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In	generale	

“Mangimi”	 qualsiasi	 sostanza	 o	 prodo9o,	 	 compresi	 gli	
addi=vi,	 trasformato,	 parzialmente	 trasformato	 o	 non	
trasformato,	 des=nato	 alla	 nutrizione	 per	 via	 orale	 degli	
animali;	Reg.(CE)178/02	
	
ProdoB	differen=	:	
•  Materie	prime	per	mangimi/mangimi	semplici	
•  Addi=vi	per	mangimi	
•  Premiscele	di	addi=vi	
•  Mangimi	 compos=	 (comple=,	 complementari,	 diete=ci,	

medica=,	con	coccidiosta=ci	etc..)	
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In	generale	

I	mangimi	derivano	da	processi	produBvi	
differen=,	dei	quali	possono	essere	il	
prodo9o	principale,	il	prodo9o	secondario	
o	il	so9oprodo9o.	

Responsabilità	
reg.(CE)	178/02,	reg.(CE)183/05	

•  «operatore	del	se9ore	dei	mangimi»,	la	persona	fisica	o	
giuridica	responsabile	di	garan=re	il	rispe9o	delle	disposizioni	
della	legislazione	alimentare	nell'impresa	di	mangimi	posta	
so9o	il	suo	controllo;	

	
•  L’obbligo	di	garan=re	la	sicurezza	igienico	sanitaria	dei	

mangimi	ricade	sull’OSM	che	non	può	imme9ere	mangimi	a	
rischio	sul	mercato.	
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HACCP	

Rispe9o	dei	requisi=	norma=vi,	adozione	di	buone	
prassi,	e..		
	
	
	
	
(obbligatorio	per	il	se9ore	mangimis=co	dal	1	gennaio	
2006)	

Analisi	dei	pericoli	
	
•  È	la	base	dell'HACCP	(step	1);	
•  Perme9e	di	individuare	i	pericoli	significa=vi	e	le	rela=ve	misure	di	controllo.	
•  Su	di	essa	si	sviluppano	le	misure	di	controllo	e	i	piani	di	campionamento/analisi	

aziendali,	u=lizza=	come	verifica	del	buon	funzionamento	dell’HACCP	stesso.	

Alcune	=pologie	e	frequenze	di	campionamen=	in	autocontrollo	sono	requisi=	
norma=vi	(carry	over	da	farmaci,	DNA	di	ruminante,	diossine	in	oli,	grassi	e	deriva=	
etc..)	



06/11/17	

5	

Obblighi	del	controllo	ufficiale	

L’AC	ha	l’obbligo	di	verificare	a9raverso	idonee	
modalità	di	controllo	(campionamento,	audit,	
ispezione)	il	rispe9o	dei	requisi=,	l’adeguatezza	ed	
efficacia	delle	misure	poste	in	essere	dagli	operatori	e	
la	sicurezza	igienico-sanitaria	dei	mangimi.	
	
PNAA		à	PRAA	à	piano	della	ASL	

Pericoli	nei	mangimi	

Agente	biologico,	chimico	o	fisico	contenuto	in	un	mangime,	o	
condizione	in	cui	un	mangime	si	trova,	in	grado	di	provocare	un	
effe9o	nocivo	sulla	salute	(umana	o	animale)	
	
Sono	vari	e		derivano:	
•  dal	prodo9o	stesso;	
•  dal	processo	produBvo,	di	stoccaggio,	trasporto	o	

distribuzione;	
•  dall’ambiente;	
•  dalle	modalità	di	manipolazione/somministrazione	
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Pericoli	fisici	

•  Corpi	estranei	come:	
vetro,		
par=	plas=che	o	metalliche,		
pietre,	ossa,	
Par=	di	imballaggi	e	materiali	di	confezionamento	(Reg.
(CE)	767/09-	materiali	vieta=)	

•  Radionuclidi	

Pericoli	fisici	

Possono	derivare:	
	
•  dal	campo	o	dal	terreno	o	dal	sistema	di	raccolta;	
•  da	macchinari	e	a9rezzature;	
•  da	imballaggi	e	confezioni	(industria	alimentare);	
•  dalla	contaminazione	ambientale	da	radionuclidi	(es.	

catastrofi	nucleari,	lega=	ad	alcuni	paesi	di	provenienza-
Fukushima	2011)	



06/11/17	

7	

Pericoli	fisici-	Misure	di	controllo	

•  Manutenzione	delle	a9rezzature/impian=;	
•  Selezione	dei	fornitori	e	delle	materie	prime;	
•  Accordo	con	il	fornitore	(industria	alimentare)	per	la	ricezione	

di	prodoB	senza	imballaggio;	
•  Rimozione	manuale	o	meccanica	dell'imballaggio	
•  Formazione	del	personale;	
•  Magne=,	setacci	e	griglie	lungo	la	linea	di	produzione	
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Radionuclidi	
(Reg.EURATOM	770/1990)	

	

•  I	foraggi	sono	responsabili	della	contaminazione	da	radionuclidi	del	
bes=ame		

•  Monitoraggi	con=nui	dello	stato	radiometrico	a	livello	nazionale		
						degli	alimen=	ad	uso	animale	(PNAA	2015-2017)		

Pericoli	chimici	

La	classe	più	numerosa:	
•  Tenori	di	sostanze	autorizzate	inferiori/superiori	ai	limi=	di	legge;	
•  Sostanze	non	autorizzate	(farmaci,	an=parassitari,	disinfe9an=	

etc..);	
•  Pes=cidi	organoclorura=	e	non;	
•  Metalli	pesan=;	
•  Micotossine;	
•  Melamina;	
•  PCB	e	diossine;	
•  Residui	di	farmaci	e	coccidiosta=ci	(cross	contamina=on,	carry	

over);	
•  Tossine	vegetali	(es.	gossipolo	libero,	alcaloidi).	
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Micotossine	

•  Sono	compos=	tossici	prodoB	da	diversi	=pi	di	funghi	(principalmente	
Aspergillus,	Penicillium	e	Fusarium)	

•  Compos=	eterogeni	(Afla	B1	/	OTA	/	DON	/	ZEA	/	T2	e	HT2	/	Fumo	B1	e	
B2);	

•  Quando	la	temperatura	e	l'umidità	sono	favorevoli,	ques=	funghi	
proliferano	e	possono	produrre	micotossine.	Entrano	generalmente	nella	
catena	alimentare	a9raverso	colture	contaminate,	sopra9u9o	cereali	...	
(Carry	over	Aflatossina	nel	la9e	tra	il	1	e	il	3%)	

•  Distribuzione	non	uniforme	nel	mangime	

	
Limi=:	DireBva(CE)	2002/32	per	AFLAB1,	DM	15/05/2006	per	OTA,	Raccom.	
(CE)	2006/576/CE	per	DON	/	ZEA	/	T2	e	HT2	/	Fumo	B1	e	B2)	
	

CaraPeris.che	micotossine	

•  Cancerogene	(epatocarcinoma)	e	mutagene;	
•  Disturbi	estrogenici,	gastrointes=nali	e	renali;	
•  Azione	immunodepressiva	e	calo	delle	produzioni	(m.	subclinica)		
	
Le	micotossine	preoccupano	per	diversi	mo=vi:	
•  circa	25%	raccolto	mondiale	cereali	contaminato;	
•  possono	essere	presen=	anche	in	alimento	non	visibilmente	

ammuffito;	
•  aBve	anche	a	basse	concentrazioni;	
•  par=colarmente	stabili;	
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Micotossine	

Criteri	di	rischio	
•  Lunga	durata	di	stoccaggio	e	trasporto;	
•  Condizioni	di	temperatura	e	umidità;	
•  Semi	danneggia=	(Ostrinia	nubilalis);		
•  I	cereali	(in	par=colare	il	mais),	le	arachidi,	i	semi	di	cotone	e	

la	copra	sono	più	susceBbili;	
•  I	giovani	animali	e	i	monogastrici	sono	più	sensibili	alle	

micotossicosi	
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Misure	di	controllo-Micotossine	

•  Buone	prassi	di	col=vazione,	raccolta	e	stoccaggio	
(ven=lazione	del	silos	e	movimentazione	massa);	

•  Selezione	dei	fornitori;	
•  S=ma	della	contaminazione	delle	granelle	in	ingresso	

(controllo	visivo	(non	c’è	correlazione	tra	quan=tà	di	muffa	
e	quan=tà	di	micotossina),	lampada	UV,	kit	ELISA	..)	

•  Pulitura	fisica	delle	granelle;	
•  Addi=vi	per	la	riduzione	della		
					contaminazione	dei	mangimi		
					dalle	micotossine	

Diossine	e	PCB	
•  Le	diossine	sono	prodoB	secondari	di	processi	

industriali	o	di	combus=one	(inquinamento)	
•  I	PCB	sono	sta=	prodoB	dal	1970	perché	

u=lizza=	in	mol=	processi	industriali.	
•  Poco	vola.li,	ma	trasporta=	in	atmosfera	su	

grandi	distanze	(cen=naia	o	anche	migliaia	di	
chilometri)	seguendo	il	movimento	delle	masse	
d’aria;	si	accumulano	nelle	zone	più	fredde	del	
globo	(poli)-	Grasshopper	effect.	

•  Lipofili,	persisten=	nell'ambiente	
•  Bioaccumulo	nella	catena	alimentare,	in	

par=colare	nel	grasso	animale,	prodoB	laBero-
caseari,	pesce	e	uova.	

•  Rileva=	a	livelli	bassi	in	mol=	alimen=.	
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Diossine	e	PCB	
•  Diossine:	75	Policlo-	dibenzo-diossine	(PCDD)	e	135	Policlo	-dibenzo-furani	

(PCDF).	17	rilevan=	dal	punto	di	vista	tossicologico.	
•  PCB:	209	molecole	simili	divise	in	PCB	dioxin	like	(DL-PCB)	che	hanno	

effeB	tossici	simili	alle	diossine	e	PCB	non	dioxin	like	(NDL-PCB).	
•  PCDD/F	e	DL-PCB	hanno	differen=	livelli	di	tossicità,		perciò	per	

compararli,	sono	sta=	introdoB	I	fa9ori	di	tossicità	equivalente	(TEF)	.	
•  L'esposizione	a	lungo	termine	provoca	una	serie	di	effeB	nega=vi	sui	

sistemi	nervosi,	immunitari	e	endocrini	che	comprome9ono	anche	la	
funzione	riproduBva.	La	TCDD	è	cancerogeno	di	=po	1	–IARC	

•  Limi.:	direBva	2002/32-Sostanze	indesiderabili	negli	alimen=	per	animali	

Fon.	di	diossine	
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La	formazione	delle	diossine	

idrocarburi	non	
combus-,	per	fornire	la	
fonte	per	gli	anelli	di	
carbonio.		
ossigeno	per	legare	gli	
anelli	
cloro	per	la	sos>tuzione	
di	alcuni	atomi	di	
idrogeno	(plas>che	di	
PVC,	terre/carte	
sbiancan>	clorinate).		

	

	
Gli	ingredien>	devono	stare	a	contaGo	per	la	giusta	quan>tà	
di	tempo	e	alla	giusta	temperatura.	
		
SoGo	i	250°C,	la	reazione	chimica	procede	troppo	
lentamente	per	produrre	quan>tà	significante	di	diossina.	
	
Sopra	i	1350°C,	le	diossine	sono	instabili	e	vengono	distruGe	
(Op>mum	850-1100°)	incenerimento	dei	rifiu>		

DIOSSINE	

Diossine	nei	mangimi	

•  col.vazione	di	foraggi	e	materie	prime	per	mangimi	in	campi	
contamina=	(nei	pressi	di	fabbriche	di	pes=cidi,	acciaio,	
impian=	di	incenerimento,	industrie	di	calcestruzzo	o	
lavorazione	dei	metalli)	

•  Accumulo	nel	corpo	animale	(olio	di	pesce)	
•  L'argilla,	le	terre	sbiancan.	e	alcuni	elemen.	in	traccia	

possono	contenere	diossine	a	seconda	della	loro	origine	
geografica,	ad	esempio	nel	caso	in	cui	la	cava	da	cui	sono	sta=	
estraB	sia	contaminata	

•  Essicazione	direPa	
•  Processo	di	produzione	di	oli,	grassi	e	prodo2	deriva.	
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L’essicazione	direPa	dei	mangimi	

Mol=	materiali	sono	a9ualmente	essicca=	ar=ficialmente	(mais,	minerali,	
foraggi	verdi,	polpe	di	barbabietola,	pastazzo	di	agrumi..).	
	
Pun.	cri.ci:	
•  Essicazione	dire9a	(il	mangime	viene	in	conta9o	con	i	gas	provenien=	

dalla	combus=one);	
•  Qualità	del	combus=bile	(Materiali	di	scarto,	combus=bili	minerali	

(petrolio),	legna	tra9ata,	carbone	di	qualità	scarsa	o	combus=bile	
contaminato	possono	portare	a	liberare	diossine	durante	il	processo	di	
combus=one);	

•  Combus=one	incompleta;	
•  Alte	temperature;	
•  Manutenzione	dei	bruciatori	e	verifica	del	sistema	di	essiccazione.	

Oli,	grassi	e	prodo2	deriva.	

•  Gli	oli	vegetali	grezzi,	prima	della	raffinazione,	potrebbero	essere	
potenzialmente	contamina=	da	diossine	(++	olio	di	noci	di	cocco).	

•  Introduzione	di	sostanze	chimiche	quali	catalizzatori,	solven=,	agen=	di	
pelle9atura,	regolatori	di	pH	o	agen=	filtran=	(terre	di	sbiancamento	
contaminate	da	diossine).	

•  Olio	da	cucina	recuperato	dall'industria	alimentare,	nelle	stru9ure	di	
ristorazione	e	nelle	cucine	(ammesse	in	UE	solo	per	l'alimentazione	degli	
animali	da	pelliccia)	

•  Contaminazione	con	grassi	e	oli	per	uso	industriale	(Germania	2011)	
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Oli,	grassi	e	prodo2	deriva.	

STOCCAGGIO	O	TRASPORTO	
fisicamente	separato	da	prodo2	
des.na.	ad	altri	scopi	(tecnici),	a	
meno	che	tali	prodo2	non	siano	
conformi	ai	requisi.	igienici	dei	
mangimi	o	degli	alimen.	.	
In	caso	contrario	pulizia	efficente	
(validata)	del	contenitore/mezzo	

L’USO	deve	essere	chiaramente	indicato	in	
e.chePatura.	
L’uso	NON	mangimis.co	non	può	essere	
modificato	successivamente	
Monitoraggio	obbligatorio	e	
riconoscimento	degli	operatori	
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Pes.cidi		

•  Pes.cidi	clorura.	:	Aldrin,	DDT	ed	isomeri,	Dieldrin,		Endosulfan,	
Endrin,	Eptacloro,	Esaclorobenzene	ed	Esaclorociloesano		

					(DireRva	2002/32	sulle	sostanze	indesiderabili	in	alimentazione		animale	)	
	
•  scarsa	vola=lità,	lipofilia	e	lenta	degradazione,	responsabile	della	

lunga	persistenza	ambientale.		
•  Vieta=	in	Europa	ma	ancora	u=lizza=	in	Paesi	extraeuropei.		
•  Le	fon=	principali	sono	le	farine		e	gli	oli	di	pesce.	
•  Livelli	eleva=	sono	sta=	trova=	anche	nelle	uova	e	nel	laPe.	
	
•  Altri	prodo2	fitosanitari	nei	mangimi	(	Reg.	(CE)	n.	396/2005)-	

fipronil/amitraz	

Arsenico	
Dire2va	2002/32		

•  i	pesci,	e	i	fruB	di	mare	e	le	alghe	(in	par=colare	alga	hijiki	(Hizikia	
fusiforme))	sono	la	principale	fonte	per	l'uomo.	

•  Le	farine	di	pesce	sono	ampiamente	u=lizzate	nell'alimentazione	del	
pollo,	del	suino	e	nei	mangimi	per	acquacoltura.	

•  In	passato	compos=	a	base	di	arsenico	organico	venivano	impiega=	
come	addi=vi	nell'alimentazione	dei	suini	e	dei	polli,	tale	pra=ca	non	è	
consen=ta	nella	UE,	ma	è	presente	in	alcuni	paesi	extraeuropei	(negli	
USA	è	stata	sospesa	nel	2010).	

•  Presenza	in	mangimi	minerali.	
	
Potente	veleno	per	il	sistema	nervoso	e	diges=vo	
Esposizione	cronica:	stress	ossida=vo,	problemi	endocrini	e	
cancerogenicità	
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Cadmio	
Dire2va	2002/32		

•  Fer=lizzan=	organici,	terreni	acidi	e	sabbiosi	
•  Mangimi	minerali	(Zn)	
•  Livelli	più	eleva=	in	fieno,	erba	fresca,	insilato	di	mais,	

deriva.	del	girasole	e	farine	di	pesce.		
•  Si	accumula	in	fegato	e	rene	ed	in	minor	misura	nel	muscolo,	

di	più	in	animali	i	cui	cicli	produBvi	sono	più	lunghi,	per	
esempio	bovino	ed	equini	

•  In	ambiente	acqua=co	si	accumula	sopra9u9o	nei	crostacei	
•  Tossicità	acuta:	mortale	
•  Cronica:	apparato	urinario,	polmonare	per	inalazione	delle	

poveri	

Me.l-mercurio	
Dire2va	2002/32		

L’intossicazione	alimentare	è	legata	
alla	forma	organica.	
Bioaccumulo	e	di	biomagnificazione	
nella	catena	trofica,	in	par=colare	in	
ambiente	acqua=co	(pesci	predatori	
carnivori).	
La	fonte	più	comune	di	
contaminazione	dei	mangimi	sono	le	
farine	di	pesce.	
	
Tossicità	per	il	sistema	nervoso	
centrale	
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Piombo	
Dire2va	2002/32			

•  Naturalmente	presente	nell'ambiente,	tu9avia	la	presenza	nel	
terreno	è	maggiore	in	aree	in	cui	siano	presen=	fonderie,	
industrie	metalmeccaniche,	fabbriche	di	accumulatori,...	

•  gli	animali	lo	assumono	pascolando	o	consumando	foraggi	
contamina.	(foraggi	verdi,	fieno	ed	insila=)	

•  Presente	spesso	come	impurità	in	mangimi	minerali;	
•  Rilevato	nella	polpa	di	barbabietola;	
•  I	mangimi	comple=	a	maggiore	contenuto	quelli	per	i	bovini	da	

la9e	segui=	da	quelli	per	bovini	da	carne,	vitelli	e	galline	
ovaiole.		

Tossicità:	Saturnismo	
•  Sistema	nervoso	centrale,	nefropa=e,	alterazioni	dei	globuli	

rossi	

Melamina	

•  Base	organica	:	2,4,6-Triamino-s-triazina	
•  U=lizzato	come	ritardante	di	fiamma	spesso	combinato	con	formaldeide	per	

produrre	polimero	di	resina	melamminica,	che	è	resistente	al	fuoco	e	
tollerante	al	calore.		

•  La	resina	è	un	materiale	versa=le:	lavagne,	piastrelle,	stoviglie,	tessu=	
ignifughi	e	filtri	commerciali.	

•  con=ene	67%	di	azoto	non	proteico	
•  Nefrotossico	acuto	
•  Materiali	rischiosi:	materiali	ad	alto	contenuto	proteico	provenien=	dalla	

Cina	..	(prodoB	laBero	..	glu=ne	di	frumento	..)	..		
•  Frode	per	aumentare	il	contenuto	N.	
•  Alcuni	studi	dimostrano	che	possono	essere	trasferi=	a	cibi	di	origine	animale.	
	
Limi=	DireBva	2002/32/CE	
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Addi.vi	coccidiosta.ci	e	farmaci	veterinari	
	

•  Disomogeneità;	
•  Quan=tà	diverse	dal	dichiarato;	
•  Quan=tà	che	non	rispe9ano	I	limi=	di	legge;	

Obblighi	per	l’OSM	
•  Sistema	di	produzione	capace	di	creare	miscele	omogenee	e	

stabili;	
•  Calibrazione	e	manutenzione	di	apparecchiature;	
•  Formazione	del	personale	e	istruzioni	opera=ve	per	il	

dosaggio	e	la	miscelazione;	
•  Validazione	e	verifica	delle	procedure	(analisi).	

Il	carry	over	da	farmaci	e	
coccidiosta.ciDire2va	2002/32		

	
•  Il	carry	over	da	addi=vi	coccidiosta=ci	e	da	farmaci	è	una	forma	di	

contaminazione	 crociata	 che	 avviene	 quando	 la	 sostanza	 in	
ques=one	 viene	 trasferita	 (trascinata)	 da	 una	 posizione	
(precedente)	in	cui	la	sua	presenza	è	desiderata		in	una	posizione	
(successiva)	in	cui	non	lo	è.	

•  Quan.tà	 significa.ve	 di	 mangime	 medicato/con	 coccidiosta=ci	
possono	 rimanere	 nella	 linea	 di	 produzione	 e	 nei	 mezzi	 di	
trasporto	 e	 contaminare	 i	 loB	 successivi	 prodoB	 sulla	 stessa	
linea.	

•  In	 via	 di	 definizione	 i	 limi=	 di	 carry	 over	 ammessi	 da	 sostanza	
farmacologicamente	 aBve	 nei	mangimi	 (nuovo	 regolamento	 EU	
sui	mangimi	medica=).	ARMONIZZAZIONE	EU	

	
	

38	
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ImpaPo	
•  Sicurezza	alimen=	
•  Salute	umana	
•  Efficacia	dei	principi	aBvi/AR	
•  Salute	animale	
•  Tecnologia	alimentare	
•  Ambiente	
•  Costo	per	l’industria	

39	
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CARRY	OVER	

	
NON	È	EVITABILE…MA	È	GESTIBILE..	

	
	
	
	
	 41	

42	



06/11/17	

22	

Ges.one	del	problema	

Una	volta	individuata	la/le	fonte/i	di	carry	over,	possono	essere	messe		
in	a9o	misure	di	controllo/PREVENTIVE	dove	risultano	essere	più		
efficaci:	
	
Ø  Interven=	mira=	sulle	macchine	o	cambi	sulla	proge9azione	

(coinvolgimento	produ9ori	macchinari	e	Direzione)	
Ø  Cambi	sul	processo		
Ø  Scelta	della	premiscela	e	ingredien=	
Ø  Flushing	e	microflushing	(ges=one	del	lo9o	di	«pulizia»)	
Ø  Piani	di	manutenzione,	pulizia	e	dera=zzazione	
Ø  Raggruppamento	delle	produzioni	medicate	e	sequenze	produBve	
Ø  FORMAZIONE	
Ø  Linee	dedicate..	
Ø  Pensare	a	soluzioni	alterna=ve	(End	dosing?	miscelazione	su	

carro?)	
43	
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Minimizzare	il	rischio	di	errori	

Pericoli	biologici	

•  Presenza	di	microrganismi	indesidera=	(contaminazione,	
crescita	o	persistenza)	

					Alcuni	sono	patogeni	o	causano	zoonosi;	

•  Prioni		
•  OGM	
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Salmonella	

La	salmonella	può	infe9are	gli	animali	a9raverso	i	mangimi.	
La	contaminazione	viene	trasferita	a	carne,	la9e,	uova	ecc.	
	
•  Alcuni	animali	sono	più	sensibili	di	altri	(pollame	più	sensibile	rispe9o	ai	

suini		
•  e	ai	ruminan=).	
•  Dieta	BARF	
•  La	carne	di	pollame	è	la	principale	fonte	di	infezione	negli	esseri	umani.	
•  Salmonella	ha	più	di	2500	=pi		
•  5	siero=pi	considera=	patogeni:	Enteri=dis,	Typhimurium,		
						Infan=s,	Hadar	e	Virchow	

Salmonella	
Misure	di	controllo	

•  Tra9amento	termico	–	Pelle9atura	(generalmente	superiore	a	
80	°);	

•  Uso	di	acidi	organici	(a.formico	come	addi=vo	potenziatore	
delle	condizioni	d'igiene);	

•  Piano	di	controllo	delle	materie	prime	a	rischio	(es.	semi	
oleosi	ei	loro	prodoB);	

•  Par=colare	a9enzione	agli	animali	infestan=;	
•  Autocontrollo	obbligatorio	per	le	materie	prime	di	origine	

animale	e	il	pet	food	(Reg.UE	142/2011).	
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BSE	e	prioni	

•  Frammen=	ossei		
Analisi	microscopica	
•  DNA	di	ruminante	
	Analisi	in		PCR	

TIPOLOGIE	ANIMALI Animali	di	
allevamento	
ruminan. 

Animali	di	
allevamento	
ruminan.	

NON	svezza. 

Animali	di	
allevamento	non	

ruminan. 

Animali	di	
acquacoltura 

Animali	da	
pelliccia	e	da	
compagnia MATERIE	PRIME	IN	DEROGA 

LATTE,	PRODOTTI	A	BASE	DI	LATTE,	PRODOTTI	
DERIVATI	DAL	LATTE,	COLOSTRO	E	PRODOTTI	A	
BASE	DI	COLOSTRO*	

A	 A	 A	 A	 A	

UOVA	E	PRODOTTI	A	BASE	DI	UOVA*	 A	 A	 A	 A	 A	

COLLAGENE	E	GELATINA	DERIVATI	DA	NON	
RUMINANTI*	 A	 A	 A	 A	 A	

PROTEINE	IDROLIZZATE	DERIVATE	DA	PARTI	DI	
NON	RUMINANTI	O	DA	CUOIO	E	PELLI	DI	
RUMINANTI*	

A	 A	 A	 A	 A	

SOSTITUTI	DEL	LATTE	CONTENENTI	FARINE	DI	
PESCE	 N	 A	 A	 NA	 A	

FARINA	DI	PESCE*	 N	 N	 A	 A	 A	

FOSFATO	DICALCICO	E	FOSFATO	TRICALCICO	DI	OA	 N	 N	 A	 A	 A	
PRODOTTI	SANGUIGNI	DERIVATI	DA	ANIMALI	NON	
RUMINANTI*	 N	 N	 A	 A	 A	

FARINA	DI	SANGUE	DI	NON	RUMINANTE*	 N	 N	 N	 A	 A	

PAT	DI	ANIMALI	NON	RUMINANTI*	 N	 N	 N	 A	 A	

PAT	DI	INSETTO	
	 N	 N	 N	 A	 A	
PAT	DI	RUMINANTI	
	 N	 N	 N	 N	 A	
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OGM	nei	mangimi	

Regg.	(CE)	1829/2003	e	1830/2003.	
	
OGM	autorizza=	
Mais,	cotone,	colza,	barbabietola	(in	rinnovo)	
Devono	essere	sempre	e=che9a=,	tranne	che	in	caso	di	
presenza	tecnicamente	inevitabile	non	superiore	allo	0,9%	.	
	
OGM	non	autorizza=	

EU	Register	of	authorised	GMOsh9p://ec.europa.eu/food/dyna/
gm_register/index_en.cfm	
	

Grazie	per	l’aPenzione	


