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1 Introduzione

Le confezioni e le etichette delle derrate alimentari rivelano una grande quantita di informazioni al cliente
interessato. Diversi testi legislativi si occupano del modo in cui deve avvenire una corretta dichiarazione o
caratterizzazione.

Queste linee guida sono pensate come un aiuto alla corretta stesura della caratterizzazione di carne, pre-
parati di carne e prodotti a base di carne. Esse contengono anche rimandi ai relativi principi legislativi, co-
me elencati nel capitolo 3. Le aggiunte e revisioni a partire dalla seconda edizione (2009) sono incluse fino
a dicembre 2013.

2 Definizioni

(ODerr, Art. 2 e Ordinanza sulle derrate alimentari di origine animale, Art. 3)

2.1 Derrata alimentare preimballata

Per derrata alimentare preimballata si intende una derrata alimentare confezionata o imballata prima della
consegna e consegnata a consumatori o a ristoranti, grandi cucine, mense aziendali o stabilimenti analo-
ghi, e che non puo essere modificata senza aprire o modificare la confezione o l'imballaggio;

Se una derrata alimentare viene offerta aperta presso I'esercizio commerciale e confezionata solo in segui-
to alla decisione del cliente di acquistarla, essa non é classificata come derrata alimentare preimballata.

2.2 Carne

Per carne si intendono tutte le parti commestibili di un animale delle specie animali ammesse (Art. 2
dell'Ordinanza sulle derrate alimentari di origine animale).

La carne fresca & carne che per la conservazione € stata sottoposta ai soli trattamenti di refrigerazione,
congelamento o surgelazione, compresa la carne confezionata sotto vuoto o in atmosfera controllata.

Carne = definizione della denominazione specifica "carne" nell'elenco degli ingredienti, per es. percentuale
di carne nella salsiccia di vitello da arrostire. Vedi anche "muscolo scheletrico”

2.3 Carne macinata

La carne macinata & carne disossata, ridotta in pezzi mediante macinazione e contenente meno dell'l % di
sale. Se i tenori di sale sono uguali o superiori all'1%, viene classificata come preparato di carne.

2.4 Preparato di carne
—>vedi cap.11 Lettera informativa nr. 159, 2010 dellUFSP

Per preparato di carne s'intende carne a cui siano stati aggiunti prodotti alimentari, condimenti o additivi, o
che sia stata sottoposta a un trattamento di lavorazione. |l trattamento applicato non deve pero modificare
la struttura muscolo-fibrosa interna della carne eliminando cosi le caratteristiche della carne intesa come
carne fresca. | preparati di carne non sono cotti, affumicati o essiccati, né completamente arrossati. Il grado
di macinazione non ha perd nessuna importanza (per es. carne macinata per salsicce cruda, anche carne
macinata per salsicce salata arrossata, carne marinata, Cevapcici, tartar, salsicce fresche di maiale da
arrostire ecc.)
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2.5 Prodotto a base di carne
—>vedi cap.11 Lettera informativa nr. 159, 2010 dellUFSP

| prodotti a base di carne sono prodotti derivati dalla lavorazione di carne, preparati di carne o prodotti a
base di carne nei quali, al taglio, &€ possibile constatare nella parte centrale della superficie di taglio la
scomparsa delle caratteristiche della carne fresca (per es. Cervelat, salsiccia di Lione, prosciutto arrotolato
crudo e cotto ecc.)

2.6 Muscoli scheletrici

="carne" nell'elenco degli ingredienti

I muscoli scheletrici degli animali (mammiferi e uccelli) comprendono i muscoli attaccati alle ossa con tes-
suto adiposo o connettivo annesso o aderente. |l diaframma e i muscoli masseteri sono classificati come
dei muscoli scheletrici. Il cuore, la lingua e i restanti muscoli della testa nonché della coda non sono musco-
li scheletrici. Cio significa che i restanti muscoli della testa (carne delle tempie, evt. carne del collo) e della
coda devono essere citati separatamente nell'elenco degli ingredienti.

2.7 Frattaglie

Per frattaglie s'intendono gli organi della cavita toracica, addominale e pelvica risultanti dalla macellazione.

2.8 Additivi

Gli additivi sono sostanze aggiunte alle derrate alimentari di proposito, direttamente o indirettamente, per
ragioni di natura tecnologica o organolettica, con 0 senza valore nutritivo, e che come tali o come loro deri-
vati permangono interamente o in parte nelle stesse.

Queste sostanze devono essere dichiarate tramite nome generico (per es. conservante) e singola denomi-
nazione (per es. nitrito di sodio) o numero E (per es. E 250).

2.9 Coadiuvanti tecnologici

| coadiuvanti tecnologici sono sostanze utilizzate durante la lavorazione per motivi tecnologici, e che nel
corso del processo di lavorazione sono nuovamente rimosse per quanto cid & tecnicamente possibile (per
es. il brodo di bollitura per la macellazione dei suini).

3 Nozioni di base

3.1 Disposizioni generali

Le indicazioni sulle derrate alimentari preimballate devono essere ben visibili, indicate con una scritta
facilmente leggibile e indelebile (Art. 26 ODerr).
Le indicazioni devono essere redatte in almeno una lingua ufficiale (tedesco, francese o italiano).

3.2 Disposizioni legislative e aiuti interpretativi

Nella seguente tabella 1 sono elencate le disposizioni legislative rilevanti per la caratterizzazione della car-
ne preimballata, dei preparati di carne e dei prodotti a base di carne.
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Tabella 1: Principi legislativi per la caratterizzazione della carne preimballata, dei preparati di carne e dei

prodotti a base di carne

Nr. Nome

1 Legge federale sulle derrate alimentari e gli oggetti d'uso LDerr
(Legge sulle derrate alimentari)

2 Ordinanza sulle derrate alimentari e gli oggetti d'uso ODerr

3 Ordinanza sulla caratterizzazione e la pubblicita delle derrate | OCDerr
alimentari

4 Ordinanza sugli additivi ammessi nelle derrate alimentari (Or- | OAdd.
dinanza sugli additivi)

5 Ordinanza sull’aggiunta di sostanze essenziali o fisiologica-
mente utili a derrate alimentari

6 Ordinanza sulle derrate alimentari di origine animale

7 Ordinanza sui requisiti igienici ORI

8 Ordinanza concernente la dichiarazione di prodotti agricoli ODAgr
ottenuti mediante metodi vietati in Svizzera (Ordinanza sulle
dichiarazioni agricole)

9 Ordinanza concernente i Paesi esentati dall’obbligo di dichia- | Elenco dei
razione in virtt dell’'ordinanza sulle dichiarazioni agricole Paesi ODAgr

10 Ordinanza sulle unita

11 Ordinanza sull'indicazione dei prezzi OIP

12 Ordinanza sulle indicazioni di quantita nella vendita di merce olQ
sfusa e sugli imballaggi preconfezionati (Ordinanza sulle indi-
cazioni di quantita, OIQ)

13 Linee guida per l'attuazione delle indicazioni di quantita degli QUID
ingredienti (QUID)

14 Guida Datazione di derrate alimentari (Food Waste)

Queste ordinanze possono essere richieste in forma cartacea al seguente indirizzo:

Ufficio federale delle costruzioni e della logistica
Dip. vendita/pubblicazioni

Fellerstrasse 21

3003 Berna

Tel. 058 465 50 50

Fax 058 465 50 58
www.bundespublikationen.ch

O possono essere richiamate in internet fornendo l'indicazione sistematica.
http://www.admin.ch/ch/d/sr/81.htmI#817

3.3 Documentazione dell'azienda

e Per poter produrre una corretta caratterizzazione avete bisogno dei seguenti documenti:

e Ricette
e Specifiche delle derrate alimentari utilizzate (per es. aromi)
e Specifiche degli additivi utilizzati (per es: miscele di additivi)

Abbreviazione Denominazione

sistematica
817.0

817.02
817.022.21

817.022.31

817.022.32

817.022.108
817.024.1
916.51

916.511

941.202
942.211
941.204

UFSP
marzo 2006
USAYV,
giugno 2014

e evt. indicazioni per la caratterizzazione del valore nutritivo, per es. da internet: www.valorinutritivi.ch
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4 Specifica delle indicazioni sul prodotto
preimballato

La tabella 2 al termine del documento € una guida passo per passo alla creazione di una corretta caratte-
rizzazione.

5 Esempi di una caratterizzazione di base per
prodotti preimballati nella vendita al minuto

Di seguito trovate modelli di etichette di prodotti a base di carne e preparati di carne preimballati per la
vendita al minuto. Per i prodotti di salumeria crudi vigono particolari prescrizioni (Art. 10 OCDerr) relativa-
mente alle indicazioni quantitative, poiché questi prodotti sono sottoposti a un processo di essiccazione.
Cio sara spiegato piu dettagliatamente di seguito

Prodotti di salumeria crudi

Per prodotti di salumeria crudi che vengono immessi sul mercato stagionati come prodotti misti da diversi
procedimenti di essiccazione dei singoli ingredienti, la quantita dell'ingrediente presente proporzionalmente
al momento della produzione puo essere stabilita per il cosiddetto "peso fresco” (cioeé prima della stagiona-
tura) o per il prodotto finale (cioé dopo la stagionatura). Per ragioni di semplicita si consiglia di utilizzare
solo la variante della proporzione rispetto al peso fresco (variante A).

Esempi:

Per 100 kg di materiale crudo ("peso fresco") si utilizzano 48 kg di carne equina, 29 kg di carne suina, 19
kg di lardo e 4 kg di sale, aromi e altri ingredienti. Dopo una perdita di peso per essiccazione del 35% si
ottengono 65 kg di salame equino.

Variante A: Indicazione riferita al peso fresco (cioe prima della stagionatura):

Poiché la percentuale dell'ingrediente da valutare pud essere stimata in modo piu semplice e preciso al
momento della produzione, e poiché i consumatori non vengono ingannati, per i prodotti di salumeria crudi
e da preferire questa dichiarazione degli ingredienti secondo quantita

"Salame equino - prodotto a base di carne di cavallo e maiale per il consumo crudo”

"Ingredienti: carne di cavallo (48%), carne di maiale (29%), lardo, sale , aromi,..."

Variante B: Indicazione riferita al prodotto finito (cioé dopo la stagionatura):

Poiché la quantita totale degli ingredienti dichiarati quantitativamente supera il 100% in massa del prodotto
finito, si deve indicare il peso per la produzione di 100 g di prodotto finito:

"Salame equino - prodotto a base di carne di cavallo e maiale per il consumo crudo"
Ingredienti per 100g di prodotto finito: carne di cavallo 74g, carne di maiale 45g, lardo 29g, sale da
cucina, aromi,..."
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Riferimento®

Possibile aspetto di un'etichetta per I'esempio di un salume crudo (variante A secon-
do OCDerr Art. 10 paragrafo 1 e secondo I'Ordinanza sulle derrate alimentari di origi-
ne animale: "Ingredienti in ordine decrescente al momento della produzione")

6 Macelleria Muster, Musterstrasse 111, CH-9990 Musterhausen
1 Salsiccia di cervo
2 Prodotto a base di carne di cervo e maiale
4+14 Ingredienti: carne di maiale (CH) 66%, carne di cervo (Austria) 16%, lardo, sale da cucina
iodato, aromi(sedano), conservante E252, agente antiossidante E301, zuccheri (lattosio,
saccarosio). Involucro dell'insaccato: fibra di collagene
5+10 da consumarsi preferibilmente entro il 30 settembre 2014
9 conservabile senza refrigerazione
12
solo
CH
Prodotto in Svizzera con carne suina proveniente dalla Svizzera e carne di cervo prove-
niente dall'Austria
17 0,250 kg
18 100 g Fr.5.- Fr.12.50

Riferimento’

Possibile aspetto di un'etichetta per I'esempio di un salume crudo (variante B secon-
do OCDerr Art. 10 paragrafo 2a: "per 100g di prodotto finito™)

6 Macelleria Muster, Musterstrasse 111, CH-9990 Musterhausen
1 Salame equino
2 Prodotto a base di carne di cavallo e maiale per il consumo crudo
4+14 Ingredienti per 100g di prodotto finito: carne di cavallo (Canada) 74g (49%), carne di maiale
(Svizzera) 45¢g (29%), lardo 29g, sale da cucina iodato, aromi(sedano), conservante E252,
agente antiossidante E301, zuccheri (lattosio, saccarosio). Involucro dell'insaccato: fibra di
collagene
5+10 da consumarsi preferibilmente entro il 30 settembre 2014
9 conservabile senza refrigerazione
12
solo
CH
Prodotto in Svizzera con carne di cavallo proveniente dal Canada e carne di maiale di pro-
veniente dalla Svizzera
17 0,250 kg
18 100 g Fr.5.- Fr.12.50

! Numeri secondo la tabella 2

Poiché alla derrata alimentare € stata sottratta acqua, si puo in questo caso applicare I'Art. 10 OCDerr pa-
ragrafo 2a: nel caso di derrate alimentari alle quali & stata sottratta acqua mediante trattamento termico o
in altro modo, deve essere indicata, in per cento in massa, la quantita degli ingredienti trasformati, riferita al
prodotto finito. Se la quantita di un simile ingrediente o la quantita complessiva di tutti gli ingredienti che
devono figurare nella caratterizzazione supera il 100 per cento in massa, deve invece essere indicato il
peso degli ingredienti utilizzati per fabbricare 100 g di prodotto finito.
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Riferimento®

Possibile aspetto di un'etichetta per I'esempio di un salume scottato

4+14

5+10

12
17
18

Macelleria Muster, Musterstrasse 111, CH-9990 Musterhausen

Salsiccia di pollo da arrostire

Prodotto a base di carne di pollame

Ingredienti: Carne di pollo (Brasile) 40%, lardo, acqua, cotenne, sale da cucina iodato,
aromi(sedano), stabilizzante E452, agente antiossidante E301, involucro dell'insaccato:
budello di suino

Da consumare entro il 15 settembre 2014

pastorizzato

conservabile refrigerato a una temperatura massima di 5°C

Prodotto in Svizzera con carne di pollo proveniente dal Brasile

0,200 kg

100 g Fr. 2.- Fr. 4.--

Di segquito si riporta inoltre un modello di etichetta per un preparato di carne preimballato per il commercio

al minuto:

Riferimento®

Possibile aspetto di un'etichetta di un preparato di carne

Macelleria Muster, Musterstrasse 111, CH-9990 Musterhausen

Bistecca di cosciotto di agnello marinato

Preparato di carne di agnello

da cuocere completamente prima del consumo

Cosciotto di agnello (Australia), marinata (olio, sale da cucina, aromi)

Da consumare entro il 30/08/14

conservare refrigerato a una temperatura massima di 5°C

0,200 kg

100g Fr.3.50 Fr.7.-
Prodotto in Svizzera con carne di agnello proveniente dall'Australia

! Numeri secondo la tabella 2
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6 Esempi di etichette per prodotti preimballati
nel commercio e indicazioni del valore nutritivo

Di seguito sono riportati tredici esempi di possibili etichette per prodotti preimballati nel commercio al minu-
to con commenti rispetto alle caratteristiche "speciali”. Chiarimenti piu precisi possono essere cercati fa-
cendo riferimento ai numeri riportati nella tabella 2.

Esempio 1 per carne fresca dalla Svizzera Esempio 3 per prodotto a base di carne refri-
Cotoletta di maiale gerato
Svizzera solo Salsiccia di Vienna
CH Ingredienti: carne di manzo, ghiaccio, carne di
Macelleria Muster maiale, lardo, sale nitritato di salagione (sale da
Musterstrasse 111 cucina, conservante: nitrito di sodio), stabiliz-
CH-9990 Musterhausen zanti (mono-, difosfati), aromi (contiene: sena-
conservare a una temperatura massima di 5°C pe), agente antiossidante (acido ascorbico)
da consumare entro: 01/09/2014 Involucro dell'insaccato: intestino di pecora
280 g 20.00 Fr./kg 5.60 Fr.
9 nella data il mese puod essere in forma di Macelleria Muster Solo
numero CH-9990 Musterhausen CH
12 "solo CH", perché non sottoposta a esame
trichinoscopico conservare a una temperatura massima di 5°C
da consumare entro il: 01/09/14
Esempio 2 per prodotto surgelato
Carne trita di manzo Tenore complessivo di sale da cucina: 1.9%
Svizzera Prodotto in Svizzera da carne svizzera
280 g (2x140g) 20.00 Fr./kg  5.60 Fr.
Prima del consumo deve subire un trattamento 2 "Salsiccia di Vienna" come denominazione
termico completo specifica
Tenore di grasso inferiore al 20%. 4 sale nitritato di salagione come prodotto
Rapporto tessuto connettivo e proteine di carne composto
inferiore al 15%. 4 acido ascorbico scritto per intero
4 evidenziare gli allergeni negli aromi
Prodotto surgelato, non ricongelare dopo lo 12 "solo CH" perché non sottoposto esame
scongelamento trichinoscopico

22 "tenore di sale da cucina" facoltativo
Macelleria Muster, CH-9990 Musterhausen

Esempio 4 per carne fresca importata

conservare a una temperatura massima di - Scamone di manzo

18°C; dopo lo scongelamento conservare a un Macelleria Muster

massimo di 5°C e consumare entro 24 ore. CH-9990 Musterhausen
Costa Rica

Conservabile congelato fino al: 31/01/15 conservare a una temperatura massima di 5°C
da consumare entro il: 30 agosto 2014

4709 18.00 Fr./kg 8.45 Fr. pud essere stato prodotto con ormoni come

3/11 necessari i riferimenti a "percentuale di promotori della crescita

tessuti" e “trattamento termico” 2509 60.00 Fr./kg 15.00 Fr.
9 istruzioni per l'uso” se congelato 6 indirizzo senza via, perché comunque chiaro

16 "ormoni", poiché permessiin Costa Rica
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Esempio 5 per carne fresca in atmosfera pro-
tettiva

Bocconcini di carne di vitello
Svizzera

Conservare a una temperatura massima di 5°C
da consumare entro il: 01/09/14

100 g contengono ca.

Valore energetico 438 kJ (104 kcal)
Grassi 29
Carboidrati 0g
Proteine 219

Confezionato in atmosfera protettiva
Macelleria Muster, CH-9990 Musterhausen

4 ascorbato dichiarato con numero E
10 "numero di lotto" perché la data di scadenzaé
senza giorno

Esempio 7 per carne fresca con prezzo supe-
riore a CHF 150.- / kg

Filetto di manzo ingentilito con muffa nobile
Conservare a una temperatura massima di 5°C

Macelleria Muster, CH-9990 Musterhausen
da consumare entro: 01 settembre 2014
Prodotto in Svizzera da carne svizzera
250 g 40.00 Fr.

3659 57.00 Fr./kg 20.80 Fr.
2 indicazione "in atmosfera protettiva" se pre
sente

21 "indicazioni del valore energetico" facoltativa,
dall' 1/1/2014 secondo l'ordine: grassi, car
boidrati, proteine

Esempio 6 per prodotto a base di carne non
refrigerato

Don Cavallo L812
Prodotto affumicato a base di carne equina e
suina

Ingredienti per 100g di prodotto finito: carne di
cavallo (Francia) 95 g, carne di maiale (CH) 24
g, lardo 24 g, sale da cucina iodato, zuccheri:
lattosio e saccarosio, aromi, agente antiossi-
dante: E301, conservante E 252

Involucro dell'insaccato: Budello di bovino

Macelleria Muster, CH-9990 Musterhausen

da consumarsi preferibilmente entro:
fine agosto 2014

Prodotto in Svizzera con carne di cavallo pro-
veniente dalla Francia e carne di maiale prove-
niente dalla Svizzera

300 g 50.00 Fr/kg 15.00 Fr.

1 designazione di fantasia possibile

2 denominazione specifica obbligatoria

2 quantita di carne, perché citata nella denomi
nazione specifica

4 utilizzo di sale da cucina iodato

4 gli allergeni devono essere evidenziati

2 denominazione specifica obbligatoria
18 il prezzo unitario non deve essere indicato
(OIP RS 942.211 Art. 5 paragrafo 3h)

Esempio 8 per preparato di carne fresco

Filetto in crosta
Preparato di carne di maiale in pasta alimenta-
re

Ingredienti: filetto di maiale (CH) 42%, carne
macinata per salsicce (carne di maiale (CH),
lardo, acqua, sale commestibile, aromi (con
senape), stabilizzante: E452; agente antiossi-
dante: acido ascorbico), pasta alimentare 28%
(farina di frumento, acqua, sale, albume
d'uovo)

da cuocere completamente prima del consumo.
Riscaldare nel forno a una temperatura massi-

ma di 180°C fino a completa cottura del prodot-
to.

solo
Macelleria Muster CH

CH-9990 Musterhausen

conservare a una temperatura massima di 5°C
da consumare entro il: 01/09/14

Tenore complessivo del sale da cucina: 1.9%
Prodotto in Svizzera da carne svizzera

450 g 60.00 Fr./kg 27.-- Fr..

1 designazione di fantasia possibile

2 denominazione specifica obbligatoria

4 ingredienti in ordine quantitativo decrescente
e gli allergeni devono essere evidenziati

5 con datazione "da consumare entro il..."
(facilmente deperibile)

6 paese di produzione e origine della carne
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9 indicazione della temperatura massima di re
frigerazione

12 materia prima carne di maiale senza controlli
trichinoscopici

13 istruzioni per l'uso prima del consumo

17/18 indicazioni della quantita e del prezzo

21 possibili indicazioni aggiuntive sul valore nu
tritivo

22 tenore di sale da cucina facoltativo

Esempio 9 per preparato di carne surgelato

Filetto in crosta
Preparato di carne di maiale in pasta alimenta-
re

Prodotto surgelato, non ricongelare dopo lo
scongelamento

Ingredienti: filetto di maiale (CH) 42%, carne
macinata per salsicce (carne di maiale, lardo,
acqua, sale commestibile, aromi (con senape),
stabilizzante: E452; agente antiossidante: acido
ascorbico), pasta alimentare 28% (farina di
frumento, acqua, sale, albume d'uovo)

da cuocere completamente prima del consumo
Riscaldare nel forno a una temperatura massi-

ma di 180°C fino a completa cottura del prodot-
to.

. Solo
Macelleria Muster CH

CH-9990 Musterhausen

conservare surgelato a una temperatura non
superiore a -18°C

da consumare preferibilmente entro il
31/12/2014

Tenore complessivo di sale da cucina: 1,9%
Prodotto in Svizzera da carne svizzera
450 g 60.00 Fr./kg 27.-- Fr..

1 designazione di fantasia possibile

2, 8 denominazione specifica e stato fisico
obbligatori

4 ingredienti in ordine decrescente e gli
allergeni devono essere evidenziati

5 con datazione "da consumare preferibilmente
entro il..." (conservabile per un tempo piu
lungo)

6 paese di produzione e origine della carne

9 indicazione della temperatura minima di con
gelamento

12 materia prima carne di maiale senza controlli
trichinoscopici

17/18 indicazione della quantita e del prezzo

21 indicazioni aggiuntive dei valori nutrizionali
possibili

22 tenore di sale da cucina facoltativo

Esempio 10 per pizza pronta surgelata

Pizza Piccante
Pizza con prodotto a base di carne

Prodotto surgelato, non ricongelare dopo lo
scongelamento

Ingredienti: pasta alimentare 55% (farina di
frumento, acqua, sale, lievito, olio d'oliva),
concentrato di pomodoro (pomodori 85%, aceto
di acquavite, sciroppo di glucosio, zucchero,
sale da cucina, estratto di aromi, estratto di
erbe, aromi), salame piccante 16% (carne di
maiale, lardo, sale, aromi, conservante E252,
acidificante E575), mozzarella (contiene latte),
olive

Solo
Macelleria Muster CH
CH-9990 Musterhausen

conservare surgelato a una temperatura non
superiore a -18°C

da consumare preferibilmente entro il
31/12/2014

Prima della preparazione rimuovere la pellicola
di imballaggio. Cuocere per 8-10 min in forno
preriscaldato a 230°C fino a doratura.

Tenore complessivo di sale da cucina: 1.1%
Prodotto in svizzera da carne svizzera
600 g 15.00 Fr./kg 9.-- Fr..

1 designazione di fantasia possibile

2, 8 denominazione specifica e stato fisico
obbligatori

4 ingredienti in ordine decrescente e gli
allergeni devono essere evidenziati

5 con datazione "da consumare preferibilmente
entro il..." (conservabile per un tempo piu
lungo )

6 paese di produzione e origine della carne

Agroscope Transfer 31 | Agosto 2014



Linee guida per la caratterizzazione

9 indicazione della temperatura minima di
congelamento

13 istruzioni per l'uso prima del consumo
obbligatorie

12 materia prima carne di maiale senza controlli
trichinoscopici

17/18: indicazione della quantita e del prezzo

21 indicazioni aggiuntive del valore nutritivo
possibili

22 tenore di sale da cucina facoltativo

Esempio 11 per prodotti a base di carne "sot-
to vuoto"

1 denominazione specifica

4 ingredienti in ordine quantitativo decrescente,
e gliallergeni devono essere evidenziati

5 con datazione "da consumare entro il..." (fa
cilmente deperibile)

9 indicazione della temperatura massima di
refrigerazione

17/18 indicazione della quantita e del prezzo

21 indicazioni aggiuntive del valore nutritivo
possibili

22 tenore di sale da cucina facoltativo

Esempio 13 per piatto pronto

Ossobuco di vitello cotto

Prodotto a base di carne di vitello pastorizzato
nella confezione

Ingredienti: carne di vitello, sale da cucina, olio
di colza, erbe aromatiche, aromi

Macelleria Muster CH-9990 Musterhausen
conservare a una temperatura massima di 5°C
da consumare preferibilmente entro il 1/10/2014

Tenore complessivo di sale da cucina: 1.9%
Prodotto in Svizzera da carne svizzera
650 g 45.00 Fr./kg 29.25 Fr..

1 designazione di fantasia possibile

2, 8 denominazione specifica e stato fisico
obbligatori

4 ingredienti in ordine decrescente

5 con datazione "da consumare preferibilmente
entro il..."

6 paese di produzione e origine della carne

9 indicazione della temperatura massima di
refrigerazione

17,18 indicazione della quantita e del prezzo

21 indicazioni aggiuntive del valore nutritivo
possibili

22 tenore di sale da cucina facoltativo

Esempio 12 per Spatzle (senza carne)

Bocconcini di manzo in salsa curry con riso
e fagioli

Ingredienti: riso bollito 45% (acqua, riso, sale da
cucina), verdure 21% (fagiolini 86%, cipolle
14%), carne di manzo (Svizzera) 14%, acqua,
latte, farina di frumento sale da cucina, destro-
sio, maltodestrina, amido di mais, cipolla in pol-
vere, aglio in polvere, lievito, olio di colza, brodo
di verdure (con lattosio), chili, scalogno, pepe,
aromi, sale da cucina iodato

Macelleria Muster
CH-9990 Musterhausen

conservare a una temperatura massima di 5°C
da consumare entro il 30/08/2014
500 g 9.00 Fr./kg 4.50 Fr.

100 g contengono

Valore energetico 117 Kcal/490 kJ

grasso 39
acidi grassi saturi 159
carboidrati 15¢
zucchero 159
proteine 79
sale 119

Spéatzle all'uovo fatti in casa

Ingredienti; farina di frumento, uova intere
(28%),friscello di grano duro, latte, acqua,
sale, aromi

Macelleria Muster CH-9990 Musterhausen
conservare a una temperatura massima di 5°C
da consumare entro il 30/08/2014

Tenore complessivo del sale da cucina: 1.0%
500 g 9.00 Fr./kg 4.50 Fr.

1 denominazione specifica

4 ingredienti in ordine decrescente e gli
allergeni devono essere evidenziati

5 con datazione "da consumare entro il..."
(facilmente deperibile)

9 indicazione della temperatura massima di
refrigerazione

17/18 indicazione della quantita e del prezzo

21 indicazioni aggiuntive del valore nutritivo
possibili (indicazione estesa del valore nutri
tivo nell'esempio)

22 tenore di sale da cucina facoltativo
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Indicazioni del valore nutritivo (vedi anche numero 21 nella tabella 2)

Esempio 1 Esempio 2
250 ml** Valori nutrizionali medi
695 kJ Per 100 g Per porzio- | %
168 kcal ne (259) *
(259) ™
12 % * Valore energetico 2183 kJ 546 kJ 7%
523 kcal 131 kcal 7%
Grasso 33449 849 12%
di cui acidi grassi saturi 19,0 ¢ 48¢ 24%
100 ml: Carboidrati 50,59 12,6 g 5%
di cui zuccheri 46,8 g 11,79 13%
278 kJ / 67 kcal Proteine 52¢g 1,39 3%
Sale 0,01g <0,01g <1lg

*quantita di riferimento per un adulto medio (8400 kJ / 2000 kcal).
** |a confezione contiene 10 porzioni
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7 Esempi di caratterizzazioni per prodotti preimballati
nel commercio all'ingrosso

Di seguito si riportano quattro esempi di possibili etichette con le indicazioni su documenti commerciali.

Caratterizzazione sulla confezione

Esempio 1 per carne fresca importata

Scamone di manzo
Macelleria Muster CH-9990 Musterhausen

conservare a una temperatura massima di 5°C
Confezionato il: 01/08/2014

puod essere stato prodotto con ormoni come
promotori della crescita

Esempio 2 per carne fresca importata

Sella di coniglio
Macelleria Muster CH-9990 Musterhausen

conservare a una temperatura massima di 5°C
scongelato

Confezionato il: 01/08/2014
proveniente da metodo di tenuta non autorizza-
to in Svizzera

Esempio 3 per prodotto a base di carne refri-

gerato

Salsiccia di Vienna

contiene senape solo
Macelleria Muster CH

CH-9990 Musterhausen
Prodotto in Svizzera da carne svizzera

conservare a una temperatura massima di 4°C
prodotto il: 01/08/2014

Esempio 4 per prodotto a base di carne non
refrigerato

Don Cavallo L812
Prodotto a base di carne affumicato

contiene lattosio

Macelleria Muster, CH-9990 Musterhausen

Prodotto in Svizzera con carne proveniente
dalla Francia
Prodotto il 01/08/2014

Indicazioni sui documenti commer-
ciali di accompagnamento

Origine: Costa Rica

3.500 kg 48.00 Fr./kg 168.00 Fr.

Origine: Ungheria

3.500kg 28.00 Fr./kg 98.00 Fr.

Composizione:

carne di manzo, ghiaccio, carne di maiale, lardo,
sale nitritato di salagione (sale da cucina, con-
servante: nitrito di sodio), stabilizzanti (mono-,
difosfati), aromi (con senape), agente antiossi-
dante (acido ascorbico). Involucro dell'insaccato:
intestino di pecora

12.000 kg 15.00 Fr./kg 180.00 Fr.

Composizione:

carne di cavallo (75%), lardo, sale da cucina io-
dato, zuccheri: lattosio e saccarosio, aromi,
agente antiossidante: E301, conservante: nitrito
di sodio. Involucro dell'insaccato: Budello di bovi-
no

1.500 kg 40.00 Fr./kg 60.00 Fr.
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8 Istituzioni per la valutazione delle etichette

8.1 Laboratori cantonali

Le bozze delle etichette possono essere esaminate presso i laboratori cantonali, a volte a fronte di un corri-
spettivo. Gli indirizzi di tutti i laboratori cantonali si trovano su:
www.kantonschemiker.ch

8.2 Istituti e laboratori privati

Le bozze delle etichette possono essere esaminate anche presso istituzioni e laboratori privati a fronte di
un corrispettivo. Di seguito sono elencati alcuni indirizzi:

Centro di formazione per I'economia svizzera SQTS Swiss Quality Testing Service
della carne

Schachenstrasse 43 Rte de l'industrie 61

3700 Spiez 1784 Courtepin

Tel.: 033 650 81 81 Tel.: 026 684 80 40

www.abzspiez.ch www.sgts.ch

info@abzspiez.ch

Indirizzi di altri laboratori privati possono essere trovati sul sito web dell‘Associazione dei Laboratori Svizzeri
http://www.swisstestinglabs.ch/fr/entreprises/clients-industriels.html.

9 Osservazioni conclusive

Queste linee guida non sono conclusive; solo i corrispondenti testi legislativi sono vincolanti. In caso di
incertezza rispetto alla caratterizzazione rivolgersi al laboratorio cantonale competente. Nella presente
versione é stato possibile includere le revisioni delle ordinanze indicate fino alla fine di dicembre 2013; per i
successivi aggiornamenti sono responsabili le singole aziende.

Ulteriori esemplari del presente "Agroscope Transfer" possono essere scaricati da www.agroscope.ch
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10 Procedura per la stesura di una corretta

caratterizzazione (tab. 2)
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