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Caso studio 1
Denominazione “salsiccia fresca”

Il Reg. UE 1169/2011 definisce la
denominazione dell’'alimento e prevede di
osservare un ordine nella scelta

e Denominazione legale: prevista da norme
comunitarie o nazionali;

e Denominazione usuale:
e Denominazione descrittiva.




Caso studio 1
Denominazione “salsiccia fresca”

L’All.VI del Reg. UE 1169/2001 prevede che:

e |la denominazione sia accompagnata da
un’indicazione sullo stato fisico o del
trattamento subito, se 'omissione puo indurre
In errore 'acquirente;

e sia indicato se il budello non € commestibile.



Caso studio 1
Denominazione “salsiccia fresca”

e Denominazione legale: preparazione a base
di carne (ex Reg. UE 853/2004)7

e Denominazione nazionale: compare nel DPR
309/1998 e nella Circolare n°2 del 8 febbario
19997

e Denominazione usuale?
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Denominazione “salsiccia fresca”

Ministero cella Salu'e
DGISAN |
0039792-P~28/11/2012

A T

3841
DELLASICUREZZA

DIREZIONE GENERALE PER L’IGIENE E LA SICUREZZA DEGLI

ALIMENTI E LA NUTRIZIONE Federalimentare
Ufficio VI DGISAN — Igiene delle tecnologie alimentari Viale Pasteur 10
Viale Giorgio Ribotta, 5 - 00144 Roma 00144 Roma
Assica

Str.4-PalQ8-Milanofiori
20089 Rozzano (MI)

Assocarni
Piazza di Spagna 35
00187 Roma

Una
Via Vibio Mariano 58
00161 Roma

Oggetto:

Questionnaire to monitor the implementation of directive 2006/52/EC in the Eu Member States as
regards the use of nitrites by the industry in the different categories of meat products and the
organisation of National controls. Raccolta dati.

La Commissione europea ha chiesto agli Stati membri di comunicare i dati sui controlli effettuati,
dopo I’adozione delle disposizioni della direttiva 2006/52/CE, sull’utilizzo dei nitriti nei prodotti a base
di carne negli anni 2009-2011 (all.1).

Come ¢ noto la direttiva sopra citata, recepita nell’ordinamento nazionale con il D.M. 27 febbraio
2008, ha diminuito, fra I’altro, i livelli massimi consentiti dei nitriti nei prodotti a base di carne: 150
mg/kg (anziché 300 mg/kg) e 100 mg/kg per quelli sterilizzati.

Tali livelli devono intendersi come i quantitativi che possono essere aggiunti durante il processo di
produzione degli alimenti e soltanto per alcuni prodotti tradizionali a base di carne, in via eccezionale,
continuano ad essere applicate le dosi massime residue.

Cio premesso, tenuto conto che una parte del questionario in argomento & riservata alle
informazioni in possesso delle industrie nazionali, si invitano codeste Associazioni a compilare ed inviare
alla scrivente Direzione generale, entro il 15 dicembre c.a., la Tabella n.4 dell’allegato 1.

Con I’occasione si ritiene opportuno rammentare che le salsicce fresche sono “preparazioni di
carni” definite, ai sensi del regolamento CE n.853/2004, come carni fresche, incluse le carni ridotte in
frammenti, che hanno subito un’aggiunta di prodotti alimentari, condimenti o additivi o trattamenti non
sufficienti a modificare la struttura muscolo-fibrosa interna della carne e ad eliminare quindi le
caratteristiche delle carni fresche. In considerazione del fatto che le salsicce fresche non subiscono
alcun trattamento di conservazione ad eccezione del freddo I’impiego dei nitriti non & consentito dalle
disposizioni vigenti in materia di additivi alimentari.

Viceversa, qualora le stesse salsicce vengano sottoposte ad un trattamento di asciugatura tale da
raggiungere valori di Aw (Activity water o attivita deil’acqua) inferiore a 0,97, esse non possono pit
essere considerate “fresche” ma rientrano nella definizione, sotto riportata, di “prodotti a base di carne” di
cui al regolamento CE n.853/2004.

“Prodotti a base di carne”: i prodotti trasformati risultanti dalla frasformazione di carne o
dall 'ulteriore trasformazione di tali prodotti trasformati in modo tale che la superficie di taglio permette
di constatare la scomparsa delle caratteristiche delle carni fresche.

Poiché in Italia con il termine “salsiccia” si indicano, in pratica, insaccati con caratteristiche
diverse occorre fare riferimento alla tecnologia di produzione per una corretta distinzione tra le due
definizioni sopra riportate.

In altre parole nel caso, ad esempio, dello p e del hino i i tradizionali
italiani, anche se presentati come freschi da sottoporre a cottura, questi hanno subito un processo di
asciugatura per cui rientrano nella definizione di “prodotti a base di carne” ove I'impiego dei nitriti &
consentito.

A tal proposito si rammenta che il regolamento UE n.1129/2011, con il quale ¢ stato istituito
I'elenco degli additivi alimentari, ha classificato le carni neclla categoria 08 suddividendola in
sottocategorie ove sono elencati gli additivi consentiti per “le preparazioni di carne” e per “i prodotti a
base di cane”. Ci6 in modo piti chiaro e trasparente rispetto alle precedenti disposizioni.

Nel ringraziare per la collaborazione si resta in attesa di un acquisire le informazioni richieste.

IL DIRETTO 'ERALE
(Dott. SilvigHo 0)
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Caso studio 1
Denominazione “salsiccia fresca”
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Caso studio 1
Denominazione “salsiccia fresca
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Caso studio 1
Denominazione “salsiccia fresca”

Di conseguenza:

e E corretto denominare la salsiccia refrigerata
“salsiccia fresca”?

e E’ necessario indicare in etichetta
“preparazione a base di carne?”



Caso studio 1
Denominazione “salsiccia fresca”

e Lo stabilimento che produce la “salsiccia
fresca” deve avere il riconoscimento
comunitario in categoria V?

e Se l'involucro e commestibile, deve figurare
nell’elenco degli ingredienti?

e Le preparazioni di carne, preconfezionate
all'origine, possono essere vendute sfuse
negli esercizi di commercio al dettaglio?



Caso studio 1
Denominazione “salsiccia fresca”

Reg. CE 853/2004 All. lll Sez. V Cap. lll, punto
2 lettera

e C) iImmediatamente dopo la produzione le
carni macinate e le preparazioni di carni
devono essere confezionate



Caso studio 1
Denominazione “salsiccia fresca”

e “Meno le persone sanno di come vengono
fatte le salsicce e le leggi e meglio dormono
la notte”



Marchio di identificazione

Caso studio 2




Caso studio 2
Marchio di identificazione

Stabilimento con Riconoscimento Comunitario :

e Centro di riconfezionamento latte e prodotti a
base di latte (confezionamento anche
sottovuoto)

e Stabilimento di stagionatura formaggi < 60
giorni, >60 giorni: trattamento al vino

e Deposito all'ingrosso formaggi



Caso studio 2
Marchio di identificazione

e Lo stabilimento acquista formaggio semi-
stagionato dalla Germania, lo stagiona nelle
proprie celle, lo etichetta a fine stagionatura.

e In etichetta quale marchio comunitario deve
riportare?

e E’ obbligato a riportare il marchio del fornitore
tedesco?



Caso studio 2
Marchio di identificazione

e Il Reg.Ue 1169/2011 all.art 2, lettera g, indica:
«|luogo di provenienza»: qualunque luogo indicato
come quello da cui proviene I'alimento, ma che non
e il «paese d'origine» come individuato ai sensi degli
articoli da 23 a 26 del regolamento (CEE) n.
2913/92; Il nome, la ragione sociale o l'indirizzo
dell’'operatore del settore alimentare apposto
sull’etichetta non costituisce un'indicazione del
paese di origine o del luogo di provenienza del
prodotto alimentare ai sensi del presente
regolamento;




Caso studio 2
Marchio di identificazione

el ’'art. 26, comma 2 recita:

L'indicazione del paese d'origine o del luogo di
provenienza e obbligatoria: a) nel caso in cui
I'omissione di tale indicazione possa indurre in
errore il consumatore in merito al paese d’origine o
al luogo di provenienza reali dell’alimento, in
particolare se le informazioni che accompagnano
I'alimento o contenute nell’etichetta nel loro insieme
potrebbero altrimenti far pensare che l'alimento
abbia un differente paese d’origine o luogo di
provenienza;



Caso studio 2

Marchio di identificazione

e Nota del Mise del
31/07/2014 prot.
0139304

Nello stesso capitolo vengono chiariti anche i termini di impiego del “marchio™, che potra continuare ad
essere utilizzato in luogo del nome/ragione sociale, nonché i termini di indicazione dell’indirizzo.

Tutti questi aspetti sono infatti stati oggetto di approfondimento in occasione dell’incontro del 27.06.2014
del Gruppo di tavoro “Etichettatura™ a Bruxcelles, relativo all’applicazione del Regolamento.

A tale riguardo si specitica che. con "applicazione del Regolamento, tra le indicazioni obbligatorie ai sensi
dell’art.9.1.h, andra riportato Vindirizzo fisico completo “decll’operatore del settore alimentare di cui
all’articolo 8. paragrafo 1. Non sono considerati compatibili con i¢ prescrizioni di cui all’art.9, comma 1.
lettera h) del Regolamento: Casclla Postale, indirizzo internet, indirizzo di posta elettronica. numero
telefonico. Non sara considerato compatibile neanche il numero di registrazione alla Camera di Commercio,
in luogo dell’indirizzo fisico complcto.

Relativamente alle indicaziont obbligatorie ai sensi dell’art. 9, comma |, letter:
informa che la delegazio

h) del Regolamento, si
1 italiana ha sottoposto in via bilaterale alla DG SANCO la questione se, in caso di
intervenuta modifica dell’indirizzo del soggetto responsabile o della sua ragione giuridica, sia consentita una
tolleranza minima per Putilizzo delle scorte di etichette giacenti in magazzino.

Si rimane in attesa di risposta.

- Sede dello stabilimento di produzione o di confezionamento

11 Regolamento non prevede l'obbligo di indicazione delia sede dello stabilimento di produzione o di
confezionamento che era invece tra le indicazioni obbligatorie del D.Lgs. 109/1992 (art.3, comma 1, lcttera
). La normativa nazionale aveva inserito tale obbligo, perché la Dircttiva 2000/13/CE, abrogata a far data
dalla applicazione del Regolamento, consentiva agli Stati membri di = e le disy izioni nazionadi
che impongono lindicazione dello stabilimento di fabbricazione o di condizionamento per la loro
produzione nazionale” (art.3, comma 2).

Ad oggi non vi sono strumenti per mantencre o adottare disposizioni nazionali diverse da quelle comunitarie,
nclle materie da esso espressamente armonizzate.

[.a sedc dello stabilimento pud cssere perd mantenuta come informazione volontaria aggiuntiva, purché non
sia sostitutiva del “nome o la ragione sociale e I’indirizzo delP operatore del settore alimentare di cui
all’articolo 8, paragrafo 17 prescritto all’art.9, comma 1.h) del Regolamento e purché rispetti quanto previsto
al CAPO V del Regolamento relativo alle “informazioni volontarice sugli alimenti™, in particolare all’articolo
37 che dispone che “Le informazioni volontarie sugli alimenti non possono cccupare lo spazio disponibile
per le informazioni obbligatorie sugli alimenti™.

E’ necessario dunque che, laddove oltre alla sede dello stabilimento intenda apporre volontariamente
anche il nome del fabbricante, tale indicazione (nome + sede dello stabilimento del fabbricante) non venga
confusa con I"indicazione obbligatoria del responsabile delle informazioni sul prodotto.

Si rammenta. ad ogni buon fine, che per i prodotii di origine animale trasformati € non, I’indicazione dello
stabilimento di produzionc ¢ in ogni caso rintracciabile attraverso il bollo sanitario o il marchio di
identificazione previsti dal Regolamento n. 853/2004.

- Dichiarazione nutrizionale

H regolamento inserisce I’'indicazione obbligatoria di “wuna dichiarazione nutrizionate™ (art.9, lettera ).
I.’ctichettatura nutrizionale, fatti salvi i casi in cui ne era espressamente prevista 1’obbligatoria apposizi
cra facoltativa ai sensi del D.Lgs. n. 77/1993 di “attuazione della Direttiva 90/496/CEE, relativa all’e
nutrizionale dei prodotti alimentari™.

Il Regolamento CE n. 1924/2006 “relativo alle indicazioni nutrizionali ¢ sulia
alimentari” detta regole per [’utilizzo dei cosiddetti **claims™ nutrizionali e salutisti
11 regolamento trasforma in obbligatoria la dichiarazione nutrizionale a decorrere dal 13 dicembre 2016. Le
informazioni sulle caratteristiche nutrizionali introdotte dat Regolamento fra le indicazioni obbligatorie,
hanno la finalita di consentire “ai consumatori. compresi quelli che devono seguire un regime alimentare
speciale, di effetiuare scelte consapevol™ (art.4 del Regolamento).

- D

afute fornite sui prodotti

itura del lotto

il Regolamento non dice nulla sul lotto, la cui indicazione resta tuttavia obbligatoria ai sensi delia Direttiva
201 1/91/UE “relativa alle diciture o marche che consentono di identificare la partita alla quale appartiene una

2




Caso studio 2

Marchio di identificazione

e Nota Mise 170164
del 30/09/2014

... Dunque l'operatore del settore alimentare
responsabile delle informazioni sugli alimenti &

determinato dal Regolamento, non dalle

informazioni riportate in etichetta ai sensi

dell’articolo 9, paragrafo 1, lettera h).

Ne consegue che le prescrizioni di cui
all'articolo 9, paragrafo 1, lettera h) sono da
considerarsi correttamente adempiute se
riportano il nome o ragione sociale ed
I'indirizzo dell’'operatore identificato all’articolo
8, paragrafo 1.



Caso studio 2
Marchio di identificazione

Reg. CE 853/2004
ALLEGATO Il

SEZIONE I: MARCHIATURA D'IDENTIFICAZIONE

Ove richiesto ...., gli operatori del settore alimentare
devono garantire che i prodotti

di origine animale abbiano una marchiatura
d'identificazione ....

A. APPLICAZIONE DELLA MARCHIATURA
D'IDENTIFICAZIONE

1. Il marchio di identificazione va apposto prima che il
prodotto lasci lo stabilimento di produzione.

2. E tuttavia necessario applicare un nuovo marchio al
prodotto laddove ne vengano rimossi I'imballaggio e/o la
confezione oppure qualora esso sia ulteriormente
trasformato in un altro stabilimento.

In questi casi il nuovo marchio deve indicare il numero
di riconoscimento dello stabilimento in cui hanno luogo
tali operazioni.




Caso studio 3
Indicazione degli “allergeni”

e Art.9 comma 1, lett.c)

e qualsiasi ingrediente o coadiuvante
tecnologico elencato nell’allegato |l 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 alimento e ancora
presente nel prodotto finito, anche se in
forma alterata;



Caso studio 3
Indicazione degli “allergeni”

e Art. 21 comma 1 lett. a

e figurano nell’elenco degli ingredients
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 II;



Caso studio 3
Indicazione degli “allergeni”

e Art. 21 comma 1 lett. b

e In mancanza di un elenco degli ingredienti, le
indicazioni di cui all'articolo 9, paragrafo 1,
lettera c), includono il termine «contiene»
seguito dalla denominazione della sostanza o
del prodotto figurante nell’elenco dell’allegato
1.
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Indicazione degli “allergeni”

Articolo 44
Disposizioni nazionali per gli alimenti non preimballati
1. Ove gli alimenti siano offerti in vendita al consumatore finale o alle collettivita

senza preimballaggio oppure siano imballati sui luoghi di vendita su richiesta del
consumatore o preimballati per la vendita diretta,

a) la fornitura delle indicazioni di cui all’articolo 9, paragrafo 1, lettera c), &
obbligatoria;

b) la fornitura di altre indicazioni di cui agli articoli 9 e 10 non e obbligatoria, a
meno che gli Stati membri adottino disposizioni nazionali che richiedono la
fornitura, parziale o totale, di tali indicazioni o loro elementi.

2. Gli Stati membri possono adottare disposizioni nazionali concernenti i mezzi
con i quali le indicazioni o loro elementi come specificato al paragrafo 1 devono
essere resi disponibili e, eventualmente, la loro forma di espressione e
presentazione.



Caso studio 3

Indicazione degli “allergeni”

e Nota Ministero della Salute
3674 del 06/02/2015

L’ obbligo di cui all’articolo 44,
paragrafo 2, del Regolamento sopra
citato, sara considerato assolto anche
nei seguenti casi: 1. L'operatore del
settore alimentare si limiti ad indicare
per iscritto, in maniera chiara ed in
luogo ben visibile, una dicitura del tipo:
“le informazioni circa la presenza di
sostanze o di prodotti che provocano
allergie o intolleranze sono disponibili
rivolgendosi al personale in servizio”;
2. 'operatore del settore alimentare
riporti, per iscritto, sul menu, sul
registro o su apposito cartello, una
dicitura del tipo : “per qualsiasi
informazioni su sostanze e allergeni €
possibile consultare I'apposita
documentazione che verra fornita, a
richiesta, dal personale in servizio”.



Caso studio 3

Indicazione degli “allergeni”

e Nota Ministero della Salute
3674 del 06/02/2015

E comunque necessario che, in
ciascuna delle ipotesi sopra
menzionate, le informazioni dovute ai
sensi del Regolamento 1169/2011,
risultino da idonea documentazione
scritta, facilmente reperibile sia per
I'autorita competente sia per |l
consumatore finale, di cui il personale
avra preventivamente preso visione e
conoscenza con contestuale
approvazione per iscritto. La scelta
circa la modalita da utilizzare per
render edotto il consumatore finale
rimessa alla discrezionalita
dell’operatore, che scegliera la
soluzione piu idonea a seconda della
propria organizzazione e dimensione
aziendale..
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e Nota Ministero della Salute
3674 del 06/02/2015

L’'operatore, nel predisporre

I'informativa scritta necessaria per
adempiere all'obbligo di cui sopra,
dovra, inoltre, essere libero di indicare
la presenza degli allergeni in rapporto
alle singole preparazioni secondo le
modalita che riterra piu opportune. Cio
potra avvenire per esempio
evidenziando nella lista degli
ingredienti delle singole preparazioni la

presenza degli allergeni,
predisponendo una tabella che riporti
le 14 categorie di allergeni previste dal
Regolamento e che, contestualmente,
individui le preparazioni che le
contengono, o secondo altre e diverse
modalita che garantiscano comunque
I'informazione corretta al consumatore
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e Ingredienti, contaminanti, tracce?
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Dipartimento della sanit3 pubblica veterinaria, della sicurezza alimentare
& degli organi collegiali per [ tutela della salute
Direzione generale per Pigiene e la sicurezza degli aliment e I nutr
Ufficio V

ALLERGIE ALIMENTARI
E SICUREZZA
DEL CONSUMATORE

Documento di indirizzo e stato dell’ arte

13 presensa in efichetta ci una fante allerganica deve essere sempre indicata nella lista degli ingradienti & nel
caso di incertezze deve sssare speciticena i1 demaglio I'alimenta a lerganico tra pa-entesi. Di seguito vengano
ripartat alcuni eserpi di ingredienti non immedistaments ricanoscibili = cuindi corredati di unz indicaz cne
tra parentasi: raseinzt |lame], leciting (snia n Umal, Sleropotsing {lame), sac.

La formulazione dettagliata consents di guidare | consumatorl = prevenire gli sventf avwers), ma pud creare
prob emi di acquisto, in guanto alcune sostnze segnalate On0 Bresent in qUSNTLA nan sgniticative, coma
2d esempin, leciting di soiz ed amido di grana 1= 77t nei processi di lavarasions industriale present solo
in tracce = gelating di pesce. Per quastultiva, cha contiens solo callagene, non parvalauming, il Fschio
zllergenico & diversamente valutats [zecricaments dovrebbe essere segnalzta il nome de’ pesce da cui &

estratts, creanda inutile al arme del consumatore) {Hanzen 2004 - Kuehn 2009},

Resta aperta |2 questions fond, che la rezolar ione rigusrda sols gl ingrediert agziorti

intenzionalmante & resta comungue aperte il problemna della presenzs inaspenata df sllergene alimentare,

dowvuta a contaminazionz. Da controlli eHettuati dalla FOA (Food 3 vd Drug Administration) in grendistabiliment

df produzione alinenzarz & risultsto che nal 25% def casi esisteva |z possi di una contamraz cne
zllergenica, sebbene tutte le ditte tassera tormalmente datzste di un prograrma di autacantrallo. Propric
per il timare della prasenzs di allargeni nascosti nagl’ alimens contezionati, ur numera semEre maggione di
consumatari con 2 lergia alimantare  le lora associaziond hanno fchizsto informaziani concernenti 1 modalits
o produzicne.
Iarispasta, 'industriz alimentare ha iniziatoin maniera valontaria & segnalers in esichetta, oltre ala lista degli
ingradiznt ohbligatori, Informazioni sulla modalita df praduzione. In sleuni casi |a segnalaz cna rispaczhiz Lna
vers stterzione £l problema da parte della ditts ed & risponclente al vero, ma, purtroppo, nel a maggioranza
dei asi & util zzata dai produrtor] pe- svitare saque e legali @ non & rispondante alla rezle presenza di sllergeni
slimentari
Le diciture passena essere civerse: ad esampio nel Regno Unita I diciturs & “do non utiiizzore in sogostts
oliergici o ... [allerzene]”; in Canads “pud contensre...(sllegene]. In Europa & negli USA v sono tre var anti
principali:

= pud contenere...(allergene),

+ pradomn in stebiliment in cui viene utilizzato. Jallargene),

= pradatte in filiere alimentari non separate, in cui viens arocessato anche... [sllergzne].
Queste segnalazioni precsuzionali, aumentate =iz in Europa che aegli USA, invece di andare incontra alla
esigenze dei consumatari hanno ribsitato il carica dellz responsabilita sullacquirente del pradotic. Cio Fa
creato una crescente frustraziore nci comsumatori che si sono wist ulkeriorments limitati od ir manicrs
inad eguata nella lore pessikilits di acquistare e cor sumare alimert sicuri.
#nche nells ristarazione callsttiva, =0 esempia quella scolastics, tescia deta in cui la frequenza di allergia

slimentarc & maggiore, 5i & croate la nccossita diverificare pil del 30% dei pradott normalments in uso perla

comparsa sulle confezioni di dicit.re precavzionsli
Linsicurezza attriuita 2i p-odott cerivanti callincdustria zimentars causa un aumento nellopinions publlica
dellz quota diquanti attribuiscono allallergis 2l mentare patalogic per cuilzevidenze sono scarse o nulle come
colon irritahile, orticaria cronica, ohesit. Cib crea un'ulteriore diffizalta 2| paziente con allergia alimentare
documenla.e per uns distorls valulazione del rischio.

i sono stati, negli u £mi anri, gra el cambia nenti nella lzgislszianc dellctichettatura dei cibi = e infarmazioni
peri consumaser con a lergia alimenzara wrescono di consegu enza

Moun & slala perd encors ragaiunls una semplificazions della possibilila di praticere una dicls di esclus cne
< con I'etichettatu-a “precauzionale” il carva della velutaz ene del rischio & stato ribaltate sul cons.matare,

creanda insicurezza e frustrazione. D'zltra parte vz segnalato che, senza limiti di lezge, |2 aziende =i trovana
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Informazione per i clienti affetti da allergic o intolleraze
alimentari

Alcuni dei piatti e dﬁrgﬁ alimenti serviti in questo ristorante p(:lrnrbh(.‘ru
contenere i seguenti ingredienti che provocano allergie o intolleranze:

— Cereali contenenti glutine, cio¢: grano, segale, orzo, avena,
farro, kamut e prodotti derivati

— Crostacei e prodotti a base di crostacei /—\

— Uova e prodotti a base di uova

— Pesce e prodotti a base di pesce |

— Arachidi e prodotti a base di arachidi

— Latte ¢ prodotti a base di latte (incluso lattosio)

— Frutta a guscio, vale a dire: mandorle (Amygdalus communis 1.},
nocciole (Corylus avellana), noci (Juglans regia), noci di acagin
{Anacardium occidentale), noci di pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) K.
Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera),
noci macadamia o noci del Queensland (Macadamia ternifolia), e i loro
])rudulli

— Sedano ¢ prodotti a base di sedano

— Senape e prodotti a base di senape

— Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo

— Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a
10 mg/kg o 10 mg/litro

— Lupini e prodotti a base di lupini
— Molluschi e prodotti a base di molluschi

Se sei allergico o intollerante ad una o pit sostanze, informaci e ti
indicherema le preparazioni prive degli specifici allergeni.
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e D.Lgs 109/92 art. 18

e 4.l a competenza in materia di applicazione delle
sanzioni amministrative e pecuniarie spetta alle
Regioni ed alle province autonome di Trento e di
Bolzano competenti per territorio.

e *4-bis. Nelle materie di propria competenza, spetta
all'lspettorato centrale repressioni frodi I'irrogazione
delle sanzioni amministrative
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Corte di Cassazione Sezione Civile, Sez.ll, 28
novembre 2007, Sent. n. 24724

La competenza sanzionatoria, in materia del
D.Lgs 27 gennaio 1992, n. 109, concernente |l
confezionamento, l'etichettatura e la pubblicita
dei prodotti alimentari destinati al consumatore
finale, spetta allo Stato e non anche alle Regioni
o ai Comuni.

Si tratta di normativa che solo di riflesso
coinvolge gli aspetti relativi all'igiene e sanita
degli alimenti, di competenza regionale, ma che
attiene invece precipuamente alla materia del
commercio di competenza dello Stato.
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eConsiglio di Stato parere n. 3015 del 25.6.2012

Trova giustificazione la previsione di una
competenza generale delle Regioni (e per esse
degli Enti locali delegati), a fronte, invece,
dell'attribuzione di una competenza speciale e
residuale, anche sanzionatoria, all'lspettorato
centrale statale.
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e Consiglio di Stato parere n. 3015 del
25.6.2012

e Se siravvisa I'esigenza di assicurare una tutela del
consumatore dalle frodi alimentari uniformemente su
tutto il territorio nazionale, si radica la competenza dello
Stato.

e Negqli altri casi si ravvisa l'interesse dei consumatori ad
un’adeguata informazione circa le caratteristiche del
prodotto...la competenza sanzionatoria non puo in
qguesti casi che ricadere in capo alla Regione

territorialmente competente.
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Le competenze del consulente




