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Food Contact Expert
L’associazione italiana business operator – food contact expert – aibo-fce – nasce nel giugno 2009 

con lo scopo di rappresentare un punto di riferimento tecnico-scientifico per l’intera filiera del 
packaging alimentare. 

L’aibo-fce ha tra le sue finalità quelle di:

promuovere la ricerca e lo studio nel campo delle discipline sui materiali e oggetti a contatto con gli 
alimenti; 

organizzare o patrocinare eventi formativi e divulgativi sui temi del packaging in risposta alle sempre 
maggiori esigenze della filiera alimentare.

Il primo passo è stato quello di istituire un registro dei “food contact expert”: un pool di professionisti in 
possesso dei requisiti di conoscenza e competenza richiesti dalle normative e dal mercato in tema di 

imballaggio sicuro.

--ASSOCIAZIONE AIBO-FCE--

info@foodcontactexpert.org
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I MOCA dell’industria alimentare:

→ Packaging e non solo (etichette –
stocchinette, corde)

→ Impianti

→ Attrezzature

→ Utensili e dispositivi di protezione
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L’industria alimentare deve accertare che i 

MOCA possiedano i requisiti di:

→ Conformità

→ Idoneità tecnologica
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L’industria alimentare deve accertare che i 

MOCA possiedano i requisiti di conformità e 

idoneità tecnologica 

come previsto dal dall’art. 7 del D.M. 

21/03/1973 e dall’art.5-bis del DPR 777/82

..”L'utilizzazione in sede industriale o 
commerciale dei materiali e degli oggetti 

destinati a venire a contatto con le sostanze 

alimentari è subordinata all'accertamento della 

loro conformità alle norme del presente 

decreto nonché della idoneità tecnologica allo 
scopo cui sono destinati”..
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Conformità legislativa

Rispettare l’art. 3 del Reg. CE 1935/04 :

“I materiali e gli oggetti, devono essere prodotti 
conformemente alle buone pratiche di 
fabbricazione affinché, in condizioni d’impiego 
normali o prevedibili, essi non trasferiscano ai 
prodotti alimentari componenti in quantità tale da:
a) costituire un pericolo per la salute umana;
b) comportare una modifica inaccettabile della 
composizione dei prodotti alimentari;
c) comportare un deterioramento delle loro 
caratteristiche organolettiche”

Ma non solo, conformi anche al D.M.21/03/1973 e 
succ. aggiornamenti e a tutta la normativa
applicabile
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Conformità legislativa

è in primo luogo responsabilità di chi 
produce ma la valutazione sulla 

destinazione d’uso deve essere condivisa
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Conformità legislativa

=

sicurezza alimentare
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I MOCA sono sicuri se:

→ non apportano contaminazioni biologiche 

e/o fisiche all’alimento (es. contaminato da 
infestanti o sfridi di lavorazione)

→ non cedono sostanze chimiche 

all’alimento (migrazione dei componenti dei 
MOCA e/o NIAS)

→ non alterano organoletticamente il 
prodotto 

→ non tagliano, non scoppiano

→ garantiscono la shelf life del prodotto
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Idoneità tecnologica

=

Accertarsi che le condizioni d’uso 

dei materiali destinati a contatto 

utilizzati in azienda non 

pregiudichino la conformità dei 

materiali
(es. T°, P, modalità di stoccaggio, movimentazione)
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L’industria alimentare è responsabile del 

prodotto inteso come alimento + imballaggio

deve condividere questa responsabilità con i 

fornitori dei materiali di imballaggio ma in 

generale con tutti i fornitori di MOCA
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L’industria alimentare è responsabile del 

prodotto inteso come alimento + imballaggio

deve condividere questa responsabilità con i 

fornitori dei materiali di imballaggio ma in 
generale con tutti i fornitori di MOCA

Deve analizzare i pericoli legati all’uso dei 

MOCA – approccio HA – Analisi del rischio
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ANALISI DEI PERICOLI 

L’azienda alimentare deve inserire i pericoli derivanti dai 

MOCA all’interno del proprio piano HACCP per definire i 

prerequisiti da richiedere ai fornitori di MOCA.

Ad esempio per il pericolo Migrazione Globale e specifica 

occorre tenere in considerazione i seguenti aspetti:

1. Natura e composizione del materiale

2. Natura e composizione dell’alimento

3. Superficie di contatto
(vale la convenzione 1Kg di alimento in contatto con 6 dm2?)

4. Tempo di contatto

5. Temperatura di contatto
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ANALISI DEI PERICOLI 

Altro esempio sono i difetti pericolosi quali ad esempio 
un “occhiatura” nel film plastico o problemi in 
termoformatura (diminuzione degli spessori) o 
presenza di sfridi per non corretta gestione della fase di 
taglio



Elisabetta Genta - Marini s.r.l.

Torino, 29.06.11 

La fase di selezione dei fornitori con la 

definizione di specifici criteri di qualifica 
e controllo è fondamentale per 

garantire conformità – sicurezza e 
idoneità tecnologica.
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CRITERI DI QUALIFICA:

→ dichiarazione di conformità e 
documentazione di supporto

→ scheda tecnica e di sicurezza 

→ sottoscrizione capitolato tecnico di 

fornitura

→ esito audit c/o il fornitore



Elisabetta Genta - Marini s.r.l.

Torino, 29.06.11 

ATTIVITA’ DI CONTROLLO

Verifica della conformità

Verifica delle proprietà chimico-fisiche

Verifica dell’idoneità funzionale 

(packaging) dell’intera filiera cioè per 

tutta la vita del prodotto

Verifica del rispetto delle GMP (Reg.CE

2023/06) 
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CRITERI DI QUALIFICA: dichiarazione 
di conformità e documentazione di 

supporto

Previsto dal D.M. 21.03.1793, dal Reg. CE 
1935/04, dal DPR 777/82 ( e non solo):
.. in ogni fase di scambio di MCA deve essere 
rilasciata una dichiarazione scritta che attesti la 
loro conformità alle norme vigenti.
Tale conformità deve essere dimostrata da una 
documentazione appropriata che deve essere 
disponibile su richiesta delle autorità competenti. 
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Effetto cascata delle DDC

• Produttore materie prime rilasciare

• Trasformatore (fabbricante di imballaggi) 
e Commerciante rilasciare/detenere

• Utilizzatore rilasciare/detenere

• Distributore finale detenere
(Compresi anche ristorazioni, bar e simili)
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CRITERI DI QUALIFICA: scheda 

tecnica e di sicurezza 

Devo conoscere le caratteristiche 

prestazionali del materiale (es. spessori –

grammature) nonché le specifiche legate 
alla sua gestione all’interno dell’azienda 
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CRITERI DI QUALIFICA: capitolati

I capitolati sono importanti sui materiali 

personalizzati, su quelli stampati per 
l’etichettatura dei prodotti alimentari –
per il packaging che è comunicazione 

sul prodotto alimentare
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CRITERI DI QUALIFICA: capitolati

STRUTTURA DEL CAPITOLATO 

4.1 Generalità
4.2 Requisiti
4.2.1 Requisiti generali

4.2.2 Requisiti tecnici (funzionali)

4.2.3 Requisiti estetici

4.2.4 Espressione dei requisiti

4.3 Modalità di consegna
4.3.1 Rintracciabilità

4.3.2 Allestimento o imballaggio

4.3.3 Modalità di trasporto

4.4 Modalità di conservazione e utilizzo 
4.5 Non conformità
4.6 Campionamento
4.7 Risoluzione delle controversie

NORMA UNI 10851 

Febbraio 2000
Linee guida per la stesura

di un capitolato di 
approvvigionamento
relativo a imballaggi 
primari per alimenti
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CRITERI DI QUALIFICA: audit

Devo definire gli obbiettivi dell’audit, il 
campo di applicazione e di conseguenza  

predisporre apposita check-list 
(es. verifica conformità legislative, GMP e 

specifiche di capitolato)
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ATTIVITA’ DI CONTROLLO

La stesura del piano dei controlli e la 
selezione delle prove necessarie nonché
della loro frequenza sono funzione 
dell’esito dell’attività di qualifica

�controllo dei REQUISITI LEGISLATIVI ESPLICITI

� controllo dei REQUISITI IMPLICITI

� controllo dei REQUISITI SENSORIALI

� controllo delle SPECIFICHE DI CAPITOLATO

� controllo delle sostanze inattese (NIAS) - 10 ppb

� controllo dei DOCUMENTI IN INGRESSO

� controllo degli ESITI ANALITICI interni ed esterni

� controllo delle CHECK LIST degli AUDIT

� controllo dei parametri emersi dall’analisi del rischio



Elisabetta Genta - Marini s.r.l.

Torino, 29.06.11 

ATTIVITA’ DI CONTROLLO
QUALI VERIFICHE EFFETTUARE ?

PER I MATERIALI REGOLAMENTATI SPECIFICATAMENTE

Verificare i requisiti di composizione (liste positive) e/o 

purezza DDC                                                  

Verificare la non “sfavorevole” alterazione delle caratteristiche 

organolettiche dell’alimento – Attività di screening - es. test di 

Robinson – test discriminativi 

Controllo dei parametri funzionali e prestazionali (es. verifica

mantenimento shelf life prodotto – tenuta meccanica)

Verificare l’idoneità alimentare nelle proprie condizioni di 

impiego per accertare assenza delle sostanze indesiderabili 

(NIAS) 
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QUALI VERIFICHE EFFETTUARE?

PER I MATERIALI NON REGOLAMENTATI SPECIFICATAMENTE

Sono gli oggetti metallici non regolamentati, di legno, di sughero, di 

fibra artificiale e naturale, di materiale naturale non citati nel D.M

21.3.73; in questi casi occorre procedere così (come da 

comunicazioni di ISS). 

1. esame della composizione del materiale

2. contatto con alimento reale (le prove con i simulanti non sono 

applicabili);

3. ricerca analitica degli eventuali migranti dell’alimento, in confronto 

con lo stesso non posto in contatto con il materiale in esame

(applicazione dei test di screening in GC/MS)

4. confronto delle quantità dei composti migranti dal materiale con i 

dati tossicologici presenti nella legislazione per il contatto con 

alimenti, nel Synoptic Document, e nella legislazione degli ingredienti 

alimentari
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ATTIVITA’ DI CONTROLLO

Controlli in accettazione: 

1 . le valutazioni visive in accettazione : semplici attività per la 

verifica della corrispondenza con la documentazione di 

accompagnamento e se l’imballaggio e il trasporto sono 

conformi a quanto stabilito

(es. integrità – lotti – corrispondenza DDT e DDC)

2. controlli sensoriali

Sono controlli semplici , rapidi, economici che permettono di 

segregare la materia prima in ingresso, prima che venga 

immessa nel ciclo.
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Esempio di iter qualifica MOCA:
bisogni dell’industria alimentare –
confezionare in modo “innovativo”
hamburger surgelati

proposta del marketing  - scatola a tre 
pezzi così composta:
fondello in banda stagnata
corpo multistrato carta – alluminio
tappo PE
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Esempio di iter qualifica MOCA:
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Esempio di iter qualifica MOCA:

Step 1 – richiesta DDC da parte dell’ufficio 
acquisti

cosa è stato fornito?
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Esempio di iter qualifica MOCA:

Step 1 – richiesta DDC

il materiale fornito è sufficiente?

Come comportarsi?
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CONCLUSIONI

L’industria alimentare deve imparare ha 
sentirsi responsabile dei MOCA che 
utilizza

Deve gestire I MOCA all’interno del proprio 
piano HACCP

Deve valutarne quindi i pericoli reali e 
potenziali

Deve gestire questi pericoli con il proprio 
fornitore attraverso partnership 
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