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CENNI STORICI 

• La libera circolazione delle merci presuppone che queste siano ritenute 
sicure in modo armonico e condiviso. La sicurezza alimentare è da sempre 
ritenuta un una dei punti fondamentali dell’economia comunitaria 

 

• A partire dalle sue origini (trattato di Roma, 1957), la Comunità Europea 
(CE) ha sempre espresso la massima volontà di raggiungere elevati 
standard di sicurezza alimentare senza però impedire la libera e leale 
circolazione dei beni.  

Vietata la riproduzione anche parziale non 
autorizzata 
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SICUREZZA DEGLI ALIMENTI 

http://www.google.it/url?url=http://it.imagixs.com/disegni-famiglia/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=tgxrVJ4hxdZqyfmC6As&ved=0CCwQ9QEwCg&usg=AFQjCNF3sMN94K5MDXVf56iRytkp7bV0Rw
http://www.google.it/url?url=http://www.corriereinformazione.it/20091104510/unione-europea/gazzetta-ufficiale-dellunione-europea-del-4-novembre-2009.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=dy5rVO-lEev8ywPmuIAw&ved=0CCIQ9QEwBg&usg=AFQjCNHp5WPFJphnOD4JdJ6Ku8AFPxjGvw


Qualità degli alimenti 
• Il concetto di sicurezza alimentare è strettamente 

collegato a quello di qualità nutrizionale, 
organolettica e igienica (pre-requisito).  

     

   Igienica (pre-requisito) 

 

 

• la normativa in materia di igiene e sicurezza degli 
alimenti ha subito nel tempo profonde 
rivisitazioni e aggiornamenti, spesso in funzione 
di mutamenti politici e sociali. 

Vietata la riproduzione anche parziale non 
autorizzata 
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Nutrizionale,  

Organolettica 



• La legislazione alimentare si occupa degli aspetti igienico-
sanitari della filiera di produzione alimentare, di origine 
animale o vegetale, compresa la produzione primaria. 

 

• Tutte le fasi: produzione, lavorazione, confezionamento, 
distribuzione, deposito, vendita e somministrazione. 

 

Regolamento (CE) 178/2002 + 
pacchetto igiene 



DECRETO LEGISLATIVO 21 maggio 2004, n. 179   
 
Attuazione della direttiva 2001/110/CE concernente la 
produzione e la commercializzazione del miele. (GU Serie 
Generale n.168 del 20-7-2004)  

IL MIELE 

CARATTERISTICHE DI COMPOSIZIONE DEL MIELE  

 

Il miele e' essenzialmente composto da diversi zuccheri, soprattutto 

da fruttosio e glucosio, nonché da altre sostanze quali acidi organici, 

enzimi e particelle solide provenienti dalla raccolta del miele. 

Il colore del miele può variare da una tinta quasi incolore al marrone 

scuro.  

Esso puo' avere una consistenza fluida, densa o cristallizzata 

(totalmente o parzialmente). Il sapore e l'aroma variano ma derivano 

dalle piante d'origine.  



Una matrice complessa 
Definizione 

la sostanza dolce naturale che le api (Apis mellifera) producono dal nettare di 

piante o dalle secrezioni provenienti da parti vive di piante o dalle sostanze 

secrete da insetti succhiatori che si trovano su parti vive di piante che esse 

bottinano, trasformano, combinandole con sostanze specifiche proprie, 

depositano, disidratano, immagazzinano e lasciano maturare nei favi 

dell'alveare 

Origine (fiori, melata, uso industriale  

metodo di produzione/estrazione: miele in favo,miele con pezzi di 

favo o sezioni di favo nel miele, miele scolato, miele centrifugato, miele 

torchiato, miele filtrato: 

  



varietà 

origine  

metodo di 

produzione/estrazione:  

•Caratterizzazione 

Eterogeneità: 

•Identificazione 

pericoli 



•Caratterizzazione 



•Caratterizzazione 



Art. 4. DECRETO LEGISLATIVO 21 maggio 2004, n. 179   

 

1. E' vietato aggiungere al miele, immesso sul mercato in quanto tale o utilizzato in prodotti destinati 

al consumo umano, qualsiasi ingrediente alimentare, ivi compresi gli additivi, ed effettuare 

qualsiasi altra aggiunta se non di miele.  

2. Nei limiti del possibile il miele immesso sul mercato in quanto tale o 

utilizzato in prodotti destinati al consumo umano deve essere privo di 

sostanze organiche e inorganiche estranee alla sua composizione.  
3. Salvo quanto previsto dall'articolo 1, comma 3, il miele non deve avere sapore o odore anomali, 

ne' avere iniziato un processo di fermentazione, ne' presentare un grado di acidita' modificato 

artificialmente, ne' essere stato riscaldato in modo da distruggerne o inattivarne sensibilmente gli 

enzimi naturali.  

4. Salvo quanto previsto dall'articolo 1, comma 2, lettera b), numero 6), e' vietato estrarre polline o 

componenti specifiche del miele, a meno che cio' sia inevitabile nell'estrazione di sostanze 

estranee inorganiche o organiche.  

5. E' fatto comunque divieto di produrre, vendere, detenere per vendere, somministrare o distribuire 

per il consumo, miele non corrispondente all'articolo 5 della legge 30 aprile 1962, n. 283, e 

successive modificazioni.  



Vietata la riproduzione anche parziale non 
autorizzata 

11 

Si definisce pericolo “qualsiasi agente fisico, chimico biologico, che possa 
rappresentare un insulto per la salute. 

•Identificazione pericoli 



Pericoli 

• sostanze volontariamente aggiunte. 

• sostanze contaminanti involontarie 
• Ambientali 

• processo 

• Residui trattamenti  

 

Vietata la riproduzione anche parziale non 
autorizzata 
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Quali controlli 





• Il controllo ufficiale degli alimenti e delle bevande  
 

1. verificare e garantire la conformità dei prodotti alle disposizioni dirette a 
prevenire i rischi per la salute pubblica,  

2. proteggere gli interessi dei consumatori ed assicurare la lealtà delle 
transizioni.  

3. Il controllo riguarda sia i prodotti italiani, o di altra provenienza, destinati 
ad essere commercializzati sul territorio nazionale, che quelli destinati 
ad un altro Stato dell’Unione europea oppure esportati in uno Stato 
terzo. 

4. Nei Paesi dell’UE il controllo ufficiale dei prodotti alimentari è 
armonizzato dal regolamento CE n. 882/2004, che prevede un piano 
Nazionale Pluriennale Integrato di Controllo (MANCP). 

5. Questo flusso riguarda le analisi effettuate dai Laboratori del controllo 
ufficiale ed ha lo scopo di raccogliere le informazioni relative alle 
infrazioni riscontrate a seguito dei controlli analitici sui campioni 

 
 





Amministrazioni coinvolte: 

 Ministero per le Politiche Agricole Alimentari e Forestali,  

Ministero dell'Ambiente e della Tutela del Territorio e del Mare,  

Istituto Superiore di Sanità,  

Laboratori Nazionali di Riferimento per alimenti, mangimi e 
sanità animale,  

Regioni e Province autonome,  

Agenzia delle Dogane e dei Monopoli,  

Reparti specializzati del Comando Carabinieri, 

Corpo Forestale dello Stato,  

Capitanerie di porto e la Guardia di Finanza. 



• amministrazioni coinvolte: il Ministero per le 
Politiche Agricole Alimentari e Forestali, il 
Ministero dell'Ambiente e della Tutela del 
Territorio e del Mare, l'Istituto Superiore di 
Sanità, i Laboratori Nazionali di Riferimento per 
alimenti, mangimi e sanità animale, le Regioni e 
Province autonome, l'Agenzia delle Dogane e dei 
Monopoli, i reparti specializzati del Comando 
Carabinieri, il Corpo Forestale dello Stato, le 
Capitanerie di porto e la Guardia di Finanza. 







Gli Stati membri con cadenza annuale, presentano alla Commissione Europea la Relazione sull’andamento del Piano 
Nazionale Integrato - PNI (Relazione MANCP), ai sensi dell’art. 44 del Regolamento CE 882/2004 e in considerazione 
degli orientamenti fissati dalla Decisione della Commissione Europea 2008/654/CE.  
La Commissione presenta la relazione al Parlamento europeo e al Consiglio e la rende disponibile al pubblico 

http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_normativa_1793_allegato.pdf


































Allerte rapide 

• l meccanismo delle comunicazioni rapide, sempre più numerose 
negli ultimi anni, è uno strumento essenziale per la valutazione di 
eventuali rischi e per la tutela del consumatore. 
Per notificare in tempo reale i rischi diretti o indiretti per la salute 
pubblica connessi al consumo di alimenti o mangimi è stato istituito 
il sistema rapido di allerta comunitario, sotto forma di rete, a cui 
partecipano la Commissione Europea, l’EFSA (Autorità per la 
sicurezza alimentare) e gli Stati membri dell'Unione. 

• Il sistema di allerta comunitario trova il fondamento giuridico nella 
Direttiva 92/59/ CEE del consiglio europeo recepita col decreto 
legislativo 115/95, relativa alla sicurezza generale dei prodotti e nel 
Regolamento CE 178/2002 del Parlamento europeo e del Consiglio, 
che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione 
alimentare, istituisce l'autorità europea per la sicurezza alimentare 
e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare. 
 

http://www.trovanorme.salute.gov.it/norme/dettaglioAtto?id=51078
http://www.trovanorme.salute.gov.it/norme/dettaglioAtto?id=51078
http://www.trovanorme.salute.gov.it/norme/dettaglioAtto?id=33493
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elevato livello di tutela della salute dei consumatori e assicurare il loro 
diritto all’informazione 

«etichetta»: qualunque marchio commerciale o di fabbrica, 
segno, immagine o altra rappresentazione grafica scritto, 
stampato, stampigliato, marchiato, impresso in rilievo o a 
impronta sull’imballaggio o sul contenitore di un alimento o 
che accompagna detto imballaggio o contenitore;  

Controllo 
collaborativo 
Consumatore 



Regolamento (UE) n. 1169/2011: informazioni 
sugli alimenti ai consumatori 

A decorrere dal 13 dicembre 2014, 

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/AUTO/?uri=celex:32011R1169
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/IT/AUTO/?uri=celex:32011R1169


L’ETICHETTA 

 

• deve assicurare la corretta e trasparente 
informazione del consumatore; 

 

• non deve indurre in errore l’acquirente sulle 
caratteristiche del prodotto alimentare; 

 

• non deve attribuire al prodotto effetti o 
proprietà che non possiede; 
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L’ETICHETTA 

 

• non deve suggerire che il prodotto possiede caratteristiche 
particolari, quando tutti i prodotti analoghi possiedono 
caratteristiche identiche; 

 

• non deve attribuire al prodotto proprietà atte a prevenire, 
curare o guarire una malattia 
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   Etichettatura   MIELE 

1. la denominazione di vendita (solo la parola 
“miele” oppure con l’aggiunta dell’origine o 
del metodo di produzione) 

 

2. la quantità netta 

 

3. nome e sede del produttore o del 
confezionatore o del venditore 
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    Etichettatura   MIELE 

4.lotto di produzione 

 

5. termine preferenziale di consumo 

 

6. il paese di origine 
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