degli allergeni a basso 
peso molecolare. Anche l’interazione con altre proteine, grassi e carboidrati nella matri-
ce degli alimenti può influire sull’allergia. Ne è un esempio il latte, dove l’interazione tra 
la proteina betalattoglobulina e lo zucchero lattosio provoca una maggiore potenzialità 
all’allergia.


ALIMENTI COINVOLTI
 gli alimenti responsabili di allergie alimentari sono oltre 120, ma solo un numero ristretto 
causa reazioni allergiche. Gli alimenti responsabili delle più comuni allergie sono causati 
dal latte, uova, frutta secca, soia, arachidi, frutta, pesce, crostacei, verdura e noci. È impor-
tante quindi che i commercianti conoscano cosa contengono i singoli prodotti (compresi i 
semi lavorati), che leggano attentamente le etichette, che formino adeguatamente il per-
sonale e che abbiano una procedura specifica nel manuale di autocontrollo per la gestione 
del rischio allergeni. Solo 14 sostanze o prodotti necessitano della etichettatura obbliga-
toria degli allergeni in base alla legislazione dell’UE (direttiva 2000/13 Allegato III a che si 
applica fino al 13 dicembre 2014, e regolamento UE n.1169/2011, che si applica dopo tale 
data). Cereali con glutine e diossido di zolfo (solfiti) non danno reazioni mediate da IgE, ma 
vengono definiti ugualmente allergeni.


ALLERGENI RILEVANTI
L’UE ha definito gli allergeni alimentari più comuni in Europa, i quali dovranno essere iden-
tificati sull’etichette degli alimenti:
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1. Cereali contenenti glutine (cioè grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi 
ibridati) e prodotti derivati, tranne:
• Sciroppi di glucosio a base di grano, incluso il destrosio;
• Malto destrine a base di grano;
• Sciroppi di glucosio a base di orzo;
• Cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di 
origine agricola.


2. Crostacei e prodotti a base di crostacei.


3. Uova e prodotti a base di uova. (sono comprese le uova di tutte le specie di animali ovi-
pari)


4. Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:
• gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi;
• gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel vino.


5. Arachidi e prodotti a base di arachidi.


6. Soia e prodotti a base di soia, tranne:
• olio e grasso di soia raffinato;
• tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale, tocoferolo acetato 
D-alfa naturale, tocoferolo succinato D-alfa naturale a base di soia;
• oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia; 
• estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia.


7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne:
• siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico 
di origine agricola;
• lattiolo (sono compresi latte bovino, caprino, ovino, e ogni tipo di prodotto da essi 
derivato).


8. Frutta a guscio vale a dire:
• mandorle (Amigdalus communis L.) 
• nocciole (Corylus avellana) 
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• noci (Juglans regia)
• noci di acagiù (Anacardium occidentale) 
• noci di pecan [Carya illinoiensis(Wangenh) K. Koch 
• noci del Brasile (Bertholletia excelsa)
• pistacchi (Pistacia vera) 
• noci macadamia o noci del Queensland (Macadamia ternifoliae) i loro prodotti, 
tranne per la frutta a guscio utilizzata per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol 
etilico di origine agricola.


9. Sedano e prodotti a base di sedano.


10. Senape e prodotti a base di senape.


11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.


12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10mg/kg o 10mg/l espressi in 
termini di SO2 totale da calcolarsi per i prodotti così come proposti pronti al consumo o 
ricostituiti conformemente alle istruzioni dei fabbricanti.


13. Lupini e prodotti a base di lupini.


14. Molluschi e prodotti a base di molluschi.
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ALLERGENI OCCULTI
Il fenomeno degli allergeni occulti è legato alla presenza in modo non evidente di un aller-
gene in un alimento, apparentemente non correlato al cibo verso cui è presente l’allergia; 
un esempio classico è rappresentato dalle guarnizioni di un dolce con gelatina di pesce 
(che a sua volta, potrebbe contenere tracce di proteine di altri animali).  Inoltre, esiste 
anche il rischio di contaminazione nelle filiere produttive che, nel confezionamento e nella 
distribuzione dei cibi, rischia di far venire a contatto il consumatore con allergeni appa-
rentemente estranei all’alimento stesso. Il miglior modo per affrontare il problema degli 
allergeni occulti è il rispetto della legislazione sulle procedure di etichettatura che mira a 
consentire l’esatta conoscenza degli ingredienti, compresi quelli minori. Da indagini svolte 
su soggetti con allergia alimentare, emerge che la lettura delle etichette è considerata un 
problema serio da una grande maggioranza degli intervistati, che segnalano la frequente 
necessità di contattare direttamente le ditte produttrici per avere chiarimenti. In particola-
re la mancanza di una corretta indicazione sulla fonte di “spezie ed aromi”, l’aggiunta non 
adeguatamente segnalata di nuovi ingredienti a prodotti già utilizzati, la scritta in caratteri 
piccoli ed in diverse lingue, sono stati fra i maggiori problemi segnalati dai pazienti. L’al-
lergene nascosto può essere presente in un cibo confezionato per molteplici ragioni, come 
errori di formulazione, errori di confezionamento, uso non dichiarato di basi pre-lavorate 
o il riutilizzo di rimanenze, presenza di ingredienti provenienti da fonti dirette allergeni-
che, possibile rimanenza di additivi, coadiuvanti tecnologici e aromi ma in seguito anche 
a fenomeni di contaminazione accidentale a livello industriale, legati all’uso di filiere di 
produzione e/o confezionamento non adeguatamente separate. La presenza di un aller-
gene “nascosto” determina, quando rilevata, il ritiro dal mercato del lotto del prodotto 
interessato; inoltre, l’utilizzazione non dichiarata di basi pre-lavorate provenienti da fonti 
allergeniche è già considerata una violazione delle norme vigenti. Il livello di rischio posto 
da ingredienti derivati da fonti allergeniche è legato alla quantità di proteine allergeniche 
presenti nell’ingrediente stesso, alla natura della proteina ed al livello di uso dell’ingredien-
te nella formulazione dell’alimento. Gli oli altamente raffinati, anche se provenienti da fonti 
allergeniche come soia ed arachide, non rappresentano un rischio per la maggioranza dei 
soggetti allergici a soia ed arachide, in quanto contengono minimi livelli residui di protei-
na. Alcuni prodotti contengono proteine idrolizzate. Le proteine altamente idrolizzate sono 
significativamente sicure per la maggioranza dei consumatori allergici, mentre le proteine 
parzialmente idrolizzate, come è noto dall’esperienza dei latti per l’infanzia, possono rap-
presentare un problema. L’amido di grano ed il lattosio sono ingredienti provenienti da 
fonti allergiche, ma non sembra esservi un reale rischio per il consumatore. Non vi sono
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però sufficienti studi condotti in pazienti con elevata sensibilità che confermino la non no-
cività. Di seguito viene riportato un esempio per segnalare all’attenzione del consumatore 
la presenza di “allergeni occulti”, quindi non rilevabili direttamente dal nome del piatto o 
dall’elenco degli ingredienti. Uno dei classici esempi effettuati in cucina: l’aggiunta di farina 
00 contenente frumento e glutine per addensare la salsa degli arrosti di carne.
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COME GESTIRE I RISCHI ALLERGENICI


Il comparto alimentare è soggetto all’obbligo di legge di produrre alimenti sicuri per i con-
sumatori (art. 14 del Reg. CE n.178/2002) e per quanto riguarda gli allergeni ottempera 
tale obbligo nei seguenti modi:
• realizzando un sistema di gestione della sicurezza alimentare in base ai principi 
dell’Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP, analisi dei rischi e dei punti critici di 
controllo);
• etichettando i prodotti alimentari per informare i consumatori della presenza di 
allergeni.


L’HACCP è un sistema di gestione della sicurezza alimentare che garantisce l’identificazione 
di rischi potenziali (chimici fisici o biologici) e l’attuazione di strategie per controllare tali ri-
schi prima che diventino una minaccia per la sicurezza dell’alimento La sua finalità è quella 
di individuare ed analizzare i pericoli e mettere a punto sistemi adatti per il loro controllo 
prima che diventino un rischio per la sicurezza del consumatore. La gestione degli allergeni 
è parte integrante del sistema di gestione della sicurezza alimentare e mira a gestire poten-
ziali rischi causati da allergeni alimentari. La gestione interessa tutti gli aspetti aziendali, 
dalla fase di acquisto della materia prime fino alla fase di produzione, trasformazione e 
confezionamento del prodotto finito. 
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ETICHETTATURA


Come specificato nel Regolamento UE 1169/2011 l’etichettatura è essenziale per venire 
incontro ai consumatori affetti da allergie o intolleranze, fornendo loro informazioni circa 
la composizione dei prodotti alimentari. Anche se molti alimenti o gruppi alimentari pos-
sono innescare una reazione allergica, sono le 14 sostanze o prodotti, citate nei capitoli 
precedenti, che necessitano di un’etichettatura specifica degli allergeni. Rientrano nel cam-
po di applicazione della normativa anche i prodotti derivati da queste sostanze quali, ad 
esempio, il lisozima prodotto dalle uova de utilizzato come additivo del vino, la gelatina di 
pesce impiegata come supporto per la preparazione di vitamine o di carotenoidi, le caseine 
e altro. Tale lista è soggetta a continui aggiornamenti, inserimenti e cancellazioni, che la 
Commissione Europea, attraverso il parere scientifico dell’EFSA (Autorità Europea per la si-
curezza alimentare), provvederà ad effettuare in relazione ai risultati delle costanti attività 
di ricerca svolte sugli alimenti. L’etichetta è la carta d’identità del prodotto alimentare e le 
informazioni riportate devono essere chiare ed esaustive. 


Nell’elaborare il contenuto informativo delle etichette, gli operatori del settore alimentare 
devono ispirarsi ad alcuni principi fondamentali, riconducibili a delle buone pratiche com-
merciali che gli operatori devono assicurare:
•chiarezza: le indicazioni devono risultare facilmente comprensibili per un consumatore 
medio e non generare dubbi sulle caratteristiche del prodotto acquistato; sono pertanto da 
evitare codici o altri elementi che non siano di immediata interpretazione e comprensione;
•leggibilità: le informazioni devono essere riportate in caratteri di dimensioni tali da poter 
essere letti senza troppa difficoltà; a tale scopo, per alcune tipologie di informazioni (ad 
esempio la quantità nominale) il legislatore ha definito la dimensione minima dei caratteri 
al di sotto dei quali non è possibile scendere;
•facilità di lettura: alcune indicazioni obbligatorie devono essere riportate nello stesso 
campo visivo, in modo da essere facilmente leggibili in una sola occhiata; inoltre bisogna 
evitare di riportare informazioni in punti nascosti; di difficile lettura o rimovibili (es. sigillo 
di confezionamento);
•indelebilità: gli operatori devono garantire l’indelebilità delle informazioni riportate in eti-
chetta, affinché esse siano leggibili per tutta la vita commerciale del prodotto.


Le etichette devono riportare l’elenco di tutti gli ingredienti utilizzati per la realizzazione 
dell’alimento, sono esentati dall’obbligo di riportare nell’elenco degli ingredienti gli alimen-
ti qui di seguito riportati:
• prodotti costituiti da un solo ingrediente a condizione che la denominazione 
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dell’alimento sia identica alla denominazione dell’ingrediente oppure che consenta di de-
terminare chiaramente la natura dell’ingrediente (es. olio extravergine di oliva, latte, ecc.)
• ortofrutticoli freschi, comprese patate, non sottoposti ad alcuna manipolazione 
(es. taglio, pelatura o trattamenti analoghi)
• acque gassate dalla cui descrizione risulti tale caratteristica (es. “acqua con ag-
giunta di anidride carbonica”)
• aceti di fermentazione provenienti esclusivamente da una sola materia prima, 
purché non siano stati aggiunti altri ingredienti
• latte, creme di latte fermentato, formaggi e burro purché non contenenti prodotti 
di natura diversa dal latte, sale, enzimi alimentari, coltura di microrganismi necessari alla 
loro fabbricazione.


Le sostanze volatili non sono considerate ingredienti, quindi non devono essere dichiarate 
nell’elenco.


Il Reg. UE n. 1169/2011 introduce ulteriori casi di esenzione dall’obbligo di elencazione 
degli ingredienti; tali casi sono:
• bevande contenuti in bottiglie di vetro destinate ad essere riutilizzate, marcate in 
modo indelebile e che pertanto non recano né etichetta, né anello, né fascetta;
• gli alimenti contenuti in imballaggio o contenitori la cui superficie maggiore misu-
ra meno di 10 centimetri quadrati (le informazioni relative agli ingredienti potranno essere 
fornite mediante altri mezzi o a richiesta del consumatore finale).


Gli ingredienti che contengono allergeni, invece, devono essere sempre e comunque men-
zionati.


MODALITA’ DI INDICAZIONE IN ETICHETTA
Se il prodotto alimentare contiene già nella sua denominazione di vendita un chiaro rife-
rimento ad un allergene (ad esempio “Cioccolatino al latte”), non sono previsti ulteriori 
adempimenti. Se invece, l’allergene o la sostanza che da esso deriva non è presente nella 
denominazione di vendita ma tra gli ingredienti, esso dovrà essere menzionato in etichetta 
in uno dei modi seguenti:
• inserendolo nell’elenco degli ingredienti, anche se rientra in uno dei possibili casi 
di esclusione;
• riportandolo in etichetta preceduto dalla menzione “contiene” oppure “può conte-
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esempio:
DdV: Lazio Igt – Vino rosso
Lista degli ingredienti: non obbligatoria
Dicitura prevista: “contiene solfiti” oppure “contiene anidride solforosa”


quindi consiste, sostanzialmente, nel dichiarare sempre e comunque l’ingrediente allergico 
contenuto nell’alimento, se infatti, prima dell’entrata in vigore della Direttiva era sufficiente 
riportare la menzione “cereali”, ora è necessario precisare la tipologia di cereali presenti 
perché potenzialmente di natura allergenica. Se l’alimento non contiene allergeni, ma vi è 
la ragionevole possibilità di contaminazione accidentale di sostanze allergiche (dovuta, ad 
esempio alla presenza di allergeni nello stabilimento produttivo o di macchinari che ne ese-
guono la manipolazione) il fabbricante può riportare in etichetta la dicitura “può contenere 
tracce di…” seguito dal nome del potenziale allergene. 


Rispetto alla normativa previgente il Reg. UE n.1169/2011 (art.21) introduce inoltre, due 
novità sostanziali:
• la denominazione della sostanza/prodotto allergenico è evidenziata attraverso un 
tipo di carattere chiaramente distinto dagli altri ingredienti elencati, per esempio per di-
mensioni, stile o colore di sfondo;
• si dovrà ripetere il nome dell’allergene ogni qualvolta esso sia presente in più in-
gredienti e/o coadiuvanti tecnologici presente nell’alimento.


ETICHETTATURA DEI PRODOTTI PER PERSONE INTOLLERANTI AL GLUTINE
Lo spettro delle patologie correlate all’esposizione al glutine comprende attualmente la 
celiachia, l’allergia al grano e la sensibilità al glutine non allergica. La celiachia è una pato-
logia cronica sistemica immuno-mediata, indotta dalle prolamine, il principale complesso 
proteico strutturale del frumento, orzo e segale, in individui geneticamente suscettibili e 
caratterizzata da livelli variabili di enteropatia (cioè di danno istologico della mucosa inte-
stinale), dalla presenza nel siero, a dieta libera, di anticorpi specifici e da una combinazio-
ne variabile di sintomi intestinali ed extra-intestinali. La diagnosi tempestiva e la corretta 
terapia consentono di prevenire le complicanze. La dietoterapia rappresenta il cardine del 
trattamento e consiste nell’esclusione completa di tutti i cereali contenenti il glutine e la 
loro sostituzione con alimenti dietetici privi di tale frazione proteica. L’industria alimentare, 
negli ultimi anni, ha elaborato una gamma di prodotti presentatati come «senza glutine» 
o con termini equivalenti. Le differenze tra le disposizioni nazionali riguardo alle condizioni 
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l’uso di tali designazioni dei prodotti possono ostacolare la libera circolazione dei prodotti 
stessi e non garantiscono lo stesso elevato livello di protezione per i consumatori. A fini 
di chiarezza, e per evitare di confondere i consumatori con diversi tipi di designazioni dei 
prodotti a livello nazionale, è opportuno disciplinare sul piano comunitario le condizioni per 
l’utilizzo dei termini relativi all’assenza di glutine. Diretti alle persone affette da celiachia.


In base alle varie casistiche che si possono presentare, e dall’accresciuta presenza sul mer-
cato dei prodotti per celiaci etichettati in maniera differente, la Commissione Europea 
ha ritenuto necessario intervenire con un Regolamento (Reg. UE n.41/2009 “relativo alla 
composizione e all’etichettatura dei prodotti alimentari adatti alle persone intolleranti al 
glutine”) che, a livello comunitario, definisse regole chiare e requisiti comuni per la com-
mercializzazione di tali prodotti. In base a quanto disposto dal Regolamento, il contenuto di 
glutine presente nei prodotti destinati all’alimentazione per celiaci non deve superare 100 
mg/Kg. Solo in questi casi è ammesso l’utilizzo in etichetta della menzione “con contenuto 
di glutine molto basso”. La menzione “senza glutine” è, invece, ammessa solo per i prodotti 
il cui contenuto di glutine non supera 20 mg/Kg. L’avena contenuta nei prodotti alimenta-
ri destinati alle persone intolleranti al glutine deve essere stata, prodotta, preparata e/o 
lavorata in modo tale da evitare ogni possibile contaminazione da parte degli altri cereali 
contenenti glutine/frumento, segale, orzo e/o delle loro varietà incrociate.


I prodotti alimentari senza glutine (o basso contenuto di glutine) devono inoltre essere noti-
ficati al Ministero della Salute, che ne valuta la conformità alla normativa vigente al fine di 
garantire la sicurezza dei prodotti e la corretta informazione ai consumatori. La notifica va 
fatta, singolarmente per ogni prodotto dietetico, al Ministero della Salute. In caso di rilievi, 
il Ministero informerà l’azienda notificante, che ha 30 giorni per adeguarsi a quanto richie-
sto attraverso l’invio di risposta scritta, contenente le informazioni indicate nell’apposito 
modulo risposta specifico. Nelle comunicazioni inviate dal Ministero all’azienda è indicato 
in oggetto un codice (es: codice: i5ih2/56478) identificativo della pratica, che va riportato 
in oggetto nel modulo opportuno per le successive comunicazioni con il Ministero al fine di 
consentire un riconoscimento più agevole della pratica. 


RACCOLTA DELLE INFORMAZIONI  
È evidente che per operare in conformità alla nuova Direttiva allergeni gli operatori del 
settore alimentare devono mettersi in condizioni di conoscere esattamente la composizione 
di tutti gli ingredienti impiegati nella fabbricazione dell’alimento commercializzato. Ciò può
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risultare facile se il prodotto viene interamente realizzato nei propri stabilimenti; può 
risultare, invece, più impegnativo se ci si avvale di fornitori esterni per l’approvvigiona-
mento di materie prime.


A questo scopo possono essere adottati alcuni semplici ma importanti accorgimenti:
•definire le specifiche aziendali che devono possedere gli ingredienti di un prodotto finito: 
è bene che l’azienda definisca, in appositi documenti (manuale HACCP, schede prodotto, 
procedure operative, capitolati di fornitura, ecc.) l’esatta composizione degli ingredienti 
di un prodotto finito, sia che essi vengano acquistati all’esterno sia che provengano da 
lavorazioni interne, come ad esempio tipologia di materie prime e loro caratteristiche, 
additivi, ecc.
•acquisire informazioni dai fornitori: per le materie prime ingredienti acquistati all’ester-
no può essere predisposta una sorta di questionario nel quale il fornitore dovrà dichia-
rare, sotto la propria responsabilità, la presenza (certa/presunta) o l’assenza di allergeni 
nella merce consegnata.


E F E I  I T A L I A


O.P.N.
O R G A N I S M O  P A R I T E T I C O  N A Z I O N A L E


Manuali sulla sicurezza del lavoro


Corso di formazione 
HACCP sicurezza 
e igiene


CONFEDERAZIONE EUROPEA PROFESSIONISTI E AZIENDE   ASSOCOSTRUTTORI
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FORMAZIONE ED INFORMAZIONE


L’allergia alimentare, necessita di una corretta informazione del consumatore per diffonde-
re la consapevolezza delle problematiche connesse alle patologie e promuovere la forma-
zione di coloro che operano nei vari ambiti in cui le reazioni allergiche si possono verificare, 
allo scopo di prevenirle e curarle. La formazione del personale dell’industria alimentare o 
della ristorazione collettiva è di notevole importanza e deve riguardare non solo i principi 
di sicurezza e nutrizione, ma anche quelli relativi alle problematiche connesse all’AA (Aller-
gia Alimentare). Il personale deve divenire consapevole che la presenza, anche in piccole 
quantità, di un allergene nel cibo può determinare problemi gravi, persino fatali, quan-
do ingerito da una persona allergica a quella sostanza. La formazione dovrebbe essere 
attuata da specialisti allergologi, o da personale qualificato e con esperienza specifica; 
può iniziare già durante i corsi professionali, in particolare nella scuola alberghiera e deve 
comprendere, oltre alle nozioni generali, quelle necessarie per evitare la somministrazione 
di alimenti responsabili di reazioni, per fornire alternative mirate a ridurre limitazioni alla 
vita dei soggetti allergici ed ai rischi connessi con il processo di produzione e distribuzione 
degli alimenti. 


In particolare, nell’ambito dell’industria alimentare, la formazione riguarda:
• la produzione, con norme di buona pratica per evitare la presenza di allergeni 
nascosti (per contaminazione, cross reattività o per errori grossolani);
• interventi mirati a sviluppare metodiche che portino a prodotti sicuri facilmente 
riconoscibili da parte dei consumatori, ed evitare etichettature precauzionali (“può conte-
nere…”).
A livello della ristorazione, il personale di cucina e di sala deve essere formato in merito al 
riconoscimento dei soggetti a rischio, alle metodiche per evitare la somministrazione del 
cibo allergenico utilizzando uno specifico piano d’azione e materiale informativo scritto. 
Un certificato di avvenuta formazione fornisce una garanzia da potenziali rischi sia per il 
ristorante che per l’utente. Analogamente, un ‘adeguata formazione degli addetti alla di-
stribuzione degli alimenti sfusi (supermercati, alimentari, bar, gelaterie ecc..) sugli alimenti 
distribuiti, contribuiscono a migliorare la qualità di vita del soggetto allergico. L’ambito 
scolastico è uno dei più sensibili per le allergie alimentari; infatti la maggior prevalenza 
della patologia nell’età infantile e la possibilità di ingerire un alimento allergenico durante 
la refezione scolastica determinano l’elevata frequenza di reazioni a scuola. Un’ adeguata 
formazione, va rivolta quindi, a tutti gli operatori della ristorazione scolastica che devono 
conoscere gli allergeni alimentari, valutare l’etichettatura dei cibi ed attuare protocolli che 
consentano di evitare l’alimento allergenico. Devono essere fornite nozioni sul riconoscime-
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nto dell’AA, deve essere stilato un piano di azione che preveda il riconoscimento dell’AA, 
deve essere stilato un piano di azione che preveda il riconoscimento dei soggetti a rischio, 
le norme preventive, procedure e terapia d’urgenza. Vanno individuati i soggetti in grado 
di somministrare i farmaci salvavita necessari alla risoluzione di eventuali reazioni, con 
specifica formazione sull’argomento. Ulteriore specifica formazione, attuata da specialisti 
allergologi e dietologi o personale individuato qualificato e con esperienza specifica, deve 
essere indirizzata a tutti gli operatori coinvolti nella ristorazione ospedaliera e assistenzia-
le. Particolare attenzione deve essere posta nella prenotazione, preparazione e distribuzio-
ne della dieta idonea per prevenire il rischio di somministrare un alimento allergenico, oltre 
agli interventi di emergenza in caso di ingestione casuale. 


CONTROLLI E SANZIONI
Gli accertamenti in questo campo sono rivolti per lo più alla verifica della corretta etichet-
tatura e comunicazione dei prodotti alimentari e sono di competenza dei vari organi auto-
rizzati a livello nazionale: Aziende Sanitarie Locali (ASL), Agenzie Ambientali delle Regioni 
(ARPA), Nucleo antisofisticazioni (NAS), Ispettorato Controllo Qualità (ICQ), Autorità Ga-
rante della Concorrenza del Mercato (AGCM). Le sanzioni sono destinate ai responsabili 
dell’infrazione, siano essi i produttori, i confezionatori o i distributori dell’alimento. Il Mini-
stero dello Sviluppo Economico tramite una circolare del 6 marzo 2015, per quanto riguar-
da l’obbligo della comunicazione scritta degli allergeni all’interno degli esercizi di ristora-
zione, sia collettiva che commerciale, non è ancora stato emanato uno specifico regime 
sanzionatorio. Le norme comunitarie infatti non prevedono sanzioni, tale compito spetta al 
legislatore nazionale. In attesa di un nuovo decreto recante il quadro sanzionatorio delle 
disposizioni del Reg. UE 1169/2011, per tutti i prodotti venduti sfusi (gastronomia, pastic-
ceria, gelateria e panetteria) continua ad applicarsi l’art. 16 del D.Lgs. 109/92 allegato 
II relativo all’obbligo di indicazione di tutti gli ingredienti per questo tipo di prodotti. Per 
tutti coloro che invece vendono prodotti sfusi, come le gastronomie o gelaterie, gli stessi 
sono soggetti a comunicare tutti gli ingredienti utilizzati per la preparazione della pietanza, 
come da D.Lgs 109/92, pena  che va dai 600 € ai 3.500 €. 


Per quanto sia richiesto uno sforzo organizzativo al fine di adeguarsi alle nuove normati-
ve, le imprese dovrebbero affrontare i nuovi adempimenti in modo propositivo, cogliendo 
l’occasione per mettere in discussione tutte le problematiche riscontrate e mettendo in atto 
una riorganizzazione generale del proprio fare ristorazione.
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