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(Progetto di decreto relativo all’etichettatura nutrizionale d. 02.10.2006)

Decreto relativo all’etichettatura nutrizionale 

A norma degli articoli 22 e 24, paragrafo 2 della legge n. 526 sui prodotti alimentari, del 24 giugno 2005, si dispone quanto segue:

Capitolo 1 

Campo di applicazione

Art. 1. Il presente decreto ha per oggetto l’adozione facoltativa di un’etichettatura che accompagna l’immissione in commercio di prodotti alimentari. Tale etichettatura assume la denominazione di ”Etichettatura nutrizionale”.

Capitolo 2

Etichettatura nutrizionale

Art. 2. L’etichettatura nutrizionale fornisce, sotto forma di grafico, informazioni relative alle caratteristiche nutrizionali di un prodotto alimentare. 

Par. 2. Sono concepite tre varianti di etichettatura nutrizionale che, a partire da un quadro complessivo della portata nutrizionale, indicano se l’alimento in questione debba essere integrato nella dieta in proporzioni più o meno rilevanti. L’etichetta nutrizionale indica infatti se l’alimento in questione debba essere assunto in quantità:

1) elevata

2) ridotta

3) minima.

Par. 3. La forma grafica dell’etichettatura nutrizionale risulta dall’allegato 1.

Art. 3. I valori dell’etichettatura nutrizionale vengono definiti in base a criteri specificamente stabiliti per i vari gruppi di prodotti alimentari, sulla base delle loro caratteristiche nutrizionali. Tali criteri sono elencati nell’allegato 2.

Capitolo 3

Condizioni per l’adozione dell’etichettatura nutrizionale 

Art. 4. L’impiego dell’etichettatura nutrizionale è ammesso nella commercializzazione di tutti i prodotti alimentari compresi i gruppi di alimenti indicati nell’allegato 2 e che soddisfano i criteri rilevanti di cui all’allegato 2 - cfr. l’articolo 5.

Par. 2. L’utilizzo dell’etichettatura nutrizionale non è ammesso per i prodotti alimentari con un contenuto alcolico superiore al volume percentuale di 1,2. L’etichettatura nutrizionale non si applica inoltre nel caso degli integratori dietetici come pure nel caso di prodotti alimentari destinati a un regime dietetico speciale.

Art. 5. Su un prodotto alimentare può essere apposta soltanto una delle tre varianti di etichetta nutrizionale: ”SPIS mest” (consumo in proporzioni elevate), ”SPIS mindre” (consumo in proporzioni ridotte) o ”SPIS mindst” (consumo in proporzioni minime). Le caratteristiche nutritive dell’alimento, considerate in rapporto ai criteri rilevanti di cui all’allegato 2, determinano quale variante di etichettatura nutrizionale debba essere applicata nella commercializzazione del prodotto alimentare. Il prodotto alimentare deve soddisfare tutti i criteri imposti a tutte le sostanze nutritive afferenti alla variante in questione dell’etichettatura nutrizionale - cfr l’allegato 2.

Art. 6. In caso di utilizzo dell’etichettatura nutrizionale sull’imballaggio di un prodotto alimentare, l’etichetta dovrà essere apposta sul fronte dell’imballaggio. 

L’etichetta nutrizionale può essere a colori oppure in bianco e nero, come illustrato nell’allegato 1. 

Par. 2. Per quanto riguarda i prodotti alimentari preconfezionati, l’etichettatura dev’essere apposta sull’imballaggio qualora l’utilizzo dell’etichettatura nutrizionale sia finalizzato anche ad altre forme di commercializzazione correlate a tali prodotti alimentari. 

Par. 3. L’impiego dell’etichettatura nutrizionale è ammesso anche per la commercializzazione di frutta e verdura non imballata nonché di pesce fresco.

Capitolo 4

Responsabilità e monitoraggio

Art. 7. Gli esercenti che utilizzano l’etichettatura nutrizionale nella commercializzazione di prodotti alimentari sono tenuti a garantire che l’impiego dell’etichettatura nutrizionale avvenga nel rispetto dei criteri specifici stabiliti nell’allegato 2. 

Par. 2. Prima dell’adozione dell’etichettatura nutrizionale per la commercializzazione, il responsabile della commercializzazione è tenuto ad informare l’Ente regionale per i prodotti alimentari in merito agli alimenti interessati dal regolamento. 

Capitolo 5

Disposizioni relative alle sanzioni e all’entrata in vigore 

Art. 8. Chiunque violi gli articoli 4- 6 e 7, paragrafo primo del presente decreto, è soggetto a sanzioni pecuniarie.

Par. 2. Le sanzioni possono estendersi fino a due anni di reclusione, qualora l’infrazione venga commessa volontariamente o per grossolana disattenzione, ovvero nell’evenienza in cui l’infrazione abbia comportato:  

1) danno per la salute o esposizione a rischio per la salute

2) il conseguimento o l’attesa di un vantaggio economico da parte della persona interessata o di terzi. 
Par. 3. Le società o simili (persone giuridiche) sono passibili di dover rispondere penalmente secondo le regolamentazioni di cui al capitolo quinto della legge criminale. 

Art. 9. Il decreto entra in vigore in data […].

Allegato 1:

Etichettatura nutrizionale. La figura illustra la configurazione grafica complessiva dell’etichetta nutrizionale. La categoria a cui appartiene il prodotto - per esempio quella di ”proporzione massima” - dev’essere evidenziata chiaramente rispetto alle altre. L’etichetta può essere in bianco e nero oppure a colori. Al produttore è concessa la facoltà di decidere in merito a come debba presentarsi l’etichetta..
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ALLEGATO 2 Definizioni ed esenzioni relative ai gruppi di prodotti

Aspetti generali

A prescindere dall’eventuale ottemperanza di ogni altro criterio fra quelli applicati alla categoria 1, per i prodotti che contengono dolcificanti non può essere adottata l’etichettatura della categoria 1.

Prodotti caseari, ad esclusione dei formaggi 

Il gruppo comprende il latte, i derivati del latte sottoposti ad acidificazione, gli yogurt da bere,  

i latticini molli, i formaggi spalmabili, la panna, i dessert a base di latte ecc. Non si fa distinzione fra prodotti solidi e liquidi. 

Formaggi

Il gruppo comprende ogni sorta di formaggio - i formaggi a pasta dura e a pasta molle, i formaggi freschi, i formaggi fusi e i formaggi da dessert.

Carne, pollame, uova, salumi e simili

Il gruppo comprende la carne fresca, le carni trasformate e i prodotti a base di carne, il pollame fresco e i prodotti a base di pollame, i salumi, le insalate con maionese e le uova. Rientrano in questo gruppo i prodotti trasformati a base di carne e pollame che da soli non costituiscono un pasto completo, come ad esempio le polpettine, gli hamburger, il petto di pollo a fette e così via.

Pesce e prodotti ittici

Il gruppo comprende il pesce fresco e i prodotti ittici trasformati. Per poter rientrare tra i prodotti etichettati come categoria 1, i prodotti ittici trasformati devono possedere un contenuto minimo di pesce pari al 70 per cento del prodotto intero. 

Esoneri

· Qualora non siano stati addizionati olii diversi dall’olio di pesce, per tutti i tipi di pesce, sia trasformato sia non trasformato, può essere utilizzata l’etichettatura della categoria 1 a prescindere dal tenore lipidico.

· Al pesce affumicato non può essere attribuita l’etichetta della categoria 1 a prescindere dal tenore lipidico.

Prodotti di panetteria, farine, semole e cereali
Il gruppo comprende il pane, il pane croccante, il riso, la pasta, le farine, le semole, i cereali, i biscotti, i dolci, le barrette di müsli, le torte di frutta. Non sono comprese né la farina di cocco né le noci o le mandorle macinate.

Esenzioni

· Qualora il tenore lipidico sia da attribuirsi esclusivamente alla presenza di cereali e granaglie, i prodotti che superano i tenori relativi al contenuto totale di grassi e di grassi saturi applicati alla categoria 1, possono essere forniti di etichetta appartenente alla categoria 1. L’eventuale superamento dei tenori relativamente al contenuto totale di grassi o grassi saturi applicati alla categoria 3 comporta la decadenza dell’esenzione e l’adozione per il prodotto dell’etichettatura della categoria 3.

· Per il riso e la pasta (di tipo comune) si applica l’etichettatura della categoria 2, a prescindere dal contenuto di nutrienti.

Frutta e verdura, patate e prodotti a base di patate

Il gruppo comprende le patate, ogni sorta di frutta e verdura, sia fresca sia trasformata, comprese le puree di frutta, le marmellate, le confetture, la farina di cocco, le noci e le mandorle macinate. 

Esenzioni

· Ogni sorta di frutta e verdura non trasformata (sia essa pulita, a fette, refrigerata, congelata) può essere etichettata come categoria 1, a prescindere dal contenuto di sostanze nutritive.

· La frutta essiccata e la frutta secca possono essere etichettate come categoria 2, a prescindere dal contenuto di sostanze nutritive (non possono essere etichettate come categoria 1).

· Le spezie non sono comprese nel regolamento che disciplina l’etichettatura.

Piatti pronti

Il gruppo comprende i prodotti composti/trasformati, destinati ad essere consumati come pasto completo, come ad esempio le zuppe, le pizze e gli involtini primavera. I prodotti etichettati come categoria 1 devono presentare un contenuto minimo di frutta e verdura pari a un terzo (w/w). Le patate non sono considerate verdura. 

Sostanze grasse

Il gruppo comprende tutte le sostanze grasse, i condimenti, le salse, la maionese e la remoulade.

Esenzioni

· Le sostanze grasse allo stato puro non sono incluse nei criteri per la fissazione del tenore lipidico totale.

Bevande (analcoliche con un volume percentuale di alcol inferiore a 1,2)
Il gruppo comprende l’acqua, i succhi di frutta, gli sciroppi di frutta, le acque toniche e gassate, il tè freddo, il sidro e simili.

Esenzioni

· Il caffè e il tè non sono inclusi nel regolamento che disciplina l’apposizione dell’etichettatura.

· I succhi di frutta senza zucchero aggiunto sono etichettati come categoria 2.

Dessert, merendine e simili 

Il gruppo comprende gli snack, compresi la cioccolata, il marzapane, il miele e gli sciroppi, i dessert, le crespelle dolci, i gelati, il mais soffiato, le patatine, i bastoncini salati, la frutta secca salata, la frutta secca decorticata e così via.

Allegato 2  Criteri per l’utilizzo dell’etichettatura nutrizionale, ripartiti per gruppi di prodotti 
	Gruppo di prodotti
	Grassi (g/100g)
	Grassi saturi (g/100 g)
	Zuccheri (g/100 g)
	Fibre2 (g/100 g)
	Sodio (mg/100 g)

	Categoria
	1
	2
	3
	1
	2
	3
	1
	2
	3
	1
	2
	3
	1

	Prodotti caseari, esclusi i formaggi
	< 1,5
	( 2,5 
	> 2,5
	< 1
	( 2
	> 2
	01
	( 51
	> 51
	
	Senza sodio aggiunto

	Formaggi


	< 17
	( 20
	> 20
	< 11
	( 14
	> 14
	
	
	Nessuna limitazione

	Carne, pollame, preparazioni carnee e simili 
	< 10
	( 20
	> 20
	< 4
	( 7
	> 7
	
	
	Nessuna limitazione3 

	Pesce e prodotti ittici4
	< 10 o tenore naturale derivante dal pesce
	( 20
	> 20 
	< 4
	( 7
	> 7
	
	
	Nessuna limitazione

	Prodotti di panetteria (pane, biscotti, dolci), farine, semole, cereali
	< 5 o tenore naturale derivante dai cereali e dalle granaglie
	( 10
	> 10
	< 1,5 o tenore naturale derivante dai cereali e dalle granaglie
	( 4
	> 4
	< 5 
	( 10
	> 10
	> 6
	( 3
	< 3
	≤ 600 mg

	· Farine e semole
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Senza sodio aggiunto

	· Prodotti per la prima colazione
	
	
	
	
	
	
	< 10
	( 15
	> 15
	
	
	
	≤ 400 mg

	Frutta e verdura, patate e prodotti a base di patate 5
	Tenore naturale derivante dalla frutta o dalla verdura
	( 5
	> 5
	Tenore naturale derivante dalla frutta o dalla verdura
	( 4
	> 4
	01
	( 10
	> 10
	
	Senza sodio aggiunto

	· Patate prelessate
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	≤ 100 mg

	Piatti pronti6

	< 5
	( 10
	> 10
	< 1,5
	( 4
	> 4
	< 5
	( 10
	> 10
	
	≤ 500 mg

	Sostanze grasse, salse, condimenti e simili7
	< 5
	( 10
	> 10
	< 1,5
	> 1,5 e

( 20% del contenuto complessivo di grassi
	> 20 % del contenuto complessivo di grassi
	
	
	≤ 500 mg

	Bevande8 (analcoliche con volume percentuale di alcol inferiore a 1,2)
	0
	( 2,5
	> 2,5
	0
	( 2
	> 2
	0
	( 5
	> 5
	
	Senza sodio aggiunto

	Dessert, merendine e simili


	< 5
	( 10
	> 10
	< 1,5
	( 4
	> 4
	< 5
	( 10
	> 10
	
	≤ 500 mg


1. Zuccheri aggiunti, vale a dire gli zuccheri del latte non inclusi nel calcolo, normalmente presenti nei prodotti caseari ovvero gli zuccheri di norma presenti nella frutta e nella verdura. Gli zuccheri aggiunti comprendono anche i concentrati di frutta, il miele, la frutta essiccata e simili.

2. Il contenuto di fibre ha rilievo solo per quanto riguarda il gruppo che comprende i prodotti di panetteria e i cereali.

3. In conformità del decreto 392 relativo ai requisiti di qualità e ad altri requisiti imposti ai prodotti a base di carne, del 16 agosto1985, per taluni prodotti a base di carne vigono requisiti relativi al contenuto di sodio. 

4. Per poter essere etichettati come categoria 1, i prodotti ittici trasformati devono presentare un contenuto minimo di pesce nella composizione complessiva del prodotto pari al 70 per cento.

5. I prodotti non trasformati (siano essi puliti, a fette, refrigerati, congelati) sono etichettati come categoria 1. La frutta essiccata e la frutta secca sono etichettati come categoria 2.

6. Frutta o verdura devono rappresentare almeno un terzo del contenuto totale (w/w).

7. Le sostanze grasse (olii, margarine vegetali, burro, creme prodotti di miscela spalmabili e simili) sono esentate dal limite stabilito per il contenuto lipidico totale.

8. I succhi di frutta senza zucchero aggiunto sono etichettate come categoria 2.

_1221044829.pdf
BBBBBB

)
= | IVINDH
SPIS) MiNDST







