L’etichettatura dei materiali a contatto
con gli_alimenti permette al
consumatore  di  conoscere le
caratteristiche del prodotto e di
scegliere materiali sicuri.

Devono essere presenti almeno le
seguenti informazioni:

O la dicitura “per contatto con i
prodotti alimentari” oppure il simbolo
“bicchiere e  forchetta” oppure
l'indicazione specifica dell'utilizzo del
materiale (es. “macchina per il caffe”,
“bottiglia per vino”, “cucchiaio per
minestra”);

Use necessario le condizioni
particolari di impiego per un sicuro e
adeguato utilizzo del materiale (es.
“‘materiale non idoneo al contatto con
alimenti acidi”, “materiale resistente
alla temperatura di +80°C”, “materiale
non lavabile in lavastoviglie”);

U lindicazione del nome e
dellindirizzo del produttore o del
fornitore del materiale.
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QO la pellicola trasparente non puo
essere utilizzata per avvolgere dli
alimenti nel forno a microonde;
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devono essere usati per conservare
cibi acidi (es. acciughe marinate,
pomodori) o alimenti caldi;

O i materiali costruiti con particolari
tipi di plastica non devono essere
impiegati per la conservazione di
alimenti contenenti elevate quantita di
oli e grassi (es. margarina, burro,
formaggio).
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(MOCA) sono tutti i materiali e gli oggetti:
U gia in contatto con gli alimenti e le
bevande (es. sacchetti, confezioni,
bottiglie);

U destinati a venire a contatto con i cibi e
le bevande (es. piatti, bicchieri, coltelli,
posate, pentole, taglieri);

U che possono venire a contatto con i
cibi e le bevande a causa delluso al
guale sono destinati (es. macchine per |l
caffé, frigoriferi, forni, piani di lavoro).
Non sono considerati materiali a contatto
con gli alimenti:

U gli oggetti di antiquariato (es. orci);

Qi materiali che ricoprono i prodotti
alimentari e possono essere consumati
insieme ad essi (es. croste dei formaggi);
Q gli impianti fissi pubblici o privati di
approvvigionamento idrico.

Sono (MOCA) anche i materiali attivi
(ovvero i materiali di confezionamento o
di filtrazione che assorbono o rilasciano
sostanze per migliorare la conservazione
o la purezza del prodotto alimentare. Es.
membrane semipermeabili, carboni attivi,
ecc) ed i materiali intelligenti (cioe i
materiali di  confezionamento che
controllano le condizioni di conservazione
del prodotto alimentare percependone le
sue modificazioni).

giocano un ruolo molto importante nella
sicurezza alimentare.

Infatti, nessun materiale e
completamente inerte o0 insolubile
pertanto €& possibile che molecole
migrino dal materiale allalimento.

Il grado di migrazione delle sostanze
dall’'oggetto o dal contenitore all’alimento
dipende da diversi fattori:

U natura del materiale e dei suoi
componenti  (es.  plastica, vetro,
alluminio);

U caratteristiche ~ dellalimento  (es.
acidita, contenuto di grasso, contenuto di
sale);

U tempo di contatto;

U temperatura dell’ambiente (es. cottura
in forno) e dell’alimento (es. pizza).
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I (MOCA) non devono trasferire ai cibi
componenti in quantita tale da:

Q) costituire un pericolo per la salute
umana;

U comportare una modifica della

composizione del prodotto
alimentare;

U comportare un deterioramento
delle loro caratteristiche
organolettiche (odore, colore,
sapore).

|  materiali attivi non devono

modificare la composizione o le
caratteristiche  organolettiche dei
prodotti alimentari in modo tale da
condizionare le scelte del
consumatore (es. cambiamento del
colore o mascheramento  del
deterioramento dell’alimento).

Per garantire [l'utilizzo sicuro dei
(MOCA) é necessario accertarsi che
siano sempre in buono stato di
manutenzione ed eliminare quelli in
cattive  condizioni (es. padella
antiaderente rigata).

Devono essere conservati ed utilizzati
in modo da non essere sottoposti a
contaminazione né essere fonte di
contaminazione  (conservazione in
luoghi asciutti, puliti, protetti, rialzati
da terra).



