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Veterinario ufficiale/Tecnico della Prevenzione: ________________________________________________

Rappresentante dell’impresa alimentare: ______________________________________________________

IMPRESA ALIMENTARE (denominazione, p.iva, indirizzo o timbro):
……………………………………………………………………………………...……………………………………………………………………………………………………………………...……………………………………………………………………………………………………………………………………………...

Numero di riconoscimento/registrazione: ……………………………………………………………………....

Tipologia di attività ……………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………………………………

	Verifica della presenza di una procedura per l’utilizzo gli additivi alimentari (*)

Verificare che presso ciascuna impresa alimentare sia adottata e facilmente consultabile una procedura di gestione degli additivi alimentari (A.a)

	
	SI
	NO
	Evidenze raccolte
	

	Esiste una procedura per l’utilizzo degli additivi alimentari ?
	(
	(
	
	1

	È presente un elenco degli additivi alimentari utilizzati con le relative schede tecniche ed i riferimenti al fornitore?
	(
	(
	
	2

	Per ogni singola produzione esiste scheda tecnica riportante gli additivi utilizzati e relative dosi ?
	(
	(
	
	3

	L’OSA è in grado di dimostrare che gli additivi utilizzati sono presenti negli elenchi comunitari? (1)
	(
	(
	
	4

	È disponibile la documentazione attestante l’autorizzazione sanitaria per la produzione, commercializzazione o deposito di A.a del fornitore?
	(
	(
	
	5

	In caso di dosi non vincolanti, (quantum satis), l’OSA ha adottato un criterio  per stabilire la dose dell’additivo (2)?
	(
	(
	
	6

	E’ descritto un metodo di dosaggio per ciascun additivo utilizzato(bilance, misurini, ecc.)?
	(
	(
	
	7

	Il metodo di dosaggio è sottoposto a  verifica? (es. taratura bilance)
	(
	(
	
	8

	Esiste un sistema di tracciabilità degli additivi utilizzati (scheda di produzione)?                                                                                      
	(
	(
	
	9

	Sono individuati i responsabili della preparazione delle miscele e/o saline degli additivi alimentari?                                                                                                       
	(
	(
	
	10

	La procedura prevede una preparazione specifica per questi addetti?
	(
	(
	
	11

	La procedura prevede le azioni correttive da mettere in atto nella eventualità di un errato dosaggio?


	(
	(
	
	12

	Verifica della corretta applicazione della procedura (verifica  in campo)
	SI
	NO
	
	

	Gli additivi alimentari sono depositati  in locali idonei, adeguatamente  protetti da contaminazioni e da infestanti e conservati secondo le indicazioni del produttore, quando fornite.  (umidità, temperatura, scadenze, ecc.)?
	(
	(
	
	13

	Gli A.a. sono etichettati conformemente a quanto previsto dall’art.21 e 22 del reg.CE 1333/2008 (3)?


	(
	(
	
	14

	Verifica tracciabilità: dalle schede di produzione è possibile risalire al lotto dell’ additivo aggiunto?
	(
	(
	
	15

	Sono utilizzati solo in prodotti trasformati? (4)


	
	
	
	16

	Gli additivi che figurano sull’etichetta di un prodotto corrispondono a quanto indicato nella relativa scheda tecnica

(es. corrispondenza tra additivi indicati sull’etichetta di un prodotto e quanto indicato nella scheda tecnica) ?
	(
	(
	
	17

	L’additivo aggiunto è correttamente identificato in etichetta(5) ?
	(
	(
	
	18

	Gli operatori addetti al dosaggio e miscelazione degli additivi risultano  adeguatamente formati in merito (verifica apprendimento)?
	(
	(
	
	19

	Note



Data controllo  __________________
(*) La lista completa degli additivi deve comprendere anche i gas utilizzati nei prodotti confezionati in atmosfera protettiva.

Esempio di alcuni additivi utilizzati (Regolamento (UE) N. 1129/2011 della Commissione dell’11 novembre 2011)
a) Conservanti nelle carni trasformate
	
	
	Dose 
	Modalità di campionamento
	Rif. legislativo

	Speck, bresaola, 
carne salada
prodotti analoghi a dry cured ham,  ottenuti con salatura a secco e stagionatura minima di 4gg
	Nitrito (*)


	100 mg/Kg 

dose max residua


	Prelievo nello stabilimento di produzione al termine della stagionatura o in fase di commercializzazione
(verifica dose max residua) 

nel verbale di prelievo deve essere specificato che il produttore dichiara che trattasi di prodotto finito
	- Regolamento (UE) N. 1129/2011
- DM 27/02/2008 

-nota Min.Sal. n. 6/20741 P/I4CC87/2 dd. 10 luglio 2008 (speck, bresaola)

- nota Min.Sal n° 3820 d.d. 11.02.2011 (carne salada)



	
	Nitrato (**)
	250 mg/Kg dose max residua
	
	

	Carne trasformata (pbc)

 non trattata termicamente

(es. insaccati stagionati)
	Nitrato (**)
	150 mg/kg

dose max aggiunta
	Prelievo nello stabilimento di produzione all’inizio della stagionatura

(verifica dose max aggiunta)
	Regolamento (UE) N. 1129/2011

	
	Nitrito (*)


	150 mg/kg

dose max aggiunta
	
	

	Carne trasformata (pbc)

 trattata termicamente


	Nitrito (*)


	150 mg/kg

dose max aggiunta
	Prelievo nello stabilimento di produzione 
(verifica dose max aggiunta)
	Regolamento (UE) N. 1129/2011

	
	Divieto di utilizzo di nitrati
	
	

	Carne trasformata(pbc)

sottoposta a sterilizzazione


	Nitrito (*)


	100 mg/kg

dose max aggiunta
	Prelievo nello stabilimento di produzione 
(verifica dose max aggiunta)
	Regolamento (UE) N. 1129/2011

	
	Divieto di utilizzo di nitrati
	
	


(*)  E249 nitrito di potassio - E250 nitrito di sodio

(**) E251 Nitrato di potassio – E252 nitrato di sodio

Da tener presente che i nitrati possono essere presenti in taluni prodotti a base di carne trattati termicamente a seguito della naturale conversione dei nitriti in nitrati in ambiente a bassa acidità
b) E 452 Polifosfati
	
	Livello massimo (mg/l o mg/kg, a seconda dei casi)

	Carne trasformata trattata e non trattata termicamente
	5 000

	Pesce e prodotti della pesca non trasformati : solo filetti di pesce congelati e surgelati
	5 000

	Solo crostacei e molluschi congelati e surgelati
	5 000

	Solo prodotti a base di crostacei in scatola; surimi e prodotti analoghi
	5 000

	Solo pasta di pesce e crostacei e crostacei e molluschi trasformati congelati e surgelati
	5 000

	Solo uova liquide (albume, tuorlo o uovo intero)
	1.000


c)  Es. di alcuni additivi con dosi non vincolanti “quantum satis”
	E 300 
	Acido ascorbico 
	
	E290 
	Anidride carbonica 

	E 301
	Ascorbato di sodio 
	
	E 941 
	Azoto 

	E 302 
	Ascorbato di calcio 
	
	E 948
	Ossigeno 

	E 330 
	Acido citrico
	
	
	


 d) Coloranti permessi per la bollatura sanitaria delle carni
	E 129  
	Rosso allura AC    
	quantum satis
	REGOLAMENTO (UE) N. 1129/2011 
punto 08.1.1

Carne non trasformata diversa dalle preparazioni di carne definite dal regolamento (CE) n. 853/2004

	E 133  
	Blu brillante FCF  
	
	

	E 155  
	Bruno HT
	
	


GAS INERTI

	Reg. CE 1129/2011: additivi alimentari permessi  nei prodotti della pesca



	09. 
	Pesce e prodotti della pesca 

	09.1 
	Pesce e prodotti della pesca non trasformati 

	09.1.1 
	Pesce non trasformato 

	09.1.2 
	Molluschi e crostacei non trasformati 

	09.2 
	Pesce e prodotti della pesca trasformati, compresi molluschi e crostacei 

	09.3 
	Uova di pesce


	Reg. CE 1129/2011
esempio di alcuni  additivi alimentari permessi  nei prodotti della pesca

(E 220-228 Anidride solforosa – solfiti:: E 338-452 Acido fosforico – fosfati – di- tri- e polifosfati)

	categoria di prodotto
	n° E

denominazione
	dose max

(*)
	utilizzo consentito



	09.1.2

molluschi e crostacei non trasformati

	E 220- Anidride solforosa 
dal E 221 al E 228 solfiti


	150


	Solo crostacei e cefalopodi freschi, congelati e surgelati; crostacei delle famiglie Penaeidae, Solenoceridae e Aristaeidae fino a 80 unità

	
	
	200
	Solo crostacei delle famiglie Penaeidae, Solenoceridae e Aristaeidae tra 80 e 120 unità

	
	
	300
	Solo crostacei della famiglia Penaeidae, Solenoceridae e Aristaeidae in numero superiore a 120 unità

	
	E 338
Acido fosforico – fosfati – di- tri- polifosfati ( E 452) 
	5 000
	Solo filetti di pesce congelati e surgelati

	
	
	5 000
	Solo crostacei e molluschi congelati e surgelati

	

	09.2

pesce e prodotti della pesca trasformati, compresi molluschi e crostacei

	E 220- Anidride solforosa 
dal E 221 al E 228 solfiti


	150


	Solo crostacei e cefalopodi cotti 

	
	
	135


	Solo crostacei cotti delle famiglie Penaeidae, Solenoceridae e Aristaeidae, fino a 80 unità 



	
	
	180


	Solo crostacei cotti delle famiglie Penaeidae, Solenoceridae e Aristaeidae, tra 80 e 120 unità 



	
	
	200


	Solo pesci della famiglia Gadidae salati ed essiccati 



	
	
	270


	Solo crostacei cotti delle famiglie Penaeidae, Solenoceridae e Aristaeidae in numero superiore a 120 unità



	
	E 338-Acido fosforico – fosfati – di- tri-  

E 452 polifosfati
	1 000
	Solo prodotti a base di crostacei in scatola; surimi e prodotti analoghi

	
	
	5 000
	Solo pasta di pesce e crostacei e crostacei e molluschi trasformati congelati e surgelati

	(*)  Livello massimo (mg/l o mg/kg, a seconda dei casi) 

1 Per E 220-228 Anidride solforosa – solfiti

· I livelli massimi sono espressi come SO 2 e si riferiscono alla quantità totale, disponibile da tutte le fonti; non è presa in considerazione la SO 2 di tenore non superiore a 10 mg/kg o 10 mg/l;

· Limiti massimi nelle parti commestibili

2 Per acido fosforico – fosfati – di- tri- e polifosfati il livello massimo è espresso come P 2O 5

 


ALTRI ADDITIVI NEI PRODOTTI ITTICI

	Pesce non trasformato
	E 300
Acido ascorbico
	quantum satis
	Solo pesce non trasformato congelato e surgelato per scopi diversi dall'edulcorazione

	
	E 301
Ascorbato di sodio
	quantum satis
	

	
	E 330 Acido citrico 


	quantum satis
	Solo pesce non trasformato congelato e surgelato per scopi diversi dall'edulcorazione

	
	E 331 Citrati di sodio

	quantum satis
	Solo pesce non trasformato congelato e surgelato per scopi diversi dall'edulcorazione


	
	E 220 Anidride solforosa 

E 221 Solfito di sodio 

E 222 Bisolfito di sodio 

E 223 Metabisolfito di sodio 

E 224 Metabisolfito di potassio 

E 226 Solfito di calcio 

E 227 Bisolfito di calcio 

E 228 Bisolfito di potassio
	
	


Legenda
(1) elenchi additivi
· Regolamento (UE) N. 1129/2011 della Commissione dell’11 novembre 2011 - ALLEGATO II
 Elenco UE degli additivi autorizzati negli alimenti e condizioni del loro uso

Questo Regolamento riguarda: 

— la denominazione dell'additivo alimentare e il suo numero E, 

— gli alimenti ai quali può essere aggiunto, 

— le condizioni del suo impiego, 

— le restrizioni alla vendita diretta al consumatore finale.
· Regolamento (UE) N. 380/2012 della Commissione del 03 maggio 2012: condizioni di utilizzo e livelli di utilizzo degli additivi alimentari contenenti alluminio.

· Regolamento  (UE) N. 1130/2011 della Commissione  dell’11 novembre 2011

Elenco dell’Unione degli additivi alimentari, compresi i coadiuvanti, autorizzati negli additivi alimentari, negli enzimi alimentari, negli aromi alimentari e nei nutrienti e condizioni del loro uso
· Regolamento  (UE) N. 1131/2011 della Commissione dell'11 novembre 2011 

modifica le voci relative ai glicosidi steviolici (E 960) figuranti nell' allegato II, parti B ed E, del regolamento (CE) n. 1333/2008

(3)   “Quantum satis”. Dosi non vincolanti 
Per «quantum satis» si intende che non è specificato una quantità numerica massima e le sostanze sono utilizzate conformemente alle buone pratiche di fabbricazione, in quantità non superiori a quella necessaria per ottenere l’effetto desiderato e a condizione che i consumatori non siano indotti in errore.

In sostanza è richiesta  una dimostrazione che la dose utilizzata è conforme alle buone pratiche di produzione, in quantità non superiore a quella necessaria per ottenere l' effetto desiderato.
(3) Etichettatura additivi (art. 21 e 22 Reg. CE 1333/08) 
Quando gli additivi alimentari non destinati alla vendita ai consumatori finali sono venduti separatamente o in associazione ad altri additivi e/o ad altri ingredienti alimentari e/o ai quali sono aggiunte altre sostanze, l’imballaggio o i recipienti in cui sono contenuti devono recare  in modo facilmente visibili, chiaramente leggibile e  indelebile le seguenti informazioni:

( per gli additivi venduti separatamente:
- denominazione e/o numero E

- indicazione “per alimenti” o “per alimenti (uso limitato)”

- se necessario le condizioni particolari di conservazione e/o impiego

-un marchio di identificazione della partita o del lotto

-istruzione per l' uso (*)

-denominazione o ragione sociale e indirizzo del produttore,imballatore o venditore(*)
- indicazione della quantità max espressa numericamente o “quantum satis” (*)

- peso netto

- TMC o data scadenza
( per le associazione di additivi
Quando gli additivi alimentari sono venduti in associazione ad altri additivi e/o ad altri ingredienti alimentari, sull’imballaggio o sui recipienti che li contengono figura un elenco di tutti i componenti nell’ordine decrescente della rispettiva quota percentuale rispetto al peso totale. (*)
(*) queste indicazioni possono figurare solo sui documenti relativi alla partita che devono essere forniti all’atto della consegna o anteriormente ad essa, purché l’indicazione «non destinato alla vendita al dettaglio» sia apposta su una parte facilmente visibile dell’imballaggio o del recipiente del prodotto in questione.
(4) Principio del trasferimento (art. 18 Reg CE 1333/08)
Articolo 18 Principio del trasferimento
La presenza di un additivo alimentare è autorizzata:

a) in un alimento composto, diverso da quelli di cui all’allegato II, quando l’additivo è autorizzato in uno degli ingredienti

dell’alimento composto;

b) in un alimento a cui è stato aggiunto un additivo alimentare, un enzima alimentare o un aroma alimentare, quando l’additivo

alimentare:

i) è autorizzato nell’additivo alimentare, nell’enzima alimentare o nell’aroma alimentare ai sensi del presente regolamento,
ii) è stato trasferito nell’alimento tramite l’additivo alimentare, l’enzima alimentare o l’aroma alimentare, e

iii) non ha alcuna funzione tecnologica nel prodotto finito;

c) in un alimento destinato a essere utilizzato soltanto nella preparazione di un alimento composto, a condizione che l’alimento

composto sia conforme al presente regolamento.
Rif. tabella 1 Reg 1129/11:elenco alimenti dove non sono consentiti additivi.

 non sono consentiti additivi in alimenti non trasformati (carni fresche, congelate, macinate, CSM, pesce, ecc.), miele, burro, latte pastorizzato e sterilizzato, non aromatizzato e panna intera pastorizzata non aromatizzata (tranne panna a ridotto contenuto di grassi) 

Rif. tabella II Reg 1129/11: elenco alimenti dove non sono consentiti coloranti.

 non sono consentiti coloranti in alimenti non trasformati. 

(5)  etichettatura dei prodotti trasformati contenenti additivi (decreto leg.vo 109/92 e Reg.Ce 1169/2011 all. VII )           

decreto leg.vo 109/92 art.5 ingredienti:
1. Per ingrediente si intende qualsiasi sostanza, compresi gli additivi, utilizzata nella fabbricazione o nella preparazione di un prodotto alimentare, ancora presente nel prodotto finito, anche se in forma modificata.
2. Gli ingredienti devono essere designati con il loro nome specifico; tuttavia:
b) gli ingredienti, che appartengono ad una delle categorie elencate nell'allegato II (Acidificanti – Addensanti - Agenti di rivestimento –Antiossidanti – Conservanti - Esaltatori di sapidità, ecc.) devono essere designati con il nome della loro categoria seguito dal loro nome specifico o dal relativo numero CEE.
       Es. antiossidante acido ascorbico 

              oppure    antiossidante E300
* Definizioni.
- Per "additivo alimentare" si intende qualsiasi sostanza, normalmente non consumata come   alimento in quanto tale e non utilizzata come ingrediente tipico degli alimenti, indipendentemente dal fatto di avere un valore nutritivo, aggiunta intenzionalmente ai prodotti alimentari per un fine tecnologico nelle fasi di produzione, di trasformazione, di preparazione, di trattamento, di imballaggio, di trasporto o immagazzinamento degli alimenti, che si possa ragionevolmente presumere diventi, essa stessa o i suoi derivati, un componente di tali alimenti direttamente o indirettamente.

- Miglioratori alimentari “food improvement agents package”. Comprendono un gruppo  di ingredienti utilizzati nella produzione degli alimenti, quali gli additivi, gli aromi e gli enzimi;

Gli additivi alimentari sono classificati, ai sensi del Regolamento n. 1333/2008, in base alla funzione tecnologica principale svolta nell’alimento nelle seguenti categorie funzionali:

- Gli edulcoranti sono sostanze utilizzate per conferire un sapore dolce agli alimenti o come edulcoranti da tavola. 

- I coloranti sono sostanze che conferiscono un colore a un alimento o ne restituiscono la colorazione originaria, e includono componenti naturali degli alimenti e altri elementi di origine naturale, normalmente non consumati come alimento né usati come ingrediente tipico degli alimenti. Sono coloranti ai sensi del presente regolamento le preparazioni ottenute da alimenti e altri materiali commestibili di base di origine naturale ricavati mediante procedimento fisico e/o chimico che comporti l’estrazione selettiva dei pigmenti in relazione ai loro componenti nutritivi o aromatici. 

- I conservanti sono sostanze che prolungano la durata di conservazione degli alimenti proteggendoli dal deterioramento provocato da microorganismi e/o dalla proliferazione di microorganismi patogeni. 

- Gli antiossidanti sono sostanze che prolungano la durata di conservazione degli alimenti proteggendoli dal deterioramento provocato dall’ossidazione, come l’irrancidimento dei grassi e le variazioni di colore. 

- I supporti sono sostanze utilizzate per sciogliere, diluire, disperdere o altrimenti modificare fisicamente un additivo alimentare, un aroma, un enzima alimentare, un nutriente e/o altre sostanze aggiunte agli alimenti a scopo nutrizionale o fisiologico senza alterarne la funzione (e senza esercitare essi stessi alcun effetto tecnologico) allo scopo di facilitarne la manipolazione, l’applicazione o l’impiego. 

- Gli acidificanti sono sostanze che aumentano l’acidità di un prodotto alimentare e/o conferiscono ad esso un sapore aspro. 

- I regolatori dell’acidità sono sostanze che modificano o controllano l’acidità o l’alcalinità di un prodotto alimentare. 

- Gli antiagglomeranti sono sostanze che riducono la tendenza di particelle individuali di un prodotto alimentare ad aderire l’una all’altra. 

- Gli agenti antischiumogeni sono sostanze che impediscono o riducono la formazione di schiuma. 

- Gli agenti di carica sono sostanze che contribuiscono ad aumentare il volume di un prodotto alimentare senza contribuire in modo significativo al suo valore energetico disponibile. 

- Gli emulsionanti sono sostanze che rendono possibile la formazione o il mantenimento di una miscela omogenea di due o più fasi immiscibili, come olio e acqua, in un prodotto alimentare. 

- I sali di fusione sono sostanze che disperdono le proteine contenute nel formaggio realizzando in tal modo una distribuzione omogenea dei grassi e altri componenti. 

- Gli agenti di resistenza sono sostanze che rendono o mantengono saldi o croccanti i tessuti dei frutti o degli ortaggi, o che interagiscono con agenti gelificanti per produrre o consolidare un gel. 

- Gli esaltatori di sapidità sono sostanze che esaltano il sapore e/o la fragranza esistente di un prodotto alimentare. 

- Gli agenti schiumogeni sono sostanze che rendono possibile l’ottenimento di una dispersione omogenea di una fase gassosa in un prodotto alimentare liquido o solido. 

- Gli agenti gelificanti sono sostanze che danno consistenza ad un prodotto alimentare tramite la formazione di un gel. 

- Gli agenti di rivestimento (inclusi gli agenti lubrificanti) sono sostanze che, quando vengono applicate alla superficie esterna di un prodotto alimentare, gli conferiscono un aspetto brillante o forniscono un rivestimento protettivo. 

- Gli agenti umidificanti sono sostanze che impediscono l’essiccazione degli alimenti contrastando l’effetto di una umidità atmosferica scarsa, o che promuovono la dissoluzione di una polvere in un ambiente acquoso. 

- Gli amidi modificati sono sostanze ottenute mediante uno o più trattamenti chimici di amidi alimentari, che possono aver subito un trattamento fisico o enzimatico e essere acidi o alcalini, diluiti o bianchiti. 

- I gas d’imballaggio sono gas differenti dall’aria introdotti in un contenitore prima, durante o dopo aver introdotto in tale contenitore un prodotto alimentare. 

- I propellenti sono gas differenti dall’aria che espellono un prodotto alimentare da un contenitore. 

- Gli agenti lievitanti sono sostanze, o combinazioni di sostanze, che liberano gas e in questo modo aumentano il volume di un impasto o di una pastella. 

- Gli agenti sequestranti sono sostanze che formano complessi chimici con ioni metallici. 

- Gli stabilizzanti sono sostanze che rendono possibile il mantenimento dello stato fisico-chimico di un prodotto alimentare; gli stabilizzanti comprendono le sostanze che rendono possibile il mantenimento di una dispersione omogenea di due o più sostanze immiscibili in un prodotto alimentare, le sostanze che stabilizzano, trattengono o intensificano la colorazione esistente di un prodotto alimentare e le sostanze che aumentano la capacità degli alimenti di formare legami, compresa la formazione di legami incrociati tra le proteine tale da consentire il legame delle particelle per la formazione dell’alimento ricostituito. 

- Gli addensanti sono sostanze che aumentano la viscosità di un prodotto alimentare. 

- Gli agenti di trattamento delle farine, esclusi gli emulsionanti, sono sostanze che vengono aggiunte alla farina o ad un impasto per migliorarne le qualità di cottura.
Principale normativa di riferimento
· Disposizioni relative all'impiego 

	(
	Regolamento (CE) n. 1333/2008 
del Parlamento europeo e del Consiglio del 16 dicembre 2008 

	relativo agli additivi alimentari. (G.U.U.E. serie L 354 del 31 dicembre 2008)

	(
	Regolamento (UE) n. 1129/2011 
della Commissione dell’11 novembre 2011 


	che modifica l’allegato II del regolamento (CE) n.1333/2008 del Parlamento europeo e del Consiglio istituendo un elenco dell’Unione di additivi alimentari (G.U.U.E. L 295 del 12.11.2011)

	(
	Regolamento (UE) n. 1130/2011 
della Commissione dell’11 novembre 2011 


	che modifica l’allegato III del regolamento (CE) n. 1333/2008 del Parlamento europeo e del Consiglio relativo agli additivi alimentari istituendo un elenco dell’Unione degli additivi alimentari autorizzati negli additivi alimentari, negli enzimi alimentari, negli aromi alimentari e nei nutrienti (GUUE L 295 del 12.11.2011)

	(
	Regolamento (UE) n. 1131/2011 
della Commissione dell’11 novembre 2011 
	che modifica l’allegato II del regolamento (CE) n.1333/2008 del Parlamento europeo e del Consiglio per quanto riguarda i glucosidi steviolici (G.U.U.E. L 295 del 12.11.2011)

	(
	Regolamento (UE) N. 231/2012 della Commissione  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 (requisiti di purezza)

	(
	Regolamento (CE) n. 1334/2008 
del Parlamento europeo e del Consiglio del 16 dicembre 2008 


	relativo agli aromi e ad alcuni ingredienti alimentari con proprietà aromatizzanti destinati a essere utilizzati negli e sugli alimenti e che modifica il regolamento (CEE) n. 1601/91 del Consiglio, i regolamenti (CE) n. 2232/96 e (CE) n. 110/2008 e la direttiva 2000/13/CE.

	(
	Decreto ministeriale 27 febbraio 1996, n. 209 - 

	Regolamento concernente la disciplina degli additivi alimentari consentiti nella preparazione e per la conservazione delle sostanze alimentari in attuazione delle direttive n. 94/34/CE, n. 94/35/CE, n. 94/36/CE, n. 95/2/CE e n. 95/31/CE. (S.O. n. 69 alla G.U. n. 96 del 24 aprile 1996)

	(
	Decreto 30 aprile 1998, n. 250 -
	Regolamento recante aggiornamento del decreto ministeriale 27 febbraio 1996, n. 209, concernente la disciplina degli additivi alimentari consentiti nella preparazione e per la conservazione delle sostanze alimentari, in attuazione delle direttive n. 96/83/CE e n. 96/85/CE e della decisione n. 292/97/CE. (G.U. n. 175 del 29 luglio 1998) 

	(
	Decreto 24 giugno 1998, n. 261
	- Regolamento recante aggiornamento del decreto ministeriale 27 febbraio 1996, n. 209, concernente la disciplina degli additivi alimentari consentiti nella preparazione e per la conservazione delle sostanze alimentari. (G.U. n. 180 del 4 agosto 1998)

	(
	Decreto 10 marzo 2000, n. 183 -
	Regolamento recante aggiornamento del decreto ministeriale 27 febbraio 1996, n. 209, concernente la disciplina degli additivi alimentari consentiti nella preparazione e per la conservazione delle sostanze alimentari. Recepimento della direttiva 98/72/CE (G.U. n. 155 del 5 luglio 2000) 

	(
	Decreto 29 luglio 2002
	- Regolamento recante aggiornamento del decreto ministeriale 27 febbraio 1996, n. 209, concernente la disciplina degli additivi alimentari consentiti nella preparazione e per la conservazione delle sostanze alimentari. Recepimento della direttiva 2001/5/CE (G.U. n. 218 del 17 settembre 2002) 

	(
	Decreto 6 febbraio 2004
	- Recepimento della direttiva 2003/52/CE del Parlamento europeo e del Consiglio del 18 giugno 2003 che modifica la direttiva 95/2/CE in materia di condizioni di impiego dell'additivo alimentare E425 Konjak (G.U. n. 74 del 29 marzo 2004) 

	(
	Decreto 9 agosto 2005, n. 199
	- Regolamento recante recepimento della direttiva 2003/115/CE che modifica la direttiva 94/35/CE sugli edulcoranti destinati ad essere utilizzati nei prodotti alimentari. Aggiornamento del decreto ministeriale 27 febbraio 1996, n.209, concernente la disciplina degli additivi alimentari consentiti nella preparazione e per la conservazione delle sostanze alimentari (G.U. n. 223 del 24 settembre 2005) 

	(
	Decreto 8 maggio 2006, n. 229
	- Regolamento recante recepimento della direttiva 2003/114/CE che modifica la direttiva 95/2/CE relativa agli additivi alimentari diversi dai coloranti e dagli edulcoranti. Aggiornamento del decreto ministeriale 27 febbraio 1996, n. 209, concernente la disciplina degli additivi alimentari consentiti nella preparazione e per la conservazione delle sostanze alimentari (G.U. n. 160 del 12 luglio 2006) 



	(
	Regolamento (CE) n. 884/2007 della Commissione europea del 26 luglio 2007
	- Misure di emergenza volte a sospendere l’uso del colorante alimentare E 128 Rosso 2G (G.U.U.E serie L 195 del 27 luglio 2007) 



	(
	Decreto 27 febbraio 2008
	 Aggiornamento del decreto 27 febbraio 1996, n. 209, concernente la disciplina degli additivi alimentari consentiti nella preparazione e per la conservazione delle sostanze alimentari in attuazione della direttiva 2006/52/CE (G.U.R.I. n. 97 del 24 aprile 2008) 

	(
	Decreto 16 aprile 2010
	– Aggiornamento del decreto 27 febbraio 1996, n.209, concernente la disciplina degli additivi alimentari consentiti nella preparazione e per la conservazione delle sostanze alimentari, limitatamente al neotame. Recepimento della direttiva 2009/163/UE che modifica la direttiva 94/35/CE sugli edulcoranti destinati ad essere utilizzati nei prodotti alimentari (G.U.R.I. n. 146 del 25 giugno 2010) Errata-corrige G.U.R.I. n. 158 del 9 luglio 2010 

	(
	Decreto 7 aprile 2011
	- Recepimento della direttiva 2010/69/UE della Commissione del 22 ottobre 2010 che modifica gli allegati della direttiva 95/2/CE del Parlamento europeo e del Consiglio relativa agli additivi alimentari diversi dai coloranti e dagli edulcoranti. (G.U.R.I n. 114 del 18 maggio 2011) 

	· 2. Disposizioni riguardanti la valutazione e l’autorizzazione



	(
	Regolamento (CE) n. 1331/2008 del Parlamento europeo e del Consiglio del 16 dicembre 2008
	che istituisce una procedura uniforme di autorizzazione per gli additivi, gli enzimi e gli aromi alimentari (G.U.U.E. serie L 354 del 31 dicembre 2008) 

	(
	Regolamento (UE) n. 234/2011 della Commissione del 10 marzo 2011
	che attua il regolamento (CE) n. 1331/2008 del Parlamento europeo e del Consiglio che istituisce una procedura uniforme di autorizzazione per gli additivi, gli enzimi e gli aromi alimentari (G.U.U.E. serie L 64 dell’11 marzo 2011) 

	(
	Regolamento (UE) N. 231/2012 della Commissione  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 (requisiti di purezza)



	· 3. Disposizioni riguardanti l'autorizzazione alla produzione, al deposito e alla commercializzazione 



	(
	Decreto del Presidente della Repubblica 19 novembre 1997, n. 514
	- Regolamento recante disciplina del procedimento di autorizzazione alla produzione, commercializzazione e deposito di additivi, a norma dell'articolo 20, comma 8 della legge 15 marzo 1997, n. 59. (G.U. n. 60 del 13 marzo 1998) 

Art. 1. Produzione, commercializzazione e deposito degli additivi alimentari 

L'autorizzazione alla produzione, al commercio e al deposito ai fini   della   commercializzazione   degli   additivi  alimentari  e' rilasciata  dalla  regione  o  dalle  province  autonome  di Trento e Bolzano  territorialmente  competenti  o dalle autorita' dalle stesse delegate


	(
	Decreto 5 febbraio 1999
	 Fissazione dei requisiti igienico-sanitari che devono possedere gli stabilimenti di produzione, di commercializzazione e di deposito degli additivi alimentari e degli aromi. (G.U. n. 89 del 17 aprile 1999) 

	(
	Accordo 29 aprile 2010
	 Accordo tra il Governo, le Regioni e le Province autonome relativo a “Linee guida applicative del Regolamento n. 852/2004/CE del Parlamento europeo e del Consiglio sull’igiene dei prodotti alimentari” Rep. Atti n. 59 /CSR (G.U. n. 121 del 26/5/2010) 
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