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Additivi alimentari 

PRODUZIONE 

UTILIZZO 

QUALITÀ 



   
PRODUZIONE 
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ADDITIVO ALIMENTARE ≡ INGREDIENTE ALIMENTARE 

INGREDIENTE CON PARTICOLARI CARATTERISTICHE 

? 
RIFERIMENTO NORMATIVO:  

REG. CE 1333/2008 e integrazioni 
 

 
CRITERI DI VALUTAZIONE 

Produzione additivi 
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UTILIZZO 
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L’OSA utilizza additivi? 
 

• Se si, esiste una lista degli additivi 
(coadiuvanti) impiegati? 

 

• Cosa è stato pianificato/procedurato in 
merito al loro utilizzo? 

 

• Sono disponibili le normative? 
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L’additivo è utilizzabile? 

L’additivo rispetta i 
requisiti di purezza? 

Utilizzo corretto? 

Ministero del lavoro, della salute e delle politiche sociali 

DECRETO 11 novembre 2009, n.199 (fino 30/11/2012) 

Regolamento recante recepimento delle direttive n. 2008/60/CE, n. 2008/84/CE, n. 2008/128/CE 
e n. 2009/10/CE, riguardanti i requisiti di purezza specifici degli additivi alimentari. (09G0198) 

(G.U. Serie Generale n. 5 del 8 gennaio 2010) 

Dal 1/12/2012  

REGOLAMENTO (UE) N. 231/2012 del 9 marzo 2012 

che stabilisce le specifiche degli additivi alimentari elencati negli 
allegati II e III del regolamento (CE) n. 1333/2008 del Parlamento 

europeo e del Consiglio 
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UTILIZZO 

Necessità 
Tecnologica Garanzia Rispetto Limiti 

DICHIARAZIONE IN 
ETICHETTA 

Avvertenze particolari  
esempio: coloranti 

edulcoranti 
SO2 
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Uso additivi nelle imprese alimentari 

Materie 
Prime 

Produzione 

Campionamento 

Stoccaggio 

QUANTITÀ? 
PESO 

METROLOGIA 
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Normativa 

Utilizzo (QS/LM) 

Caratteristiche tecniche 

Allergeni veicolati da 
additivi (supporti) 

Additivi veicolo di 
introduzione Contaminanti 

Pericoli  da 
considerare 

CONOSCERE COSA? 
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ESEMPI PRODUZIONI 
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INDUSTRIA BIRRA 
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impianti 

materie prime,  

METROLOGIA 



19 

strumenti di misurazione 

(determinazione SO2 nel semilavorato e prodotto finito) 
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INDUSTRIA CONSERVE 

VEGETALI ALL’OLIO, IN 

SALAMOIA E SPECIALITÀ 

AFFINI 
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Accettazione materia prima 

semilavorato fresco 

stoccaggio 

Pretrattamento (dissalatura  

scongelamento) 
Pretrattamento: lavaggio, cernita 

acidificazione 

Altre lavorazioni 

impianti 

materie prime (Bilancia) 

prodotti e procedimenti di pulizia 

materie prime 

Catena del freddo 

Agenti  

acidificanti 

METROLOGIA 

CONTROLLO pH 

TOSSINFEZIONI 
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SALUMI 
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Accettazione materia prima 

Registrazioni  

Mescolamento ingredienti  

(Bilancia) 

stagionatura 

carne 

NITRITI/NITRATI 

Limiti su Quantità Aggiunta, 

Non su RESIDUO 

sale 

aromi 

additivi 
Campionamento 

Analisi 

(Bilancia) 
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CHEWING GUM 



32 

Ingredienti chewingum senza zucchero 

Edulcoranti: sorbitolo, isomalto, mannitolo, xilitolo, 

sciroppo di maltilolo, aspartame, acesulfame K, 

neoesperidina DC; 

 gomma base,  

succo e polpa di frutta,  

aromi, 

 acidificante acido citrico 

stabilizzante glicerolo,  

addensante gomma arabica,  

coloranti Exxx, Eyyy, 

 agente di rivestimento cera di cera di carnauba, 

antiossidante Ezzz 
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Accettazione  

materia prima 

Registrazioni 

Mescolamento 

 ingredienti  

(pesate) 

Campionamento 

Analisi (pesate) 

•Edulcoranti di massa ( polialcoli) 

 

•Edulcoranti Intensivi  

(es. aspartame / acesulfame K) 

Confezionamento 

ETICHETTATURA 

AVVERTENZE 

METROLOGIA 
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BEVANDE ANALCOLICHE 
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ESEMPIO FLUSSO DI PROCESSO 

INIZIO 

TRASFERIMENTO SCIROPPO  

SEMPLICE 

MESCOLAMENTO 

ACCUMULO 

SCIROPPO  

ACQUA TRATTATA  

AROMI 

Additivi (inclusa CO2) 

EDULCORANTI 

COLORANTI 

Analisi materie prime 

Apertura contenitori 

materie prime 

condizioni igieniche 

materiali a contatto 

prodotti semilavorati 

RIPARTIZIONE 

Prive zucchero 

CRITICITÀ 

edulcoranti 

Campionamento 

Analisi (pesate) 

METROLOGIA 



 

 

Strumenti e metodi 
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REGOLAMENTO (CE) N. 882/2004 
 
Articolo 10 - Attività metodi e 
tecniche di controllo 
 
1. I compiti correlati ai controlli 
ufficiali sono eseguiti, in generale, 
usando metodi e tecniche di controllo 
appropriati quali monitoraggio, 
sorveglianza, verifica, audit, ispezione, 
campionamento e analisi. 



Articolo 10 - Attività metodi e tecniche di 
controllo 
2. I controlli ufficiali sui mangimi e sugli 
alimenti comprendono, tra l’altro, le seguenti 
attività 
a)l’esame di tutti i sistemi di controllo posti in 
atto dagli operatori del settore dei mangimi e 
degli alimenti e i risultati così ottenuti 

Piano di autocontrollo 
Procedure documentate correlate 
Manuale autocontrollo 



Articolo 10 - Attività metodi e tecniche di controllo 
2. I controlli ufficiali sui mangimi e sugli alimenti comprendono, 
tra l’altro, le seguenti attività 
b) l’ispezione di: 
    i) impianti dei produttori primari, aziende del settore dei  
    mangimi e degli   alimenti, compresi adiacenze, locali, uffici,  
    attrezzature, installazioni e macchinari, trasporti, nonché  di  
    mangimi e alimenti; 
   ii) materie prime, ingredienti, coadiuvanti tecnologici e altri  
   prodotti utilizzati per la preparazione e la produzione di  
   mangimi e alimenti; 
   iii) prodotti semilavorati; 
   iv) materiali e articoli destinati ad entrare in contatto con i  
   prodotti alimentari; 
   v) prodotti e procedimenti di pulizia e di manutenzione e  
   antiparassitari; 
   vi) etichettatura, presentazione e pubblicità dei prodotti  
   alimentari; 



Articolo 10 - Attività metodi e tecniche 
di controllo 
2. I controlli ufficiali sui mangimi e sugli 
alimenti comprendono, tra l’altro, le 
seguenti attività 
 
c) controlli delle condizioni igieniche nelle 
aziende del settore dei mangimi e degli 
alimenti; 

Condizioni igieniche dei locali di stoccaggio degli 
additivi 
Pulizia  e sanificazione delle superfici di lavoro 
Pulizia e sanificazione dei contenitori utilizzati 
per la manipolazione/miscelazione  



Articolo 10 - Attività metodi e tecniche di controllo 
2. I controlli ufficiali sui mangimi e sugli alimenti 
comprendono, tra l’altro, le seguenti attività (segue) 
 
g) lettura dei valori registrati dagli strumenti di 
misurazione degli operatori del settore dei mangimi o 
degli alimenti; 
 
 

Misure di massa 
Misure di pH 
Misure di concentrazione dei principi attivi 
Misure di concentrazione dei contaminanti 
Misure di temperatura  
Misure di pressione 



Articolo 10 - Attività metodi e tecniche di controllo 
2. I controlli ufficiali sui mangimi e sugli alimenti 
comprendono, tra l’altro, le seguenti attività (segue) 
 
h) controlli effettuati con gli strumenti propri 
dell’autorità competente per verificare le misure 
degli operatori del settore dei mangimi o degli 
alimenti; 
 

Termometro 
pHmetro 
Misuratore di acqua libera 



Articolo 10 - Attività metodi e tecniche di controllo 
2. I controlli ufficiali sui mangimi e sugli alimenti 
comprendono, tra l’altro, le seguenti attività (segue) 
 
 
i)qualsiasi altra attività richiesta per assicurare 
l’attuazione degli obiettivi del presente regolamento. 
 
 

Campionamenti 
Prove valutative su campo 


