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DALLA TERRA ALL'ETICHETT A
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ISTITUTO TECNICO SUPERIORE
1.1.S.A.AGROALIMENTARE
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Etichetta dei prodotti alimentari

E’ un contratto «aperto» tra produttore e
consumatore
Gli impegni del produttore sono riportati in
etichetta e vengono sottoscritti dal consumatore al
momente dell’acquisto

I dettagli del contratto sono fissati da norme
legislative

Il consumatore non & tenutoa “capire” il prodotto, siamo noi che
dobbiamo capire il consumatore

Reg. (UE) 1169/2011.

La norma si incarica di definire i termini dautilizzare
Si passa da un linguaggio TECNICO ad un linguaggio COMPRENSIBEILE

Una sorta di DIZIONARIO

Pasta di semola di
Grano

duro/hacinata a
Pietra/Grana
Ttahatio




! $ %

Reg. UE 1169/11

Art. 1
di informazioni sugli alimenti, tenendo conto delle differenze di percezione dei
consumatorie delle loro esigenze in materia di informazione,

Art. 3 Obiettivi Generali
fornire ai consumatori finali le basi per effettuare delle scelte

consapevolz’ e per utilizzare gli alimenti in modo sicuro, nel rispetto in
particolare di considerazioni sanitarie, economiche,

ambientali, sociali ed etiche.

Reg. UE 1169/11

Art, 1

2) 11 presente regolamento definisce in modo generale 1 principi, i requisiti e le
responsabilita che disciplinano le informazioni sugli alimenti e, in
particolare, ’etichettatura degli alimenti. Fissa gli strumenti volti a
garantire il diritto dei consumatori all’informazione ¢ le procedure per la
fornitura di informazioni sugh alimenti, tenendo conto dell’esigenza di prevedere
una flessibilita sufficiente in grado di rispondere alle evoluzioni future e ai nuovi
requisiti di informazione.



Reg. UE 1169/11

3) Il presente regolamento si applica

- agli D]}El'at'l]l'i del settore alimentare in tutte le fasi della catena
alimentare quando le loro attivita riguardano la fornitura di informazioni sugli
alimenti ai consumatori,

- a tutti gli alimenti destinati al consumatore finale, compresi quelli
forniti dalle collettivita, e a quelli destinati alla fornitura delle collettivita.

Il presente regolamento si applica ai servizi di ristorazione forniti da imprese di
trasporto quando il luogo di partenza s1 trovi nel territorio di Stati membri cui si

applica 1l trattato.

4) Il presente regolamento si applica fatti salvi i requisiti di etichettatura stabiliti da
specifiche disposizioni dell’Unione per particolari alimenti.

! L)

Reg. UE 1169/11

Reg. (UE) 1169/2011. Art. 3 Obiettivi Generali
Art. 3.1
La fornitura di informazioni sugli alimenti tende a un livello elevato
di protezione della salute e degli interessi dei consumatori,

fornendo ai consumatori finali le basi per effettuare delle SC elte
CﬂﬂSﬂpEl’ﬂE e per utilizzare gli alimenti in modo sicuro, nel
rispetto in particolare di considerazioni sanitarie, economiche,
ambientali, sociali ed etiche.




RCSpOI‘lSElbllltél (inrelazione con Art. 17 Reg. 178/2002)
Reg. UE 1169/11, articolo 8

4. Gli operatori del settore alimentare, nell’ambito delle imprese che
controllano,non modificano le informazioni che accompagnano un
alimento se tale modifica puo indurre in errore il consumatore finale
o ridurre in qualunque altro modo 1l livello di protezione dei
consumatori e le possibilita del consumatore finale di effettuare scelte
consapevoli. Gli operatori del settore alimentare sono responsabili
delle eventuali modifiche da essi apportate alle informazioni sugli
alimenti che accompagnano 1l prodottostesso.

Responsablhté (in relazione con Art. 17 Reg. 178/2002)

5. Fatti salvi 1 paragrafi da 2 a 4, gli operatori del settore alimentare, nell’ambito delle
imprese che controllano, assicurano e verificano la conformita ai requisiti

previsti dalla normativa in materia di informazioni sugli alimenti ¢ dalle pertinenti
disposizioni nazionali attinenti alle loro attivita.

6. Gli operatori del settore alimentare, nell’ambito delle imprese che controllano,
assicurano che le informazioni sugli alimenti non preimballati destinati al
consumatore finale o alle collettivita siano trasmesse all’operatore del settore
alimentare che riceve tali prodotti, in modo che le informazioni obbligatorie sugli
alimenti siano fornite, ove richiesto, al consumatore finale.



% A

7% $ ) $ )
$# $1 % I %
# $ # o+ )
#$ 'l % % )
) + % % #
#$ ' " '
- # # $
+ %- # ")
$ ' #S$ # #)
#) $ ) #$ +
$# #( .
#1 %A% $ $ # )
- $ ) #
$$ ! $ I #
$ ( #o# " #$
%- ' # $#
- ' | !
+$ # + 8
2 ## Y# C
- ) # # 2 $
$ # ) #
) #
$ #( ) # F
- # ( # )+ $( #
# $
#( ' $#
! G" " $3$

! ( # +
%
$ +
% :%, $ '
%7" =#% + %
" ") %7
#
$
. > —_
! 1 %
( %
$
# $ #2 )
# F
y
(# # #
(F
#
# " $
) # 24
# $

% A%: %

% ;

)II

E/



Requisiti generali

I requisiti generali che regolano la legislazione sulla informazione sugli
alimenti, e la sua applicazione, sono:

» requisito generale di leale informazione (art. 7) => requisito soggettivo;
» 7.1 non ingannevolezza
» 7.2 Altri requisiti di leale informazione

Pratiche leali

Art. 7 Pratiche leali
d’informazione

1. Le iInformazioni sugli
alimenti non

inducono in errore
per quanto riguarda le
caratteristiche

dell’alimento




Pratiche leali

per quanto riguarda le caratteristiche dell’alimento e, in particolare
» la natura,

» 1’1dentita,

» le proprieta,

» la composizione,

» la quantita,

» la durata di conservazione,

» 1l paese d’origine o il luogo di provenienza,

» il metodo di fabbricazione o di produzione;

Pratiche leali

attribuendo al prodotto alimentare effetti o proprieta
che non possiede;




Pratiche leali

suggerendo che I’alimento possiede caratteristiche particolari, quando in
realta tutti gli alimenti analoghi possiedono le stesse caratteristiche, in
particolare evidenziando in modo esplicito la presenza o ’assenza di
determinati ingredienti e/o sostanze nutritive;

Pratiche leali

2. Le informazioni sugli alimenti sono precise, chiare e facilmente comprensibili per il
consumatore .

v" Precisione
v" Chiarezza
v Comprensibilita

Chiarezza + comprensibilita = semplicita, trasparenza, puo
essere facilmente compreso



Pratiche leali

3. Fatte salve le deroghe previste dalla legislazione dell’Unione in materia di acque
minerali naturali e alimenti destinati a un particolare utilizzo nutrizionale, le
informazioni sugli alimenti non attribuiscono a tali prodotti la proprieta di prevenire,
trattare o guarire una malattia umana , né fanno riferimento a tali proprieta.

/T
(D)
e S
TRATTA LE INFEZIONI £ ANTIBIOTICOE ~——
URINARIE < ANTIOSSIDANTE
RICCO DI VITAMINA C ABBASSA IL
ETANNINI  — ~~ COLESTEROLO
ey PREVIENE - ~BLOCCALA  —
/7<) LINVECCHIAMENTO DIARREA (S
( RN ) o \ | I“S\';"
"\ MALA ~
o PICARDIOVASCOLARI . COMBATTE CONTRO

RAFFREDDORE E INFLUENZA ®

Pratiche leali

4.1 paragrafi 1, 2 e 3 si applicano anche:
a) alla pubblicita;

b) alla presentazione degli alimenti in particolare
forma, aspetto o imballaggio, materiale
d’imballaggio utilizzato, modo in cui sono disposti
o contesto nel quale sono esposti.
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Indicazioni obbligatorie
Art. 9 lettera a)

Art. 17 La denominazione dell’alimento (IDENTITA”)

La denominazione dell’alimento ¢ la sua denominazione legale. In
mancanza di questa, la denominazione dell’alimento ¢ la sua
denominazione usuale; ove non esista o non sia utilizzata una
denominazione usuale, ¢ fornita una denominazione descrittiva.

La denominazione dell’alimento non é sostituita con una denominazione
protetta come proprieta intellettuale, marchio di fabbrica o
denominazione di fantasia. (Denominazione detta COMMERCIALE O
MARCHIO)

L’allegato VI stabilisce disposizioni specifiche sulla denominazione
dell’alimento e sulle indicazioni che la accompagnano.

Punto 1, Allegto VI: La denominazione dell’alimento comprende o é accompagnata da un’indicazione
dello stato fisico nel quale si trova il prodotto o dello specifico trattamento che esso ha subito (ad
esempio «in polveren, «ricongelato», «liofilizzato», «surgelato», «concentrato», «affumicato»), nel caso in
cui 'omissionedi tale informazione potrebbe indurre in errorel’acquirente. Nota: altri esempi: «essiccato»,
«disidratato», ecc.)



Denominazione Legale

Le denominazioni legali sono previste sia da regolamenti comunitari, sia da norme nazionali.

Le norme che regolamentano le denominazioni legali, prevedono anche le relative definizioni e
composizioni Vi deve essere, pertanto, €Satt0 riscontro tra denominazione
legale e definizione

La non corrispondenza della definizione o degli ingredienti non consente 1’utilizzo della
denominazione riservata, ma non vieta la fabbricazione del prodotto stesso,a condizione, che sia posto in
vendita conun’altra denominazione.

Esempi: Yogurt, uova, prodotti di salumeria, pasta e semola pane e farine, panettone e altri dolci
caratteristici. E ancora, oli di oliva passata di pomodore succhi e nettari di frutta, marmellate e
confetture,vini e bevande spiritose

Denominazione usuale

Denominazione  consacrata da  WSI e da
consuetudini si tratta di prodotti conosciuti sul
mercato nazionale con tali denominazioni, ma per i quali ION
vi € una specifica disciplina giuridica che
ne tuteli il nome.

Il produttore cerca di scegliere la denominazione piu idonea a
e =« fornire al consumatore I’'indicazione piu dettagliata di cié che
quest’ultimo si accinge a comperare, anche per invogliarlo
L —— all’acquisto.

1I""—---_
Esempi: torrone,cotechino,biscotto,gelato,composta,sugo, Soli sl “m“@
maionese,insalatarussa, cornetto,ecc.




Denominazione descrittiva

Nel caso manchino sia la denominazione legale (della Ue e
nazionale), sia quella consacrata da usi e da consuetudini, si
utilizza una descrizione del prodotto, accompagnata, se
necessario, da mformazioni sul suo utilizzo, per consentire al
potenziale acquirente di identificare univocamente 1’alimento.

Es: prodotto dolciario da forno, specialita alimentare, prodotto
alimentare....., crema spalmabile, ecc...

All VI DENOMINAZIONE DEGLI ALIMENTI E INDICAZIONI SPECIFICHE CHE LA
ACCOMPAGNANO

PARTE A— INDICAZIONI OBBLIGATORIE CHE DEVONO ACCOMPAGNARE LA DENOMINAZIONE
DELL’ALIMENTO

1.

3.

La denominazione dell’alimento comprende o & accompagnata da un’indicazione dello stato fisico nel quale
sitrova il prodotto o dello specifico trattamento che esso ha subito (ad esempio «in polvere», «ricongelato»,
«liofilizzato », «surgelato», «concentrato», «affamicato »), nel caso m cui I'omissione di tale mformazione
potrebbe indurre in errore 'acquirente .

Nel caso dialimenti che sono stati congelati prima della vendita e sono venduti decongelati, la
denomimazione dell’alimento & accompagnata dalla designazione «decongelato».

Gli alimenti trattati con radiazioni ionizzanti recano una delle seguenti ndicazioni:
«irradiato » o «trattato con radiazioni ionizzanti» e altre mdicazioni dicuialla direttrva 1999/2/CE del

Parlamento europeo e del Consiglio , del 22 febbraio 1999, relativa al ravvicinamento delle legislazion degh
Stati membri concernenti gl alimenti e i loro mgredienti trattati con radiazioni ionizzanti.



Denominazione commerciale - nome di fantasia

E’ 1’indicazione commerciale che l

FUSILLI v.98

riferisce al prodotto,puo coincidere con  nutell
un marchio registrato, (es. Nutella,
Rocher), con un nome di fantasia (es.
Abbracci o piccolini), oppure con un
formato del prodotto(es. Fusilli)

i
i';%Lblzurzu:f;i

-]

>

Non ¢ pero la denominazione
di vendita e non la sostituisce




Ingredienti.... La composizione

Art. 18 Elenco degli ingredienti

1. L’elenco degli ingredienti reca un’intestazione o é preceduto da un’adeguata

indicazione che consiste nella parola «ingredienti» o la comprende. L’elenco

comprende tutti gli ingredienti dell’alimento, in ordine decrescente di peso, cosi
come registrati al momento del loro uso nella fabbricazione dell’alimento.

2. Gli ingredienti sono designati, se del caso, con la loro denominazione specifica,
conformemente alle regole previste all’articolo 17 e all’allegato VI.

3. Tutti gli ingredienti presenti sotto forma di nanomateriali ingegnerizzati sono
chiaramente indicati nell’elenco degli ingredienti. La dicitura «nano», tra parentesi,
segue la denominazione di tali ingredienti.



Art. 18 Elenco degli ingredienti

. Le prescrizioni teeniche che disciplinano I"applicazione dei paragrati 1 e 2 del presente
articolo sono stabilite nell’allegato VII.

Parte A
DISPOSIZIONI PARTICOLARI RELATIVE ALL'INDICAZIONE DEGLI INGREDIENTI IN
ORDINE DECRESCENTE DI PESO

Acqua (di processo, oltre il 5%)

Concentrati reidratati (ricostituiti)

Ortaggi o funghi senza predominanza di tipo (in proporzione variabile)
Miscele di specie senza predominanza di tipo (in proporzione variabile)
Ingredienti al di sotto del 2%

Oli vegetali (va specificata 1'origine vegetale)

Grassi vegetali (va specificata 'origine vegetale)

R A Y

Art. 18 Elenco degli ingredienti

1. Le prescrizionitecnicheche disciplinano I’applicazione dei paragrafi 1 e 2 del presente articolo sono
stabilite nell’allegatoVII.

Parte B
INGREDIENTI DESIGNATI CON LA DENOMINAZIONE DI UNA CATEGORIA PIUTTOSTO CHE
CON UNA DENOMINAZIONE SPECIFICA

¥v" Oli e grassi animali = «Olio animale»
v" Misceledi farine = «Farine», seguita dall’enumerazione delle specie di cerealida cui provengono, in
ordine decrescentedi peso (in proporzione variabile qualora senza predominanza di tipo).

¥" Amido e fecolenaturali — Formaggi — Pesce— Spezie = Amido/i-Formaggio/i-Pasce/kSpezie (sempre
partendo dal principio che si tratti di un ingrediente di altro alimento che non si faccia riferimentoa
particolaritipologie di ingrediente nella denominazione di vendita o presentazione di prodotto)

v" Qualsiasi Saccarosio= «Zucchero»

v"  Qualsiasi proteinadel latte = «proteine del latte»

v" Vino = «Vino»

v" Burro di cacao (pressione/torsione/raffinato)=burro di cacao»



Art. 18 Elenco degli ingredienti

1. Le prescrizionitecniche che disciplinano |'applicazione dei paragrafi 1 e 2 del presente articolo sono
stabilite nell’allegatoVII.

ParteCeD

INGREDIENTI DESIGNATI CON LADENOMINAZIONE DELLA CATEGORIA SEGUITADALLA
DENOMINAZIONE SPECIFICA O DAL NUMERO E ( ADDITIVI ) e DESIGNAZIONE DEGLI AROMI

Aadificanti

Corretton di acidita

Agenti antagglomerant

Agenti antischiumogen

Antiozsdant:

Agenti i canca

Colorant:

Emulsionant:

Sahi di fusione (")

Agenti di resistenza

Esalaton di sapdnta

Agenti di trattamento della farina

ADDITIVI

Agenti schiumogeni
Gelificants

Agenti i nvestmento

Umdificanti

Amidi modificati (%)

Conservant

Gas propulsore

Agenti hevitant

Sequestranti

Stabibizzant

Edulcorant

Addensanti

Gli additivi sono classificati in base alla loro funzione . Si possono individuare tre grandi
gruppi di additivi:

v

additivi che aiutano a preservare la freschezza degli alimenti: conservanti, che
rallentano la crescita di microbi, e antiossidanti, che prevengono i fenomeni di
irrancidimento.
additivi che migliorano le caratteristiche sensoriali degli alimenti: coloranti,
addensanti, emulsionanti, dolcificanti, esaltatori di sapidita.

additivi tecnologici, usati per facilitare la lavorazione degli alimenti, ma che non
hanno una specifica funzione nel prodotto finale (definiti anche adiuvanti): agenti
antischiuma, antiagglomeranti, ecc.



Art. 18 Elenco degli ingredienti

I. Le prescrizioni tecniche che disciplinano 'applicazione dei paragrafi 1 e 2 del presente articolo sono
stabilite nell’allegato VII.

Parte E
DESIGNAZIONE DEGLI INGREDIENTI COMPOSTI

Un ingrediente composto pud figurare nell’elenco degli ingredienti sotto la sua designazione, nella misura
in cui essa ¢ prevista dalla regolamentazione o fissata dall’uso, in rapporto al suo peso globale, e deve
cssere immediatamente seguita dall’elenco dei suoi ingredienti.

ES. Purea di MIRTILLO (Mirtilli, Mela, addensanti E...., Coloranti E...., Conservanti ...., ecc...)

Art. 19 omissione dell’elenco ingredienti

1. Per i seguenti alimenti non é richiesto un elenco degli ingredienti

a) gli ortofrutticoli freschi, comprese le patate, che non sono stati sbucciati o tagliati o che
non hanno subito trattamenti analoghi:

b) le acque gassificate dalla cui descrizione risulti tale caratteristica;

c) gli aceti di fermentazione provenienti esclusivamente da un solo prodotto di base, purché
non siano stati aggiunti altri ingredienti;



Art. 19 omissione dell’elenco ingredienti

1. Per 1 seguenti alimenti non é richiesto un elenco degli ingredienti

a) 1 formaggi, il burro , il latte e le creme di latte fermentati, purché non siano stati aggiunti
ingredienti diversi dai prodotti derivati dal latte, gli enzimi alimentari e le colture di
microrganismi necessari alla fabbricazione o ingredienti diversi dal sale necessario alla
fabbricazione di formaggi che non siano freschi o fusi;

b) alimenti che comprendono um solo ingrediente a condizione che la denominazione
dell’alimento:

1. siaidentica alla denominazione dell’ingrediente; oppure
11. consenta di determinare chiaramente la natura dell’ingrediente.



Alimenti che possono provocare allergie o intolleranze,
comunemente definiti «allergeni»

@ (@)

Crostacel Pesce Arachiai
Soia Latte ”Eycalna senape
&: .
E . lnldrlue
§ - solforosa

Articolo 21 Etichettatura di alcune sostanze o prodotti che provocano allergie o

intolleranze

1. Fatte salve le disposizioni adottate ai sensi dell’articolo 44, paragrafo 2, le indicazioni di

cui all’articolo 9, paragrafo 1, lettera ¢), sono conformi ai requisiti seguenti:

Art. 9 lertera ¢ quakiasi imgrediente o coadinvante tecnologico elencato nell’allegato I o derivato da una
sostanza o un prodotto elencato in detto allegato che provochi allergie o intolleranze usato nella fabbricazione o
nella preparazione di un aimento e ancora presente nel prodotto finito, anche se in forma alterata;

a) figurano nell’elenco degli ingredienti conformemente alle disposizioni stabilite
all’articolo 18, paragrafo 1, con un riferimento chiaro alla denominazione della

sostanza o del prodotto figurante nell’elenco dell’allegato IT; nonché

b) la denominazione della sostanza o del prodotto figurante nell’allegato II ¢ evidenziata
attraverso un tipo di carattere chiaramente distinto dagli altri ingredienti elencati,

per esempio per dimensioni, stile o colore di sfondo.



All TSOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO ALLFRGIE O INTOLLERANZE

I N S

. Cereali contenenti glutine, vale a dire: grano (famro e grano

. Pesce e prodottia base dipesce.

ibndati e prodotti derrvati.
Crostacei e prodottia base dicrostacer
Uova e prodottia base divova

Arachidi e prodottia base diarachidi.

%aam, sega
i

Soia e prodottia base di soia. L

Latte e prodottia base di latte (ncliso lattosio),

Frutta a guscio, cioé mandorle (Amygdalus communis L), nocciole (Corylus avellana), noci comuni (Juglans
regia), noci di anacardi (Anacardium occidentale), noci di pecan (Carya illinoiesis (Wangenh) K. Koch), noci
del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci del Queensland (Macadamua temifolia ) e
prodotti dervati.

Sedano e prodottia base disedano.

10.Senape e prodottia base disenape

11. Semi di sesamo e prodottia base disemu di sesamo.
12. Anidride solforosa e solfiti m concentrazoni supenon a 10 mg/kg o 10 mg/l espressicome SO;

13.Lupini e prodottia base dilupini.
14. Molluschi e prodottia base di molluschi.




QUantity of Ingredients § x
Declaration

Art. 9 lettera d) la quantita di taluni ingredienti o categorie di ingredienti

Art. 22 Indicazione quantitativa degli ingredienti

1.

L’indicazione della quantita di un ingrediente o di una categoria di ingredienti utilizzati
nella fabbricazione o nelle preparazione di un alimento & richiesta quando tale
ingrediente o categoria di ingredienti:

a) figura nella denominazione dell’alimento o é generalmente associato a tale
denominazione dal consumatore ;

b) ¢ evidenziato nell’etichettatura mediante parole, immagini o una
rappresentazione grafica; o

c) ¢ essenziale per caratterizzare un alimento e distinguerlo dai prodotti con i
quali potrebbe essere confuso a causa della sua denominazione o del suo aspetto



LA QUANTITA NETTA

Art. 9 lertera e) la quantita netta dell’alimento
Art. 23 Quantita netta

1. La quantita netta di un alimento € espressa utilizzando, a seconda dei casi, 1l litro, il centilitro,
1l mullilitro, 1l chilogrammo o il grammo :
a. inunitd di volume per 1 prodotti liquidi;
b. inunitd di massa per gli altri prodotti.

3. Le norme tecniche per I’applicazione del paragrafo 1, compresi i casi particolari nei quali
I’indicazione della quantita netta non € richiesta, sono stabilite nell’allegato IX.



Art. 9 lettera f) il termine minimo di conservazione oladatadi scadenza

Art. 24 Termine minimo di conservazione, data di scadenza e data di congelamento

1. Nel caso di alimenti molto deperibili dal punto di vista microbiologico che potrebbero
pertanto costituire, dopo un breve periodo, un pericolo immediato per la salute umana, il
termine minimo di conservazione ¢ sostituito dalla data di scadenza.
Successivamente alla data di scadenza un alimento é considerato a rischio a norma
dell’articolo 14, paragrafi da 2 a 5, del regolamento (CE) n. 178/2002.

2. La data da menzionare ¢ indicata conformemente all’allegato X.

3. Per assicurare un’applicazione uniforme del modo d’indicare il termine minimo di
conservazione di cui all’allegato X, punto 1, lettera c), la Commissione puo adottare atti
di esecuzione che definiscono le norme al riguardo. Tali atti di esecuzione sono adottati
secondo la procedura d’esame di cui all’articolo48, paragrafo 2.

ALLEGATO X TERMINE MINIMO DI CONSERVAZIONE, DATA DI SCADENZA E DATA DI
CONGELAMENTO

DA CONSUMARSI
PREFERIBILMENTE ENTRO IL:

TMC

1. Il termine minimo di conservazione ¢ indicato come segue:

a) la data é preceduta dalle espressioni:

— «da consumarsi preferibilmente entro il ...» quando la data comporta
I’indicazione del giorno,

— «da consumarsi preferihilmenteentro fine ...», negli altri casi;

b) le espressioni di cui alla lettera a) sono accompagnate:

— dalla data stessa, oppure

— dall’indicazione del punto in cui essa € indicata sull’etichetta.
Ove necessario, tali indicazioni sono completate da una descrizione delle modalita di
conservazione che devono essere garantite per il mantenimento del prodotto per il periodo
specificato;



ALLEGATO X TERMINE MINIMO DI CONSERVAZIONE, DATA DI SCADENZA E DATA DI
CONGELAMENTO

1. Il termine minimo di conservazione ¢ indicato come segue:

— «da consumarsi preferibilmenteentro fine...»

EILIGHD 200e

¢) la data comprende, nell’ordine e in forma chiara, il giorno, il mese ed
eventualmente I’anno.

Tuttavia, per gli alimenti:

— conservabili per meno di tre mesi, ¢ sufficiente I'indicazione del
giorno ¢ del mese,

— conservabili per piu di tre mesi ma non oltre diciotto mesi, ¢
sufficiente I’indicazione del mese e dell’anno,

— conservabili per piu di diciotto mesi, ¢ sufficiente 1'indicazione
dell’anno;



ESENZIONI

d) Fatte salve le disposizionidell’Unione che prescrivono altre indicazioni di data, I'indicazione del termine
minimo di conservazione non é richiestanei casi:

— degli ortofrutticolireschi compresele patate, che non sono stati sbucciatio tagliati o che non hanno
subito trattamenti analoghi; questa deroga non si applica ai semi germinalie prodottianaloghi quali i germogli
di leguminose,

— dei vini, vini liquorosj vini spumanti, vini aromatizzati e prodottisimili ottenutia base di frutta
diversa dall®uva, nonché delle bevande del codiceNC 2206 00ottenuteda uva o mostodi uva,

— delle bevande con un contenuto di alcolpari o superioreal 10 % in volume,

— dei prodottidella panetteriae della pasticceriache, per loro natura, sono normalmente consumati
entro le ventiquattro ore successivealla fabbricazione,

— degli aceti,

— del saleda cucina,

— degli zuccheri allo stato solido,

— dei prodottidi confetteriaconsistentiquasi unicamente in zuccheri aromatizzati e/o colorati,

— delle gomme da masticaree prodottianaloghi

SCADENZA
2 3 A
2. La data di scadenza ¢ indicata nel modo seguente: & g‘\"/ 18 AN
a) & preceduta dai termini «da consumare entro ...»; D Né {
-
b) I’espressione di cui alla lettera a) ¢ seguita: , 1 7

— dalla data stessa, oppure

— dall’indicazione del punto in cui essa ¢ indicata sull’etichetta.

Tali indicazioni sono seguite dalla descrizione delle condizioni di
conservazione da rispettare;

c) la data comprende, nell’ordine e in forma chiara, il giorno, il mese ed
eventualmente I’anno;

d) la data di scadenza ¢ indicata su ogni singola porzione preconfezionata.



Art. 9 lettera g) le condizioni particolari di conservazione e/ole condizioni d’impiego
Art. 25 Condizioni di conservazione o d’uso

1) Per gli alimenti che richiedono condizioni
particolari di conservazione e/o d’uso, tali
condizioni devono essere indicate.

2) Per consentire una conservazione o un
uso adeguato degli alimenti dopo
Papertura della confezione, devono
essere indicate le condizioni di
conservazione e/o il periodo di consumo,
se del caso.

Il nome la ragione sociale e I’indirizzo dell’operatore del
settore alimentare

Art. 8

1. L’operatore del settore alimentare responsabile delle informazioni
sugli alimenti ¢ operatore con il cui nome o con la cui ragione sociale
¢ commercializzato il prodotto o, se tale operatore non ¢ stabilito
nell’Unione, I’'importatore nel mercato dell’Unione.

COMPANY

|NAHE|




Le istruzioniper I’usqo, peri casiin cui laloroomissionerenderebbe
difficile unuso adeguato dell’alimento

Art. 27 Istruzioni per I’uso

1. Le istruzioni per I'uso di un alimento sono s | ST R U
indicate in modo da consentire un uso 'J Z | O N |

adeguato dello stesso
. PERL'USO

Esempi:

«da consumare previa cottura, cuocere
in forno a 180°C per almeno 10 minuti»
«non cuocere nel forno a microonde»

Ove non strettamente necessarie
rimangono possibili come indicazioni
volontarie



Indicazione nutrizionale

La dichiarazione nutrizionale

Art. 30 Contenuto

1

)

. La dichiarazione nutrizionale obbligatoriareca le indicazioni seguenti:
a) il valoreenergeticoe

b) la quantita di grassi acidi grassisaturi, carboidrati zuccheri, proteinee sale.

. Il contenuto della dichiarazione nutrizionale obbligatoriadi cui al paragrafo 1 puo essere

integrato con I'indicazione delle quantita di uno o piu dei seguenti elementi

a) acidigrassimonoinsaturg

b) acidigrassipolinsaturi

¢) polioli

d) amido;

e) fibre;

i salimineralio le vitamineelencatiall’allegato XIII, parte A, punto 1, e presentiin
quantita significativa secondo quanto definito nella parte A, punto 2, di tale allegato.



La dichiarazione nutrizionale

Il valore energetico e le quantita di sostanze nuliritive sono espressi
per
100 g 0 100 mlar. 32p. 2)

se del caso POSSONQO essere espressi quale % delle assunzioni di
riferimento (GDA) fissate nell’ALL. XIII, parte B, seguito dalla
dicitura "Assunzioni di riferimento di un adulto medio (8 400 kJ/2
000 kcal)".

Vitamine e Sali minerali, oltre alla forma per 100 g 0 mi DEVONO
essere espressi in % delle assunzioni di riferimento (RDA) fissate
nell’All XIII, parte A, punto 1.

La dichiarazione nutrizionale

I valori dichiarati sono valori medi* stabiliti, a
seconda dei casi, sulla base (art. 31 p. 4):

1) dell’analisidell’alimentoeffettuata dal fabbricante;

2) del calcolo effettuato a partire dai valori medi noti o effettivi
relativi agli ingredienti utilizzati oppure

3) del calcolo effettuato a partire da dati generalmente stabiliti e
accefttati.

*Il valore medio e definito nell’ Allegato I come:
“il valore che rappresenta meglio la quantita di una sostanza nutritiva contenuta in un

alimento dato e che tiene conto delle tolleranze dovute alle variazioni stagionali, alle
abitudini di consumo e agli altri fattori che possono influenzare il valore effettivo”.



QUANDO POSSO OMETTERE LA
DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE?

Art. 16

= Nel caso di imballaggi o contenitori la cui superficie maggiore misura
meno di 10 cm?

= Alimenti elencati nell’allegato V

= Per le bevande con contenuto alcolico superiore all’1,2 % in volume.

In questo caso, se si decide di riportare la dichiarazione nutrizionale,

essa puo limitarsi al solo valore energetico (Art. 30 par. 4)

QUANDO POSSO OMETTERE LA
DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE?

Allegato V

1.

]

-] o h b

[ prodotti non trasformati che comprendono un solo ingrediente o una sola

categoria di ingredienti;

. i prodotti trasformati che sono stati sottoposti unicamente a maturazione ¢ che
comprendono un solo ingrediente o una sola categoria di ingredienti;

. le acque destinate al consumo umano, comprese quelle che contengono come soli
ingredienti aggiunti anidride carbonica e/o aromi;

. le piante aromatiche, le spezie o le loro miscele;

. il sale e i succedanei del sale;

. gli eduleoranti da tavola;

.1 prodotti contemplati dalla direttiva 1999/4/CE del Parlamento europeo e del
Consiglio, del 22 febbraio 1999, relativa agli estratti di caffé e agli estratti di cicoria
{ 1), ichicchi di caffé interi 0 macinati ¢ i chicchi di caffé decaffeinati interi o
macinati:

. le infusioni a base di erbe e di frutta, i té, té decaffeinati, té istantanei o solubili o

estratti di té, té istantanei o solubili o estratti di té decaffeinati, senza altri

ingredienti aggiunti tranne aromi che non modificano il valore nutrizionale del té:



QUANDO POSSO OMETTERE LA DICHIARAZIONE
NUTRIZIONALE?

Allegato V

9.gli acetidi fermentazione e i loro succedanei, compresi quelli i cui soli ingredienti
aggiunti sono aromi;

10. gli aromi;

11. gli additivialimentari:

12. i coadiuvanti tecnologici;

13. gli enzimi alimentari;

14. lagelatina

15. 1 composti digelificazioneper marmellate;

16. ilieviti

17. le gomme da masticare

18. gli alimenti confezionati in imballaggi o contenitori la cui superficie maggiore
misura meno di 25 cn? ;

19. gli alimenti, anche confezionati in maniera artigianale, forniti direttamente dal
fabbricante di piccole quantita di prodotti al consumatore finale o a strutture locali
di vendita al dettaglio che forniscono direttamente al consumatore finale.

La dichiarazione nutrizionale

Esenzioni (all. V)

O\

+ alimentinon trasformati(unica -+ gomme da masticare

categoriadi ingredientj * microconfezioni(superficie
* alimentitrasformatisolo maggiore<25 cm?)
stagionati(unica categoriadi * prodottidi microimpresé (<10
ingredient?) dipendentie <2 mio fatturato),
* acque venduti a «livellolocale» (non

* aromi, spezie, erbe, dolcificanti ambito nazionale)
gelatine enzimi...

* Circolare ministeriale 16.11.16



Ladichiarazione nutrizionale

ALLEGATO XV
ESPRESSIONE E PRESENTAZIONE DELLA DICHIARAZIONE
NUTRIZIONALE

Esempio da dati INRAN: codice alimento 000900 BISCOTTI FROLLINI

Formato tabellare -

Valori nutrizionali medi per100g

Formato lneare

!

Valon nutrizionali medi per 100g: energia 1901 kJ, 452 keal; grassi 13,8¢, di cui satuni Og;
carboidrati 73,7g, di cui zucchen 22g; fibre 1,9g;proteme 7.2g, sale 0,56g. Il contenuto disale
& dovuto esclusivamente al sodio naturalmente presente

| sodio




Reg. UE 1169/11 - visibilita

Art. 13 Presentazione delle indicazioni obbligatorie

1) Fatte salve le misure nazionali adottate ai sensi dell’articolo 44, paragrafo 2, le
informazioni obbligatorie sugli alimenti sono apposte in un punto evidente in modo da
essere facilmente visibili, chiaramente leggibili ed eventualmente indelebili. Esse non
sono in alcun modo nascoste, oscurate, limitate o separate da altre indicazioni scritte
o grafiche o altri elementi suscettibili di interferire.

2) Fatte salve le specifiche disposizioni dell’Unione applicabili a particolari alimenti, le
indicazioni obbligatorie di cui all’articolo 9, paragrafo 1, che appaiono sull’imballaggio o
sull’etichetta a esso apposta sono stampate in modo da assicurare chiara leggibilita, in
caratteri la cui parte mediana (altezza della x), definita nell’allegato IV, é pari o
superiore a 1,2 mm.

WO -

. Appendix G lv ALTEZZA DELILA X
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1 B5 NJ +H."

— grassi 37 kljg — 9 keallg
— salatrim 25 kJfg — 6 keal/g
— alcol (etanolo) 29 kJfg — 7 kealjg
— acidi organici 13 kljg — 3 kealfg
— fibre 8 kJ/g — 2 keal/g
— eritritolo 0 kjjg — 0 kealfg

1 B5 NJ +H."
ESPRESSIONE E PRESENTAZIONE DELLA DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Le unita di misura da usare nella dichiarazione nutrizionale per I'energia [kilojoule (k]) e kilocalorie (kcal)] e per la massa
lgrammi (g), milligrammi (mg) e microgrammi (ug)] e l'ordine si presentazione, se del caso, sono i seguenti:

energia kJ/keal

grassi g

di cui:

— acidi grassi saturi

— acidi grassi monoinsaturi

— acidi grassi polinsaturi

o |vo |t o

carboidrati

di cui:

— zuccheri

— polioli

— amido

fibre

o |o |0 |vo |oo

proteine

sale

vitamine e sali minerali le unita indicate nell'allegato XIII, parte A, punto 1




NJ +H."
" #
!
2
! (@]0]
&
& *
!
0 &
n | n
6 # I
NJ ?2?H."? 9
)
) ! "okyp |
% |/
P )
#
"% " %
P ) "
I 234 %
) #o0) "
P ) "
e 234 %
) # 1" %
1
| ) " #
) 0/
| ) H

! /
!
!
&
&
!
#
0 #
1!
0/
3
0/
%

0 I
!
>D0
!
&
!
+
*
!
!
" #
%
) " # L
" #
# 1!
4%
" #
# I
" #
"% %
" #



! . #

L) " # ! % %
) " o/ " % " #
! ) # M # ) "1
")
" " # !
n *5 , - n nn #
# / / "
I Oo(
H o*
9J +H. I
! Q Q
)
| -
| -
H
!
!
9J +"H."™ )
6 # 0 Q-
67 6, 0 0 !
! & # 1 -
0
| |
HO H I
! )
0 ) -
D )2 HO H -
M
Ho*
| ' ! |
& +H
!
> 1 "™H "HNJ > | S AH+?HNI !
! o! & ' !

AH."7 & # !



!
?"H."? NJ +
! H ! ? H"?
NJ ?7
- A H.". NJ
H."?
* ?"H."? NJ
7 H™ 9J
! 7TA?H."™ 9J
/" "H."™ 9J
0 & , by
, ! #
Nl "H7 9 *
+ ? NJ +H."
6
‘N !
' !
& & &






> 2' # # + $ $ () #(# (=
# ( # 9# 2 $$ < # 2 #H(S # # #(#
2)# $ ) )# $ # (" + $ (9C<
## #( # # $ 2 %
010 0)0 ) ! E )
#t #8309
" # 3 #
1 ) $ !
9( 2") o+ $ K ##3$ #K) # )
#$( #2)# $  #( ! $ # # # )
, i# 8)% 40 , BCAA; $# # 1) ##$
I #
#)  # F
#o# ) o$ & 1




< $ # g " I=# # 9 <# 27)# C$ C
) # # ) $

% L40M L 40M L40  4AO0OMF

% ) )) " K # #(
#$ #" " H# $
o+ $ # " F
% #$ *9 $ # # #ooo#"
" ## o+ $ #
" F
(% $> % F
(% ) )) " K #
# % '+ #
" F
(% $ #K) ) # B ( " $ "+
#$ # K4 $$ ' ) ) # $ %
< # 1$ "+ # K# ") $ (#
$ | # $ )
$ F
! # 2 # # S #2)
# ) # % ( # 2 $ #
# E $ # A J# $ 2 # #2)
# 2 ) # # ,
$ % %
| *
& * ! *
( AH." & *
B5
|
!
| 1 I 1
!
< # !'$$ (# )) % C, # O# !
+ #" K # " $ # ()
)) K + #K ) %
# ND77<) #
K # + |

#
A




# $# 1 % 2 ) @ "
& O / / P:
R
7
& P, 7
A S7
A
’O +/ P O
/ # =
A S7
A
’O +/ P O
/ % P
) LA K # +
.&O P; 7 0
&0 P, 7 9
Q
& O / p: v
R
; O 8 P:
i S
! A A

; O+J$
K +J$K+  + P

7



A K # + I
# |
$ 1 !
o $
(
S7 A
A
O +HISK +J$ K+ +,
7
0/ P
JE I+1$] +1$ [+ +/ P
> " ' N
I # " # "
/
#" ( -
# # # - 3 333%
#8 ! # #
! # 1 # " 39 I
v # # ! )
mn 1 I
o
" #"' 1
/ n
< H# #H # # ! /"
% # O# |
< # I /" I
#8 = # / = # %#
# 1 /! #
3 # # BC.C,, = $ ) # 2" ) #
# 2 ) #3$ 3 # ( # ( %




% % ' !

C 17 r? Q
! NJ  +H." !

NI +H."
(! +H." HNJ

! ! Q !
¢ * # 7 AT !



I +,../0123..
" 2H.123.G

* 0 L # $" $ *%B $ %: #0;/0
n I ()
&#ll # 11} + $) 0
& #$% # K$
+ " ) $ 9
* % : K$ + ( $# * %B $ % #ngo
D # #9$ " #
# ) #% # K$
* 0p $ # % # *%B $ WA # % B%
& $$ # # ")
( + 8 $( )
* 0 4 $$$# 3 3 g#(( Yo $ % % %
n !$
& 3% # # ") * % $%F
*%; , $ % *)777 # % ,%




7# ¥ # )
* 0 #f$,#$# G o#( # ) Y% $%  %Z 4% %
& ( #$ # ) $
#oo# L #8 # .
* % J)re #$ ) $ )# . "*:)F’7D # % B%
$ ¥ #") :
* 0 A D # #6% (# # . o ¥ %
%
D # $ # )) $ * 0h A
* % B #3 # ) # K $ % % %
#) #) ) # *%B$ %,
0 " ( ( * % A
* % B $ # $ % #: 0 %
* % B $ %,
3 "% & . o ]
. %B $$ # " 88 ( oASH #
# K #) ) # " N %
* % B #f$),,++ #)$))# *% B S$ %, # % B%
*) 7D
. A “ * % B $ % # %
* g # #) ) # ( 0 6 %
/o " # )) :* ) D77 %
0 " * 0 0 .
. o - ( ( /oB$6077. ) A
D ¥ #9$ K #
* % #) #) )# *) brr #) %
. D # #$ ( . .
% " $# o+ %, *) 77 #.% %
$( )




% - # % BY%

d (#) )# * ) D777 7N ° °
D # #9 #

% ( *0, *) N$ % # % B%
D # # 9 K # # ) * 0

% #o# # # ) A ) N #.% %
3 $ $ (#

% T 4 o# # %, ") N % %
D # #9 K #

% : $ # ) ) # S ( * 0p , # % %
0 " ( K#

% : $ # ) ) #$ ( * 0p , # % %
D # #9 ( K# 0

% B

0] ! . 0)

7 * ) N77 W

% - D # #9% ( # + *Oo#H # o %

° * ) N771ND % %
D # ) D ( _ _

% * % $ % #) % ;
D i T "

% ) ( *%:$ %, #'0//;)
9 # # $
# " #$ (#
T ## $
$$ # #$ # S #

%, * 0 A # % B%




D # #9$ ( '
( # # $
%, gK$# # " "% BS % #Bogjo
)
9 $% # . o
# K # # # $# + 1%
% ,, 5 ( ) * 0 $ % * %
# # $
% ,: (# #$# $' * 0p # % B%
9 # $# $ ) .
0p - ( (' # * 0 0/ * /0
a $# +3%  $( ) % 3 o , %
# $# $
% ,: ( (! # * 0 $ # % B%
$# +3% 3¢ )
0 " # #
$# $ ) (
% ,: (! # # S$# + 9 * 0 $ % * ¥ %
$ ( )
U $ #  (# #$# S o % %
D #) ")+ "
% $ # # LI * 0 #;

%




*M_
I'M #
< ! 2 " # S # " (#
) %7 "# = + # . I/ # C## $
# )
( IF
# " ) F
%
< | # ! $ # 8)% 40 C, $
# ! Y# =# # 2 %: + #" #
# ( # 3% # ! ( $#
7 ! = #
# $ 1#$ # 2% # #(# %
$ " e " # 0 1#( $# %
#" # 2 %A# 8) + ) $ ) ! ( #
+ # $# ) ( # %
7 2 %: $ $ $ # # 2 # # # +
1 ) G $ F
1 # ' # $ %5 $ $ + 23  #(
) ##H# " # # # + %
% M
7. 5 | # 7)) |/ 57# ) #" . | =
#HH#SH #H" ) %<2# #$ $# ) #
$# %7 = <)) % # :C,C, %<2' ( # +
# 2 %, =#) 1# $# " )" | $
F # # +# . # ) !
(" ' $ #9) # %<.# 7 ) [=#" #
#$H# ) + $# ( #4#" #
$# ) #((C !( # K # + + #
' $ # $ $ ) ) %
<K# = #$ ) $ + %) # 5% # 3%
$ # ) $) ( % ")y # ( $
# # ) # (! $ $# )
# % < =#$
1 $# # '$ F
1 $ 2' %
7 $ @
* $ ( #
8)
9) # #+

9) # $$



%
5
5

#

)
7

) #

=% +

#

73 () ) # (

#(# #

B #

(=" #

# ) $

)

2 %B#"
2 %
+
(
2 ) 78)
$
%,
%
BoHH"
) U57
% ;

$ $4#
$ #
#

% J# )#

#

7
#
/

%

2 O# & +

+ #

+ H#(#
+#

%%

S( (+ " s#

%B#" )" # )%

M

:J

(

Ho#HH(

%

# $#

+

$ +G

2 % %:%B #

((



# *3% 7 $ R ( -
2)# #.# 7)) US5T $ 8 1% # ) )
7 # . # 7)) US5T7 413 . J,
# $ # ) )# %7" :( 2
) $# %
<)"
! #4320 # 57 ( # )
)
* ,%:% | % # " +#$ #)
$ + + " H | !
$ # % 7 $ g () # #
( # %
* ,% % 3 # + ) # ( )
8'# ) # o ( + )
7 + 57$ + +$(
C+ "+ 34 ###H#( P
! F
) 2% | g ,
) .
<d ¥ 4 S H " I#
$$ $ % +



%

#

$

(%7 $#

2%$

$# " o+
L3 M# #
# $>
$3
| # %

4 ) # 29)

#

2

%



%

$ # %< #
") n

)

1%

) #
# #
7"

)

$

#

# 0" %)
$#$

$(
$# J5
J%5



R B # # J)# 57 #
2 # o+ %

3 %-(# ' #" ) # " 57

8 % 7 $3 % ) )# #
% ) # # ("% ) )H#H %

3 %-(# ' #H" %



)

+$$#
57
4 sH
2)V# . | $
$# $ ")
# 7 $#

57 # 587

#



o# * #* % )UD #88% U,
3%% ,;B B%3# 7 Al,:
8)% ' # A# C.C %
# &) ,,1 #



