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Linee guida per la caratterizzazione di carne, preparati di carne, prodotti a base di carne e prodotti della pesca

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, preparati di carne
e prodotti a base di carne preimballati. Esse contengono anche rimandi alle rispettive basi legali, come elencate nel
capitolo 3. Le aggiunte e revisioni a partire dalla terza edizione (2014) sono incluse fino a febbraio 2018.

2 Definizioni

(vedi art. 2 ODerr e art. 4 ODOA)

2.1 Derrate alimentari preimballate

Per derrate alimentari preimballate si intendono le derrate alimentari confezionate o imballate prima della consegna e
consegnate a consumatori o a ristoranti, grandi cucine, mense aziendali o stabilimenti analoghi, e che non possono
essere modificate senza aprire o modificare la confezione o I'imballaggio.

2.2 Derrate alimentari vendute sfuse

Le derrate alimentari che vengono immesse sul mercato senza imballaggio oppure, per desiderio delle consumatrici o
dei consumatori, vengono imballate o confezionate sul luogo di consegna oppure vengono preimballate nell'imminenza
della consegna (compresi i banchi con servizio), rientrano nelle derrate alimentari vendute sfuse.

2.3 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; ODOA).

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

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

2.4 Carne macinata

La carne macinata & carne disossata, tritata e contenente meno dell'l % di sale. Se il tenore di sale € uguale o
superiore all'1%, viene classificata come preparato di carne. A questo proposito va considerato il tenore naturale di sale
della carne fresca che puo essere pari allo 0.2%

2.5 Preparato di carne
-> vedi capitolo 10

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. Il trattamento applicato non deve perd 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 rubificati. Il grado di macinazione non ha perd alcuna
importanza (p.es. carne macinata per salsicce cruda, anche carne macinata per salsicce salata e rubificata, carne
marinata, cevapcici, tartare, salsicce fresche di maiale da arrostire, ecc.)
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2.6 Prodotto a base di carne
-> vedi capitolo 10

| 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 (p.es. cervelas, salsiccia di Lione, prosciutto arrotolato crudo e cotto, ecc.)

2.7 Muscoli scheletrici

= "carne" nell'elenco degli ingredienti

| muscoli scheletrici degli animali (mammiferi e uccelli) comprendono i muscoli aderenti alle ossa con tessuto adiposo o
connettivo annesso o aderente. Il 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 muscoli scheletrici. Cio significa che i
restanti muscoli della testa (carne delle tempie, ev. carne del collo) e della coda devono essere citati separatamente
nell'elenco degli ingredienti.

2.8 Frattaglie

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

2.9 Additivi e sostanze aromatiche

Gli additivi sono sostanze deliberatamente aggiunte alle derrate alimentari, direttamente o indirettamente, per ragioni di
natura tecnologica o organolettica, con o senza valore nutritivo, e che come tali o come loro derivati permangono
interamente o parzialmente nelle stesse.

Gli aromi sono dei prodotti disciplinati separatamente, non destinati al consumo in quanto tali, aggiunti alle derrate
alimentari per conferire loro un odore o un sapore particolare oppure per cambiare queste caratteristiche.

2.10 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 (p.es. coadiuvanti da
aggiungere nell’acqua per la scottatura durante la macellazione dei suini).
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3 Basi

3.1 Disposizioni generali

Le indicazioni sulle derrate alimentari preimballate devono essere ben visibili, indicate con una scritta faciimente
leggibile e indelebile (art. 36 ODerr e art. 4 OID: altezza x: minimo 1.2 mm). Corrisponde ca. al carattere Arial 7 (nero
su bianco).

Le indicazioni devono essere redatte in almeno una lingua ufficiale (italiano, tedesco o francese).

3.2 Disposizioni legislative e aiuti interpretativi

Nella seguente tabella 1 sono elencate le disposizioni legislative rilevanti per la caratterizzazione della carne preim-
ballata, dei preparati di carne e dei prodotti a base di carne.

Tabella 1: Basilegali e linee guida per la caratterizzazione della carne preimballata, dei preparati di carne e dei
prodotti a base di carne
N. Nome Abbreviazione | N. della raccolta
sistematica

1 Legge federale sulle derrate alimentari e gli oggetti d'uso (Legge sulle LDerr 817.0
derrate alimentari)

2 Ordinanza sulle derrate alimentari e gli oggetti d’'uso ODerr 817.02

3 Ordinanza del DFI concernente le informazioni sulle derrate alimentari OID 817.022.16

4 Ordinanza sugli additiviammessi nelle derrate alimentari (Ordinanza sugli OAdd 817.022.31
additivi)

5 Ordinanza del DFI sull'aggiunta di vitamine, sali minerali e altre sostanze OAVM 817.022.32
alle derrate alimentari

6 Ordinanza del DFI sulle derrate alimentari di origine animale ODOA 817.022.108

7 Ordinanza del DFI sui requisiti igienici ORI 817.024 1

8 Ordinanza concernente la dichiarazione di prodotti agricoli ottenuti ODAgr 916.51
mediante metodi vietati in Svizzera (Ordinanza sulle dichiarazioni agricole)

9 Ordinanza concernente i Paesi esentati dall’'obbligo di dichiarazione in virtu | Elenco dei 916.511
dell’'ordinanza sulle dichiarazioni agricole Paesi ODAgr

10 Ordinanza sulle unita 941.202

11 Ordinanza sull'indicazione dei prezzi OIP 942.211

12 Ordinanza sulle indicazioni di quantita olQ 941.204

13 Ordinanza del DFGP sulle indicazioni di quantita nella vendita di merce 0olQ - DFGP 941.204 1
sfusa e sugli imballaggi preconfezionati

14 Ordinanza sugli aromi - 817.022.41

15 Documento informativo 2017/7: limiti di tolleranza per la dichiarazione dei USAYV, nov. 2017

valori nutritivi, risp. linee guida per fissare i limiti tollerati per i valori nutritivi
indicati sull'etichetta

Commissione UE,
dic. 2012

1https://ec.europa.eu/food/sites/food/ﬁIes/safety/docs/labe|Iinq nutrition-vitamins minerals-guidance tolerances 1212 it.pdf

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

o consultate in Internet al link: www.sff.ch/it/info-carne/leggi.php
Ulteriori informazioni sulla caratterizzazione sono disponibili anche su www.usav.admin.ch.
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3.3 Documenti inerenti all’impresa

Per poter elaborare una corretta caratterizzazione, avete bisogno dei seguenti documenti:
¢ Ricette
e Specifiche delle derrate alimentari utilizzate (p.es. spezie)
e Specifiche degli additivi utilizzati (p.es: miscele di additivi)
e Indicazioni per la caratterizzazione del valore nutritivo, p.es. da Internet: www.naehrwertdaten.ch

4 Esempi di etichette per prodotti venduti sfusi nel
commercio al dettaglio

Di seguito trovate modelli di etichette di carne fresca venduta sfusa, prodotti a base di carne e preparati di carne per il
commercio al dettaglio. Occorre tener presente che, in merito ai prodotti venduti sfusi il personale dev’essere in grado
di fornire verbalmente le informazioni supplementari che sui prodotti preimballati sono indicate per iscritto. Nel caso in
cui gli allergeni non siano dichiarati per iscritto vicino al prodotto, si deve apporre nel locale di vendita un’indicazione
scritta in base alla quale le informazioni in questione possono essere richieste direttamente al personale di vendita. In
aggiunta, tale informazione dev’essere a disposizione del personale oppure una persona competente dev’essere in
grado di fornirla sul posto (vedi tabella 2 punto 22)

Carne fresca Prodotto a base di carne
Sminuzzato di vitello Polpettone
100 g 5.60 Fr. 100 g 2.10 Fr.
Petto di pollo Schiiblig
100 g 2.40 Fr. 1 Paio 5.60 Fr.
Origine: Ungheria

Preparato di carne

Cordon bleu di vitello

100 g 6.20 Fr.
Allergeni: glutine, formaggio

Per non dover dichiarare I'origine della carne su ciascuna etichetta di prezzo nella vendita sfusa, si suggerisce di
apporre nel locale di vendita un cartello con la seguente scritta:

e Origine della carne: in assenza di altra dichiarazione, si tratta di carne svizzera

e Origine carne svizzera: le eccezioni sono dichiarate
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5 Esempi di etichette per prodotti preimballati nel
commercio al dettaglio

Di seguito trovate modelli di etichette di prodotti a base di carne e preparati di carne preimballati per la vendita al
dettaglio con commenti in merito alle caratteristiche “speciali”. Per spiegazioni piu dettagliate si possono consultare i
punti della tabella 2.

Carne fresca

Costoletta di maiale

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 | Oss. |
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
2a Costoletta di maiale
8 Imballata in atmosfera protettiva
9 Conservare refrigerata a una temperatura massima di +5°C
5+10 da consumare entro il: 20.08.2018
6 Origine: Svizzera a
16 280 g
17 100 g 2.40 Fr. 6.70 Fr.
12 Solo
CH
@ Indicazione “carne svizzera” facoltativa
Petto di pollo
Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 | Oss. |
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
2a Petto di pollo
3 Consiglio d’igiene per la cucina: togliere I'imballaggio con precauzione e gettarlo. Far
defluire il succo della carne. Evitare il contatto della carne di pollo con altre derrate
alimentari. Pulire accuratamente le stoviglie e le mani. Servire la carne di pollo sempre ben
cotta/arrostita.
9 Conservare refrigerato a una temperatura massima di +5°C
5+10 Da consumare entro il: 15.08.2018
6+7 Origine: Svizzera
16 140 g
17 100 g 3.20 Fr. 4.50 Fr.
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Carne macinata di manzo

Riferimento Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.

6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio

2a Carne macinata di manzo

3 Prodotto da consumare completamente cotto

11 Tenore di grassi: inferiore al 20%
Rapporto tra tessuto connettivo e proteine della carne: inferiore al 15%

9 Conservare refrigerata a una temperatura massima di +5°C

5+10 Da consumare entro il: 14.08.2018

6+7 Prodotto in Svizzera a
Origine della carne: Germania

16 400 g

17 100 g 2.20 Fr. 8.80 Fr.

? Indicazione non necessaria se nell'indirizzo “CH-“ precede il numero di avviamento postale

US-Rib-Eye

| Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 | Oss. |

6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio

2a+2c US Rib-Eye scongelata

15 Puo essere stato prodotto con sostanze ormonali per aumentare le prestazioni degli animali

9 Non ricongelare dopo lo scongelamento

9 Conservare refrigerato a una temperatura massima di +5°C

5+10 Da consumare entro il: 25.10.2018

6 Origine: non Svizzera, macellato in USA

16 380g

17 100 g 7.20 Fr. 27.35 Fr.
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Arrosto di spalla di manzo

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 | Oss. |
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
2a Arrosto di spalla di manzo
8 Imballato in atmosfera protettiva
9 Conservare refrigerato a una temperatura massima di +5°C
5+10 Da consumare entro il: 03.10.2018
6+7 Origine della carne:
Nato: Francia
Allevato: Germania
Macellato: CH-678
Sezionato: CH-789
16 500 g
17 100g 3.50 Fr. 17.50 Fr.

Lonza di agnello marinata

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio

2a Lonza di agnello marinata a,b
4a+4d Carne di agnello scongelata 90% (Nuova Zelanda), marinata: olio di colza, aglio, sale da cucina

iodato, spezie, condimento (soia), estratto di spezie.

15 Pud essere stata prodotta con sostanze non ormonali, come gli antibiotici, per aumentare le
prestazioni degli animali

6+7 Paese di produzione: Nuova Zelanda
Marinata in Svizzera c

9 Conservare refrigerata a una temperatura massima di +5°C
5+10 Da consumare entro il: 10.08.2018

16 190g

17 100g 4.30Fr 8.20 Fr.

@ Da attribuire ai preparati di carne (vedi capitolo 10)
b Materia prima scongelata, in seguito marinata
¢ Indicazione non necessaria se nell’indirizzo “CH” precede il numero di avviamento postale
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Salsicce cotte

Salsiccia di vitello da arrostire

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 | Oss. |
6 Macelleria Esempio
Via Esempio 111
CH-9999 Citta di Esempio
1+2a Salsiccia di vitello da arrostire/ Saucisse de veau a rétir a
4a-4d Ingredienti: carne di vitello 39%, carne di maiale, lardo, latte, cotenne, sale da cucina iodato,
spezie (contengono senape), glucosio, antiossidante: acido citrico, stabilizzante: E 450,
involucro dell'insaccato: budello di maiale.
Ingrédients: viande de veau 39%, viande de porc, lard, lait, couennes, sel de cuisine iodé,
épices (contiennent de la moutarde), glucose, antioxydant: acide citrique, stabilisant: E 450,
enveloppe: boyau de porc.
9 Conservare refrigerata a una temperatura massima di +5°C / Conserver sous réfrigération!
Max. +5°C
5 Da consumare entro il / A consommer jusqu'au: 12.08.2018
6 Elaborata in Svizzera con carne svizzera / Elaboré en Suisse avec de la viande suisse
8 Pastorizzata dopo il confezionamento. / Pasteurisé aprés emballage.
20 Valori nutritivi / valeurs nutritives (per 100 g / par 100 g):
Valore energetico | énergie 980 kJ / 236 kcal
Grassi | matieres grasses 2049
di cui acidi grassi saturi | dont acides gras saturés 69
Carboidrati | glucides <1g
di cui zuccheri | dont sucres <1g
Fibre alimentari | fibres alimentaires <05g b
Proteine | protéines 13 g
Sale | sel 189
16+17 280¢g 20.00 Fr./kg 5.60 Fr.
7 °
10 L-123456789

@ Le indicazioni in pit di una lingua ufficiale sono facoltative
® | ’indicazione delle fibre alimentari é facoltativa

¢ Se esiste un numero di autorizzazione, questo dev’essere indicato con I'apposizione di un contrassegno d’identita
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«Basler Wiirstli»

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.

6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio

1 «Basler Wiirstli»

2a+8 Preparato di carne affumicato, cotto a

4a-4c Ingredienti: carne di maiale (Svizzera), carne di manzo (Svizzera, Uruguay), acqua, lardo
(Svizzera), cuore di maiale (Svizzera), cotenne (Svizzera), sale nitritato (sale da cucina,
conservante: nitrito di sodio), spezie, glucosio, antiossidante: acido ascorbico, stabilizzanti:
difosfati, aroma di affumicato, involucro dell'insaccato: budello di bovino.

6 Elaborato in Svizzera con carne proveniente da: vedi Ingredienti.

5+10 Da consumare entro il: 16.08.2018

9 Conservare refrigerato a una temperatura massima di +5°C

20 Valori nutritivi (per 100 g):
Valore energetico 980 kJ / 236 kcal b
Grassi 2049
di cui acidi grassi saturi 69
Carboidrati <1g
di cui zuccheri <1g
Fibre alimentari <05¢g
Proteine 13 g
Sale 1849

16+17 200 g 30.00 Fr./kg 6.00 Fr.

@ Si raccomanda di indicare il tipo di preparazione.

® Indicazione dei valori nutritivi sotto forma di Big 7 (piu “fibre alimentari” a titolo facoltativo)

«Wienerli»

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 | Oss. |

1+2a «Wienerli» 4x50 g

6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio

4a-4c Ingredienti: carne di maiale, carne di manzo, lardo, acqua, cotenne, sale nitritato (sale da
cucina iodato, conservante: E 250), spezie, glucosio, antiossidante: E 301, stabilizzanti: E 450
e E 452, involucro dell'insaccato: intestino tenue di ovino.

6 Origine della carne: Svizzera

20 Valori nutritivi (per 100 g) a
Valore energetico 1100 kJ / 267 kcal
Grassi 23 g
Carboidrati <1g
Proteine 14 g
Sale 1849

16+17 200g 22.50 Fr./kg 450 Fr.

9 Conservare refrigerato a una temperatura massima di +5°C.

5+10 Da consumare entro il: 24.08.2018

? Indicazione dei valori nutritivi sotto forma di Big 4 pit “sale” (“Big 5”)
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«Fleischkase» da cuocere al forno

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 | Oss. |
1 «Fleischkdse» da cuocere al forno

2a Preparato di carne da consumare cotto a
4a-4d, 21 Ingredienti: carne di maiale, lardo, acqua, carne di vitello, sale nitritato 1.9% (sale da cucina,

conservante: E 250), proteine del latte, lattosio, spezie, sciroppo di glucosio, zucchero,
estratto di lievito, antiossidante: acido ascorbico, esaltatore di sapidita: E 621, stabilizzante:

E 450.
3 Da consumare completamente cotto
3 Cuocere in forno a 180°C fino a completa cottura
9 Conservare rerfrigerato, a una temperatura massima di +5°C.
5+10 Da consumare entro il: 07.03.2019
6 Origine della carne: Svizzera
16+17 0.487 kg 21.50 Fr./kg 10.45 Fr.
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio

7

@ Si raccomanda di indicare il tipo di preparazione
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Linee guida per la caratterizzazione di carne, preparati di carne, prodotti a base di carne e prodotti della pesca

Salsicce crude

Per salsicce crude che vengono immesse sul mercato stagionate come prodotti misti da diversi procedimenti di
essiccazione dei singoli ingredienti, la quantitd dell'ingrediente presente proporzionalmente al momento della
produzione puo essere stabilita per il 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. Per questo motivo, per le salsicce crude si applicano
disposizioni particolari (art. 12 OID, allegato 7) per quanto concerne le indicazioni quantitative, poiché questi prodotti
sono soggetti notoriamente a un processo di essiccazione.

Salame equino

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.
1 Salame equino
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
2a Prodotto con carne di cavallo e di maiale, da consumare crudo a
4a-4c Ingredienti per 100 g di prodotto finito (= 160 g di materiale di partenza):

carne di cavallo (Canada) 125 g, lardo, sale nitritato (sale da cucina, conservante: nitrito di b, c

sodio), glucosio, spezie, antiossidante: acido ascorbico.
Involucro dell'insaccato: budello di collagene di bovino, non atto ad essere consumato.

5+10 Si conserva almeno fino alla fine di: 11.18 L 123456
Questo prodotto pud essere soggetto a perdita di peso. d
9 Si conserva senza refrigerazione! e
16+17 500 g Fr. 50.-/kg Fr. 25.-
20 Valori nutritivi (per 100 g):
Valore energetico 1572 kJ (378 kcal)
Grassi 28 g |
Carboidrati 15g Sé’:
Proteine 30g
Sale 4049

@ Si raccomanda di indicare la forma di consumo

b Indicazione della provenienza della carne di cavallo non obbligatoria se non vi & un’evocazione specifica con riferimento
alla provenienza (p.es. Salame equino delle Franches Montagnes)

Indicazione della quantita di lardo non obbligatoria, poiché la quantita non é determinante per la scelta dei consumatori
(OID, allegato 7 n. 1.1)

Indicazione non obbligatoria per legge (il peso dev’essere rispettato al momento della prima immissione sul mercato),
tuttavia si raccomanda di indicarlo per evitare di deludere i clienti

Indicazione non obbligatoria

Q
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Linee guida per la caratterizzazione di carne, preparati di carne, prodotti a base di carne e prodotti della pesca

Salame italiano

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.

6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio

1 Salame italiano

2a Prodotto a base di carne con latte in polvere magro, da consumare crudo a

4a-4d Ingredienti: carne di maiale (ltalia, Danimarca), lardo, sale nitritato (sale da cucina, agente
conservante: nitrito di sodio), latte in polvere scremato 1%, spezie (contengono sedano, b

5+10 Si conserva almeno fino al: 01.08.18
8 Confezionato in atmosfera protettiva.
9 Si conserva senza refrigerazione!
6/7 Elaborato in ltalia d
16+17 100 g Fr. 50.-/kg Frb5.-
20 Valori nutritivi (per 100 g):

Valore energetico 1717 kJ (414 kcal)

Grassi 33g

Carboidrati 22g

Proteine 279

Sale 3.8¢g

senape), glucosio, antiossidante: ascorbato di sodio.

Indicazione non obbligatoria

ma affettato e confezionato in Svizzera)

Si raccomanda di indicare la forma di consumo
Con questa indicazione il prodotto deve contenere sia carne proveniente dall’ltalia che dalla Danimarca

Contrassegno d’identita dell’azienda di confezionamento finale (nel presente caso viene importato intero dall’ltalia,
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«Bauernschiiblig»

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.
9 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
1 «Bauernschiiblig»
2a Prodotto a base di carne affumicato, da consumare crudo a
4a-4d Ingredienti: carne di manzo, carne di maiale, lardo, sale nitritato (sale da cucina,
conservante: nitrito di sodio), vino rosso, spezie, lattosio, antiossidante: ascorbato di sodio,
conservante: sorbato di potassio. b

Involucro dell'insaccato colorato: budello di suino con colorante caramello.

5+10 Si conserva almeno fino al: 15.12.18
9 Si conserva senza refrigerazione! c
16+17 200 g Fr. 50.-/kg Fr. 10.-
20 Valori nutritivi (pro 100 g)

Valore energetico 1774 kJ (428 kcal)

Grassi 35¢g

Carboidrati 22g

Proteine 2749 |

Sale 38g solo

CH

8/12 Imballato sottovuoto d

a
b

Si raccomanda di indicare la forma di consumo

Se il vino contiene solfiti (come accade solitamente), occorre indicarlo se nel prodotto finito i solfiti potrebbero superare

i 10 mg/kg. Poiché il vino non puo contenere pit 200 mg/kg di solfiti e considerando la possibilita di essiccazione (possibile
concentrazione delle sostanze aggiunte) occorre dichiarare “vino rosso (contiene solfiti)” nel caso in cui I'aggiunta di vino
superi il 3% ca. oppure se sono presenti altri ingredienti contenenti solfiti.

Indicazione non obbligatoria

Per la merce confezionata sottovuoto non e obbligatoria la dichiarazione; essa e invece raccomandata per le confezioni
ad alto vuoto

Q o

«Mettwurst»
Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
1 «Mettwurst»
2a Prodotto a base di carne affumicato, da consumare crudo a
4a-4c Ingredienti: carne di maiale, lardo, carne di manzo, sale nitritato (sale da cucina,

conservante: nitrito di sodio), glucosio, spezie, antiossidanti: acido ascorbico e ascorbato di

sodio, rum.

Involucro dell'insaccato non atto al consumo.

5+10 Si conserva almeno fino al: 25.08.18 b
9 Conservare refrigerato a una temperatura massima di +5°C
16+17 200 g Fr. 30.-/kg Fr. 6.-
7
20 Valori nutritivi (pro 100 g)

Valore energetico 1860 kJ (452 kcal)

Grassi 44 g

Carboidrati 09g

Proteine 13 g

Sale 2749

@ Si raccomanda di indicare la forma di consumo
b A prescindere dalla temperatura raccomandata per lo stoccaggio (+5°C) il prodotto dev’essere provvisto della scritta “si conserva
almeno fino al”, poiché la refrigerazione delle salsicce crude non é obbligatoria secondo I'ordinanza sull’igiene
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Linee guida per la caratterizzazione di carne, preparati di carne, prodotti a base di carne e prodotti della pesca

Saucisson vaudois IGP

| Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 10 | Oss.
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
1 Saucisson vaudois IGP a
2a Prodotto a base di carne affumicato, da consumare cotto b
4a-4c Ingredienti: carne di maiale, lardo, sale nitritato (sale da cucina, conservante: nitrito di sodio),

glucosio, spezie, antiossidanti: acido ascorbico e ascorbato di sodio.
Involucro dell’insaccato: budello di suino.

5+10 Si conserva almeno fino al: 20.08.18 c
Questo prodotto pud essere soggetto a perdita di peso. d
9 Si conserva senza refrigerazione!
3 Consiglio per la preparazione: lasciar sobbollire in acqua a 80°C per 40 minuti
17 350 g Fr. 30.- /kg Fr. 9.50
20/12 Valori nutritivi (per 100 g):
Valore energetico 1544 kJ (373 kcal)
Grassi 349
Carboidrati 0.8 S°|'_|°
Proteine 16 g c
Sale 23¢9
: Il termine “Saucisson vaudois IGP” & una denominazione di origine protetta

L’indicazione “da consumare cotto” é raccomandata (soprattutto per evitare eventuali casi di responsabilita qualora venisse
consumato crudo)

A prescindere dalla temperatura raccomandata per lo stoccaggio (+5°C) il prodotto dev’essere provvisto della scritta “si conserva
almeno fino al”, poiché la refrigerazione delle salsicce crude non e obbligatoria secondo l'ordinanza sull’igiene. L’indicazione «Si
conserva senza refrigerazione» é raccomandata anche se il prodotto solitamente viene refrigerato, per consentire ad esempio
durante un’azione una manipolazione senza refrigerazione.

L’indicazione non é obbligatoria per legge (il peso dev’essere rispettato al momento della prima immissione sul mercato), tuttavia si
raccomanda di indicarla per evitare di deludere i clienti

o

Q

Convenience

Filetto in crosta

| Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 | Oss.
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
1 Filetto in crosta
2a+2c Preparato di carne scongelato a
4a-4d Ingredienti: filetto di maiale 42%, pasta 38% (farina di frumento, acqua, tuorlo d’uovo, sale

da cucina), carne di maiale, lardo, acqua, sale da cucina iodato, conservante: E250, spezie
(contiene senape), stabilizzante: E452, antiossidante: E301.

3 Da consumare completamente cotto

9 Non ricongelare

9 Conservare refrigerato a una temperatura massima di +5°C
5 Da consumare preferibilmente entro il: 15.12.2018

17 450 g 60.00 Fr. / kg Fr. 27.00
7 CH-99999999

@ Significa che il filetto in crosta é stato congelato ed in seguito scongelato

In caso di produzione artigianale o distribuzione locale non occorre indicare i valori nutritivi
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Linee guida per la caratterizzazione di carne, preparati di carne, prodotti a base di carne e prodotti della pesca

Sminuzzato di manzo in salsa al curry con riso e fagioli

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
1+2a Sminuzzato di manzo in salsa al curry con riso e fagioli da consumare cotto
4a-4d Ingredienti: riso 45% (acqua, riso, sale da cucina iodato), fagioli verdi 18%, carne di manzo
14%, cipolle, acqua, latte, panna, farina di frumento, sale da cucina, destrosio, fecola di
mais, preparato di spezie, aroma.
9 Conservare refrigerato a una temperatura massima di +5°C
5 Da consumare entro il: 01.08.2018
17 500g 18.00 Fr./ kg Fr. 9.00
In caso di produzione artigianale o distribuzione locale non occorre indicare i valori nutritivi
Cordon bleu
Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.

6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio

1 Cordon bleu

2a Preparato di carne impanato, con formaggio fuso e prosciutto di spalla

4a-4d Ingredienti: carne di maiale 56%, impanatura 23% (farina di frumento, farina di grano

duro, uovo intero, latte, sale da cucina iodato, spezie, estratto di lievito, sciroppo di
glucosio, agente di trattamento della farina: acido ascorbico, addensante: E 415), formaggio
fuso 11% (formaggio, acqua, addensante: farina di semi di carrube, regolatore di acidita:

E 331, burro, amido di patate), prosciutto di spalla 10% (carne di maiale, sale nitritato [sale
da cucina, conservante: E 250], miscela di spezie, glucosio, maltodestrina, antiossidante:

E 301, stabilizzante: E 451, aroma).

8 Confezionato in atmosfera protettiva
9 Conservare refrigerato a una temperatura massima di +5°C
5 Da consumare entro il: 01.09.2018
17 367g Fr.32.00/kg Fr.11.75
7 CH-99999999
20 Valori nutritivi (pro 100 g):

Valore energetico 1040 kJ (249 kcal)

Grassi 12g

Carboidrati 1049

Proteine 24 g

Sale 09g
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Linee guida per la caratterizzazione di carne, preparati di carne, prodotti a base di carne e prodotti della pesca

Sandwich al prosciutto

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio

1 Sandwich al prosciutto

4a-4d Ingredienti: pane 70% (farina di frumento, acqua, semi di lino, segala tostata, tritello di

frumento, semi di sesamo, sale da cucina, lievito), prosciutto di campagna 20% (carne di
maiale, sale nitritato [sale da cucina iodato, conservante: E 250], spezie, glucosio, zucchero,
stabilizzante: E 450, antiossidante: E 301), pomodori, cetriolini sott’aceto (cetriolini, aceto da
tavola, acqua, zucchero, sale da cucina iodato, spezie e erbe (contengono semi di senape),
estratti di spezie), agente antiossidante: E 224, lattuga, burro, maionese (contiene tuorlo
d’uovo, senape).

solo
12 CH
9 Conservare refrigerato a una temperatura massima di +5°C
5 Da consumare entro il: 01.10.2018
17 1 pezzo (200 g) Fr. 5.50
In caso di produzione artigianale o distribuzione locale non occorre indicare i valori nutritivi.
Trippa in salsa di pomodoro
Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
1 Trippa in salsa di pomodoro pastorizzata
4a-4d Ingredienti: trippa (60%), acqua, concentrato di pomodoro, pomodori, carote, sedano,

preparato di spezie (contiene soia), porri, olio di colza, peperoni, olio d’oliva, sale da cucina
iodato e fluorato, zucchero, spezie.

8 Pastorizzato nell'imballaggio

9 Conservare refrigerato a una temperatura massima di +5°C

5 Da consumare entro il: 10.11.2018

17 500 g 14.00 Fr. / kg Fr.7.00

In caso di produzione artigianale o distribuzione locale non occorre indicare i valori nutritivi
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Prodotti della pesca

Trota intera

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
1 Trota intera 200-300 g
2b Trota arcobaleno (Oncorhynchus mykiss)
2b+6 Prodotta in acquacultura in Francia
9 Conservare refrigerata a una temperatura massima di +2°C
3 Per motivi microbiologici il prodotto deve essere cotto
3 Arrostire in padella con olio su entrambi i lati per ca. 7 minuti
10 L 123456
5 Da consumare entro il: 16.08.2018
7 FR
66 053 021
CE
6 Prodotta in Francia
16 240 g
17 22.50 Fr./kg 6.00 Fr.
Filetto di salmone selvaggio affumicato
Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
1 Filetto di salmone selvaggio affumicato
2b+8 Filetto di salmone (*Oncorhynchus nerka), affumicato
4a Ingredienti: filetto di salmone* 97%, sale da cucina, zucchero.
2b+6 Catturato nel Nord-Ovest del Pacifico, con amo e palangari
9 Conservare refrigerato a una temperatura massima di +5°C
3 Togliere il salmone dall'imballaggio 12-15 minuti prima di consumarlo per portarlo a
temperatura ambiente.
10 L 123456
5 Da consumare entro il: 03.08.2018
:
6 Prodotto in Svizzera
16 200 g
17 6.59 Fr./100g 13.18 Fr.

Agroscope Transfer | N.215/2018



Linee guida per la caratterizzazione di carne, preparati di carne, prodotti a base di carne e prodotti della pesca

Spiedino di salmone e gamberoni con marinata all’aglio orsino

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio

1 Spiedino di salmone e gamberoni con marinata all’aglio orsino

2b+8 Prodotto della pesca a base di salmone (Salmo salar) e gamberoni di acqua dolce

Rosenberg (Macrobrachium rosenbergii) con marinata all’aglio orsino

4a+4c Ingredienti: salmone (Salmo salar) 56%, gamberoni di acqua dolce Rosenberg
(Macrobrachium rosenbergii) 37% [scongelati, cotti]), oli vegetali (girasole, palma,
emulsionante [E 322]), sale da cucina, spezie (aglio orsino 0.5%), maltodestrina, erbe.

2b+6 Salmone prodotto in acquacultura in Norvegia
2b Gamberoni di acqua dolce Rosenberg, da pesca indigena in India
con nasse e trappole

9 Conservare a una temperatura massima di +2°C
3 Da consumare completamente cotto
Grigliare su entrambi i lati per ca. 5 minuti oppure arrostire in padella a fuoco medio

10 L 123456
Da consumare entro il: 11.10.2018

7

6 Elaborato in Svizzera
16 120 g
17 5.95 Fr./100g 7.14 Fr.

Filetto di lucioperca senza pelle, surgelato

Riferimento | Possibile aspetto di un’etichetta, rappresentata con riferimento al punto della tabella 2 Oss.
6 Macelleria Esempio, Via Esempio 111, CH-9999 Citta di Esempio
1 Filetto di lucioperca senza pelle, surgelato
2b Filetto di lucioperca (Sander lucioperca)
2b+6 Da pesca indigena in Polonia
2b Reti da imbrocco o reti paragonabili (reti derivanti)
9 Non ricongelare il prodotto dopo averlo scongelato.
9 Prodotto surgelato, conservare ad almeno -18° C
3 Dopo aver scongelato il prodotto, conservarlo in frigorifero e consumarlo entro 1 giorno
3 Da consumare completamente cotto
5 Congelato il: 27.02.2018
10 L 123456
Si conserva almeno fino al: 11.2018
7
16 2509
17 33.80 Fr./kg 9.50 Fr.
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6 Esempi di caratterizzazioni per prodotti preimballati
nel commercio all’ingrosso

Seguono quattro esempi di etichette possibili con le indicazioni riportate sui documenti commerciali (vedi tabella 2

punto 18).

Caratterizzazione sulla confezione Indicazioni sui documenti

Esempio 1 per carne fresca d’importazione commerciali di accompagnamento
Scamone di manzo Macelleria Esempio

CH-9999 Citta di Esempio Origine: Costa Rica

Conservare a una temperatura massima di +5°C
Confezionato il: 01.08.2018 3.500kg  48.00 Fr/kg  168.00 Fr.

Puo essere stato prodotto con sostanze ormonali per
aumentare le prestazioni degli animali

Puo essere stato prodotto con sostanze non
ormonali per aumentare le prestazioni degli animali

Esempio 2 per carne fresca importata

Sella di coniglio Macelleria Esempio
Conservare a una temperatura massima di +5°C

3.500kg 28.00 Fr./kg  98.00 Fr.
Scongelato

Confezionato il: 01.08.2018

Proveniente da metodo di allevamento non
autorizzato in Svizzera

Esempio 3 per prodotto a base di carne refrigerato

Salsiccia di Vienna

solo Ingredienti: carne di manzo, ghiaccio, carne di maiale,
Contiene senape CH lardo, sale nitritato (sale da cucina, conservante: nitrito
Macelleria Esempio di sodio), stabilizzanti (mono-, difosfati), spezie
CH-9999 Citta di Esempio (contiene: senape), antiossidante (acido ascorbico).
Prodotto in Svizzera da carne svizzera Involucro dell'insaccato: intestino di pecora

Conservare a una temperatura massima di +4° C 12.000kg  15.00 Fr./kg 180.00 Fr.

Da consumare entro il: 01.08.18

Esempio 4 per prodotto a base di carne non
refrigerato

Don Cavallo L812

Ingredienti: carne di cavallo (75%), lardo, sale da
Prodotto a base di carne affumicato cucina iodato, zuccheri: lattosio e saccarosio, aromi,
. . agente antiossidante: E301, conservante: nitrito di
Contiene lattosio . - . .
sodio. Involucro dell'insaccato: budello di bovino
Macelleria Esempio, CH-9999 Citta di Esempio

Prodotto in Svizzera da carne francese 1.500 kg  40.00 Fr./kg 60.00 Fr.

Da consumare entro il: 01.08.18
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7 lIstituzioni preposte alla valutazione delle etichette

7.1 Laboratori cantonali

Le bozze delle etichette possono essere valutate presso i laboratori cantonali, a volte a pagamento. Gli indirizzi di tutti
i laboratori cantonali si trovano su: www.kantonschemiker.ch

7.2 Istituti e laboratori privati

Le bozze delle etichette possono essere valutate anche presso istituti e laboratori privati a pagamento. Di seguito sono
elencati alcuni indirizzi:

Centro di formazione per ’economia SQTS Swiss Quality Testing Services
Svizzera 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.sqts.ch

info@abzspiez.ch

8 Conclusioni

Queste linee guida non sono esaustive; solo i rispettivi testi legislativi sono vincolanti. In caso di incertezza rispetto alla
caratterizzazione rivolgersi al laboratorio cantonale competente. Nella presente versione & stato possibile tener conto
delle revisioni delle ordinanze menzionate effettuate fino alla fine di maggio 2017; per i successivi aggiornamenti sono
responsabili le singole aziende.

Ulteriori esemplari del presente "Agroscope Transfer" possono essere scaricati da www.agroscope.ch o da
www.sff.ch/it/info-carne/dichiarazioni.php.
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1ZZzazione
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i carne e dei prodotti

icazione dei preparat

10 Classif

a base di carne

Estratto dell'informativa del’lUFSP n. 159, 2010 (in fase di revisione)
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