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La Food and Drug Administration (FDA)
nel 2011 pubblica il Food Safety Modernization Act (FSMA)

COS’E’ IL FSMA

Pacchetto normativo che obbliga tutti gli operatori del settore alimentare

(USA e non) che producono, manipolano, detengono / stoccano prodotti destinati al 

mercato statunitense ad adottare un sistema di gestione della sicurezza alimentare basato 

sui controlli preventivi  (PREVENTIVE CONTROLS)



FOOD SAFETY PLAN 
(FSP)

Si basa sullo standard HARPC

(Hazard Analysis and Risk based Preventive Controls)

(21 CFR 117)
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Preventive control qualified individual
(PCQI)

Qualifica del referente aziendale che implementa e gestisce il Food 
Safety Plan oltre a monitorarne la corretta applicazione

il PCQI deve dimostrare la propria competenza attraverso 
due distinte modalità:

“to be a preventive controls qualified individual must have 
successfully completed training in the development and application of 

risk-based preventive controls at least equivalent to that received 
under a standardized curriculum recognized as adequate by FDA”;

or:

“to be otherwise qualified trough job experience to develop and apply 
a food safety system. Job experience may qualify an individual to 

perform these functions if such experience has provided an individual 
with knowledge at least equivalent to that provided through the 

standardize curriculum”



Esenzioni FSP
Aziende

- vendita al dettaglio (ristoranti e negozi)

- stoccaggio prodotti confezionati (non esposti all’ambiente circostante)

- Fattorie (inclusi mangimi)

Prodotti

- succhi

- prodotti a base di pesce

- integratori alimentari

- bevande alcoliche

-prodotti regolati da USDA (es. carne, pollame, uova, frutta e verdura)



Devono però provvedere alla 
compilazione del QFA (Qualified
facility attestation) dove dovrà dire 
di essere adempiente con le norme 
di sicurezza alimentare del 
territorio 
(Esenzione da Subpart C&G)

Qualified Facility
Fatturato medio annuale
< $500,000 nei 3 anni 
precedenti con almeno 
50% delle vendite a 
consumatori locali

Very small Business
Fatturato medio annuale 
< $1,000,000  nei 3 anni 
precedenti compreso 
l’invenduto in magazzino

Requisiti modificati



FSMA obbliga gli importatori statunitensi ad adottare un programma di verifica 
sui fornitori esteri (FSVP) finalizzato a dimostrare che: 

FSVP  
(FOREIGN SUPPLIER VERIFICATION PROGRAMS)

COSA VERIFICA?

- il prodotto importato sia conforme alle normative FDA

- il prodotto non sia adulterato

- etichettatura corretta

SUPPLY CHAIN



L’esportazione dei prodotti 

agroalimentari negli USA: 

Nutrition Facts Label
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SERVING SIZE



SERVING SIZE



RACCs - Reference Amounts Customarily Consumed: List of Products for Each Product 

Category: Guidance for Industry1 

SERVING SIZE



COEFFICIENTE DI CONVERSIONE

Carboidrati – 4 kcal

Proteine – 4 kcal

Grassi – 9 kcal

Polioli - da 0 a 3

CALORIES



Sale = Sodio x 2.5

NUTRIENTS



Not a significant source 

of…..
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ZUCCHERI AGGIUNTI



Adults and children >4 

years
Unit of measure

Food

component

78Grams (g)Fat

20Grams (g)Saturated fat

300Milligrams (mg)Cholesterol

275Grams (g)Total carbohydrate

2,300Milligrams (mg)Sodium

28Grams (g)Dietary Fiber

50Grams (g)Protein

50Grams (g)Added Sugars

DAILY VALUE



Nutrienti aggiuntivi



Arrotondamenti
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DIMENSIONI



CASI PARTICOLARI

NUTS MIX

CAKE MIX

ASSORTMENT PACK



Come calcolo i valori nutrizionali?

Analisi di laboratorio

E’ preferibile avvalersi 
di laboratori che usino 
il metodo AOAC o 
equivalenti 

Calcolo da valori di letteratura

Esistono data base approvati 
dalla FDA, ma possono 
essere utilizzati anche altri 
purchè di riconosciuto valore 

scientifico

E’ sempre l’azienda responsabile dei dati in etichetta



Reference Methods*TTB Official MethodNutrient

AOAC 982.10 (distilled 

liquors) AOAC 983.12 

(liqueurs)

SSD:TM:102 

(distillation/densitometr

y)

Alcohol

AOAC 971.10 (beer) AOAC 

979.07 (wines)

SSD:TM:408 

(calculation)
Calories

AOAC 979.06 (beer) AOAC 

985.10 (wines)

SSD:TM:404 (by

difference)
Carbohydrates

AOAC 920.53 (beer)SSD:TM:515 (Kjeldahl)Protein

*Access to AOAC methods is available from AOAC INTERNATIONAL.



Esenzioni Nutrition Facts -21 CFR 101.9(j)

Vendita diretta o Piccoli produttori (small business: fatturato < $ 500,000/anno di cui 
vendita alimenti < $ 50,000/anno)
Aziende con media di 100 addetti a tempo pieno e con meno di 100,000 unità di 
prodotto venduto in USA all’anno; invio a FDA di dichiarazione annuale; in presenza di 
claims non è possibile usufruire di quest’esenzione
Ristorazione (compreso take-away)

Prodotti panetteria, confetteria venduti sfusi
Alimenti senza apporto nutrizionale (es. foglie di tè, caffè e tè istantanei non 
zuccherati, verdure disidratate tipo condimento, estratti di aromi e coloranti alimentari.)
Bevande alcoliche ( > 7 %vol)
Alimenti in piccole confezioni che hanno una superficie totale disponibile in etichetta 
inferiore a 12 pollici quadrati (12 square inch), a condizione che le etichette di questi 
alimenti non riportino indicazioni nutrizionali o altre informazioni nutrizionali in etichetta o 
nella pubblicità



Campioni alimenti per esposizioni, fiere e 
per contatti con distributori

Non obbligatoria lingua inglese
Non necessaria conformità etichettatura USA
Obbligo documentazione
Obbligo comunicazione autorità USA
Indicazione “Sample – not for sale” sulla fattura e sulla confezione





Grazie

Laboratorio Chimico Camera di Commercio di Torino
Via Ventimiglia, 165 – Torino

www.lab-to.camcom.it


