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Spett. 
Azienda/Cliente: PIERI GROUP 
c.a:  UFFICIO QUALITÀ 
 
 
Oggetto: Dichiarazione integrata di conformità al contatto alimentare alle leggi vigenti sul territorio nazionale e UE 
per il prodotto commercializzato dalla ditta CHS S.r.l. realizzati in BAMBÙ 
 

 

 
Con la presente dichiarazione, la scrivente, per quanto attiene alle fasi di propria competenza ed in relazione ai prodotti 
forniti alla società PIERI GROUP, dichiara la conformità dei prodotti indicati e gli adempimenti in materia di salute e 
sicurezza sui luoghi di lavoro con particolare riferimento ai requisiti delle seguenti leggi vigenti e per gli usi consentiti dalla 
legge: 

 
Materiali e oggetti destinati a venire a contatto con i prodotti alimentari 
 
• Regolamento (CE) N. 1935/2004 
 
• Regolamento (CE) N. 2023/2006 
 
Ed allla seguente legislazione italiana 
 
• DPR 777 /82 e successivi aggiornamenti e modifiche 
 
Il prodotto sopra citato è fabbricato con il materiale sopra riportato, nello specifico il materiale che entra a contatto con gli 
alimenti, idoneo al contatto è:  

BAMBÙ 
 

PARAMETRI CHIMICI 
 
SOSTANZE ORGANICHE VOLATILI  
 
Metodo: MI0455 Rev. 1:2000 ST-GC-MS 
 
Clorometano = 1,2 ppm  
Tiobismetano = 0,3 ppm  
Acetone = 0,2 ppm  
Isobutirraldeide = 0,7 ppm  
Metilbutanale isomeri = 1,7 ppm  
Toluene = 0,1 ppm  
Esanale = 0,1 ppm  
Xilene = 0,1 ppm  
Stirene = tracce < 0,1 ppm  
Nonanale = 0,1 ppm  
 
La prova e stata effettuata riscaldando il materiale a 80°C per 30 minuti.  
 
COMMENTO  
Non sono indicati limiti di legge per la presenza di Sostanze Organiche Volatili (SOV), tuttavia la legislazione Italiana e 
Comunitaria vieta la presenza di composti che rendano nocivi gli alimenti o che ne alterino le caratteristiche organolettiche: 
D.P.R. 23 agosto 1982, n° 277 e Regolamento CE N.1935/2004.  
 
In base ai risultati ottenuti si ritiene che le quantità di SOV riscontrate, allo stato delle attuali conoscenze, non siano tali da 
rendere nocivo l'alimento o di alterarne le caratteristiche organolettiche.  
Si consiglia a titolo tutelativo la ventilazione del prodotto prima del confezionamento. 
 
 
 

 
 
 

COD. CHS COD. CLIENTE DESCRIZIONE 
21IS07  BARCHETTA IN BAMBU’ 7x5 
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RAPPORTO DI PROVA  
 

II presente rapporto di prova NON può essere riprodotto parzialmente  
I risultati riportati sul presente rapporto sono rappresentativi de! solo campione sottoposto a prova. 

 
CAMPIONE: Piatto di bambù  
 

PARAMETRI CHIMICI 
 
MIGRAZIONE GLOBALE IN OLIO DI OLIVA RETTIFICATO N.R.inferiore a 0,1 mg/dm 2 
Metodo :    
    
   DM n°338 22/07/1998 GU 11°228 30/09/1998 AU. pag 15 + 
   DM n°220 26/04/1993 SO GU n°162 13/07/l993 All. lJI + DM n°123 28/03/2003 SO GU n° 125 31/05/2003 +  
   DM n°299 22/12/2005 GU n°37 14/02/2006 +  
   DM n° 174 24/09/2008 SO ÖU 11°261 07/11/2008 
 
Fonte dei limiti: DM 26/04/93 N"220 
 
La prova di migrazione globale e stata effettuata tre volte per simulare l'uso ripetuto.  
La determinazione e stata eseguita sulla soluzione proveniente dalla terza prova. 
 
 

Il manufatto può essere utilizzato, unitamente all’alimento, nel forno tradizionale  SÌ X NO 
Se Sì, indicare Tempo e Temperatura massime ___________________________     
     
Il manufatto può essere utilizzato, unitamente all’alimento, nel forno a microonde  SÌ X NO 
Se Sì, indicare Tempo e Potenza massime ___________________________     
     
Il manufatto può essere utilizzato, unitamente all’alimento, a basse temperature x SÌ  NO 

 
Si raccomanda di verificare l'idoneità tecnologica nell'applicazione reale in base ai tempi e alle temperature 
d’impiego (art. 7 del. D.M. 21-03-1973). 
 
Questa dichiarazione è redatta in conformità con l’art. 16 del Regolamento Quadro della Comunità Europea 1935/2004 CE.  
 
Questa dichiarazione ha validità a partire dalla data sotto riportata e sarà sostituita quando interverranno cambiamenti 
sostanziali nella produzione del manufatto, o della materia prima utilizzata, in grado di mutare alcuni requisiti essenziali ai fini 
della conformità o quando i riferimenti legislativi al punto 1 sono modificati od aggiornati in modo da richiedere una nuova verifica 
ai fini della conformità.  
 
Inoltre, comunichiamo che tutta la documentazione di supporto necessaria è a disposizione dell’autorità di controllo, così come 
previsto dal Regolamento Quadro 1935/2004 CE all’articolo 16 comma 1.  
 
Soresina, 10/04/2019 
 

Il Responsabile del Sistema di Gestione 
Qualità 

 
 

 

 


