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Etichettatura—> Reg. Ue 1169/2011

relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori

v 55 Articoli; v'15 Allegati;



Cos’e I’Etichettatura?

* INFORMARE il consumatore

sulle caratteristiche del prodotto . GARANTIRE la libera

che sta acquistando . .
circolazione delle

CONSENTENDOGLI DI
SCEGLIERE quello che

maggiormente risponde alle sue

merci.

necessita.



Si applica:
- Alimenti destinati al consumatore finale;

- Alimenti forniti dalle collettivita e quelli destinati alle collettivita, compresi

quelli destinati alla preparazione, trasformazione, frazionamento o taglio;
- Alimenti somministrati da imprese di trasporto;

- Alimenti venuti a distanza.

NON si applica:
- Alimenti non destinati al consumatore finale o alle collettivita;

- Alimenti incartati nei punti vendita;



v'Denominazione dell’alimento;

v Elenco degli ingredienti;

v'Qualsiasi ingrediente o coadiuvante tecnologico o derivato da una
sostanza o un prodotto che provochi allergie o intolleranze usato nella
fabbricazione o nella preparazione di un alimento e ancora presente nel

prodotto finito, anche se in forma alterata;

v" Quantita di taluni ingredienti o
categorie di ingredienti;

v Quantita netta dell’alimento;

v' Termine minimo di conservazione o la

data di scadenza;

v' Condizioni particolari di conservazione

elo le condizioni d’impiego;



v"Nome o ragione sociale e
I’indirizzo dell’operatore del
settore alimentare;

v'Paese d’origine o il luogo
di provenienza;

v'Istruzioni per ’'uso, per i
casi in cui la loro omissione
renderebbe difficile un uso
adeguato dell’alimento;
v'Titolo alcolometrico
volumico effettivo per le
bevande che contengono piu
di 1,2 % di alcol in volume;

v'Dichiarazione nutrizionale.



Gli alimenti confezionati devono avere obbligatoriamente una
dichiarazione nutrizionale sulla quale vengono riportati nel seguente

ordine:

Questi valori sono riferitia 100 g
o 100 ml di prodotto, che
potranno essere affiancati dai
dati riferiti ad una singola

porzione.

N.B.: La dichiarazione nutrizionale non é obbligatoria per alcune tipologie di
alimenti




La dichiarazione si puo integrare con l’indicazione delle quantita di uno
o piu dei seguenti elementi: acidi grassi monoinsaturi, acidi grassi

polinsaturi, polioli, amido, fibre, sali minerali e vitamine (Allegato XIll).



ELENCO SOSTANZE ALLERGIZANTI >

Le sostanze allergizzanti, o che procurano intolleranze, devono essere
evidenziate nella lista degli ingredienti usando accorgimenti grafici
(grassetto, corsivo, colore, sottolineatura,...).

Il nome dell’allergene deve essere ripetuto ogni qualvolta esso sia presente
in piu ingredienti e/o coadiuvanti tecnologici presenti nell’alimento.

Se I’alimento non contiene allergeni, ma vi ¢ la
ragionevole possibilita di contaminazione
accidentale di sostanze allergeniche, il produttore
puo riportare in etichetta la dicitura:

“Puo contenere tracce di...”




Claims—> Reg. Ue 1924/2006

Descrizione autorizzata delle caratteristiche di un prodotto

. Attestano

che un alimento possiede . Attestano I’esistenza di

particolari proprieta nutrizionali un rapporto tra I’alimento, o i suoi

, .
dovute all’energia che apporta, o componenti, e la salute.
meno, e alle sostanze nutritive o di

altro tipo che contiene. .

Attestano che il consumo di un
alimento, o dei suoi componenti, prevengono
un fattore di rischio di sviluppo di una

PIU’ USATI

malattia.






Tramite ANALISI di LABORATORIO

Le analisi sono svolte secondo i metodi
ufficiali AOAC, (es.: 18ma edizione,
Horwitz W., Washington, USA,
2005).

Tramite CALCOLO MATEMATICO

Calcolare i valori nutrizionali per 100g
di alimento (valore energetico, proteine,
carboidrati, grassi,..), sulla base della
ricetta, considerando i singoli
ingredienti (farina, zucchero, latte,...)

nelle quantita utilizzate.

N.B.: | valori nutrizionali si ricavano da
fonti bibliografiche: 7abelle di

composizione deqgli alimentidell’lstituto

Nazionale per la Ricerca sulla
Nutrizione (INRAN)



http://www.inran.it/636/banche_dati.html
http://www.inran.it/636/banche_dati.html

Esempio

Ricetta Biscotti ESEMPIO

55% farina di frumento 00;
13% zucchero; Valori nutrizionali da tabelle composizione
12% olio d'oliva; alimenti (INRAN)
189 latte di vacca UHT intero: http://nut.entecra.it/646/tabelle_di_composizi
2% lievito di birra compresso. one_degli_alimenti.html
100%
IMPASTO PRODOTTO FINITO  PRODOTTO FINITO Fattori conversione Keal Fattori conversione Kl
TOT [grammi) T'DTraini‘—‘ e — Kcal Kl
25,1 2.0 2,0Pacqua Acqua
6,9 6,9 7,0fProteine 4 28,1 Proteine 17 1186
57,0 57,0 58 2 arboidrati 4 2327 Carboidrati 17 cERE
15,4 154 15,7 di cui zuccheri di cul zuccheri
13,0 13,0 12 30Grassi o 110,82 Grassi 37 492 3
2,3 2,3 24 di cuil saturi di cui saturi
13 1,3 LAFibra alimentare 2 28 Fibra alimentare 2 11,0
00050 0,0050 008G odio Sodio
1210 o470 1000 383 Kcal x 100g ‘) 1612 Kl x 100g
10 g per pezzo 38 Keal x pezzo 161 Kl x pezzo

S —

Coefficienti di conversione Allegato XIV



Grazie per |’attenzione!



. Calcolare la % di ogni ingrediente della ricetta sul totale > la somma deve
dare 100%;

. Per ogni ingrediente (farina, zucchero,..), riportare il contenuto di ogni
componente (acqua, proteine, grassi,...) 2 sito INRAN “TABELLE
COMPOSIZIONE DEGLI ALIMENTI”;

. Moltiplicare il contenuto di ognhi componente per la % dell’ingrediente
nell’alimento;

. Per ogni componente, sommare i valori ottenuti per ottenere i Grammi Totali
di Impasto;

. Correggere il valore dell’acqua per i Grammi Totali di Impasto - Prodotto da

forno 2g di H,0 dopo la cottura;

6. Gli altri componenti rimangono costanti > calcolare il valore su 100g;

7. Moltiplicare i Grammi Totali su 100g per i fattori di conversione delle diverse

componenti per ottenere le Kcal,

8. Sommare le Kcal di ogni componente > Kcal per 100g;

9. Dividere le Kcal per 100g per il peso di ogni pezzo - Kcal x pezzo;






Soluzioni

o O

oo
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