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IMPORTANTE

Este documento no constituye una interpretacion oficial de la legislacion europea, competencia reservada en exclusiva
a los 6rganos judiciales; en este caso, al Tribunal de Justicia de la Union Europea. En tal sentido, la propia expresion del
titulo de este documento pretende reflejar la vision de la industria alimentaria y la distribucion en el estado actual de
desarrollo, interpretacion y aplicacién de Reglamento (UE) n° 1169/2011.

La Comision Europea ha elaborado el documento de Preguntas y Respuestas sobre el Reglamento (UE) n° 1169/20011
de informacién alimentaria facilitada al consumidor (enero de 2013). En este documento y a medida que abordamos los
distintos temas se han incluido diferentes respuestas de la Comision Europea.
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1. Lista de Menciones obligatorias
(Articulo 9 del Reglamento 1169/2011)

En el etiquetado de productos alimenticios frescos, aquellos
que tienen un Unico ingrediente, deben de figurar las siguientes
menciones obligatorias:

1) la denominacion del alimento (Punto 3 de la Guia)
2) la cantidad neta del alimento (Punto 7 de la Guia)

3) la fecha de duraciéon minima o la fecha de caducidad (Punto
8 de la Guia)

4) las condiciones especiales de conservacion y/o las condiciones
de utilizacion (Punto 9 de la Guia)

5) el nombre o la razén social y la direccion del operador de la
empresa alimentaria a que se refiere el articulo 8, apartado 1
(Punto 10 de la Guia)

6) el pais de origen o lugar de procedencia cuando asi esté pre-
visto en el articulo 26 (Punto 11 de la Guia)

7) el modo de empleo en caso de que, en ausencia de esta in-
formacion, fuera dificil hacer un uso adecuado del alimento;
(Punto 12 de la Guia). Si el producto es fresco en el etiqueta-
do siempre debe indicarse que el producto debe ser cocinado

para su consumo.

En el etiquetado de productos alimenticios transformados de-
ben de figurar las siguientes menciones obligatorias:

1) la denominacion del alimento (Punto 3 de la Guia)
2) la lista de ingredientes (Punto 4 de la Guia)

3) sustancias que causen alergias o intolerancias (Punto 5 de la
Guia)

4) la cantidad de determinados ingredientes o de determinadas
categorias de ingredientes (Punto 6 de la Guia)

5) la cantidad neta del alimento (Punto 7 de la Guia)

6) la fecha de duracién minima o la fecha de caducidad (Punto
8 de la Guia)

7) las condiciones especiales de conservacion y/o las condiciones
de utilizaciéon (Punto 9 de la Guia) Conservar entre 3 y 5°C.

8) el nombre o la razén social y la direccién del operador de la
empresa alimentaria a que se refiere el articulo 8, apartado 1
(Punto 10 de la Guia)

9) el pais de origen o lugar de procedencia cuando asi esté pre-
visto en el articulo 26 (Punto 11 de la Guia)

10) el modo de empleo en caso de que, en ausencia de esta in-
formacion, fuera dificil hacer un uso adecuado del alimento
(Punto 12 de la Guia)

11) la informacidn nutricional (Punto 13 de la Guia)

1.1 Excepciones de algunas menciones

obligatorias
(Articulo 16 del Reglamento 1169/2011)

En el articulo 16 del Reglamento 1169/2011 se establecen de-
terminadas normas especificas o excepciones para determinadas
menciones obligatorias.

En envases o recipientes cuya superficie mayor sea inferior a 10
cm2, so6lo seran obligatorias las siguientes menciones:

» denominacion del alimento

« alérgenos

« cantidad neta

o la fecha de duracién minima o la fecha de caducidad

« para estos envases/recipientes pequenos, la lista de ingredien-
tes debera ser facilitada a través de otras vias (por ejemplo,
panfletos, paginas web) o debera ponerse a disposicion del
consumidor cuando éste lo solicite.

2. Presentacion
(Articulo 13 y Anexo IV del Reglamento
1169/2011 y Real Decreto 1801/2008)

« La informacién alimentaria obligatoria se indicara en un lugar
destacado, de manera que sea facilmente visible, claramente
legible y, en su caso, indeleble. En modo alguno estara disimu-
lada, tapada o separada por ninguna otra indicacién o imagen,
ni por ningun otro material interpuesto.



Guia de etiquetado de los productos derivados de palmipedas grasas

t

tad

=

o El tamano minimo de letra (tomando como referencia la altura
de la letra “x”) serd > 1,2 mm para todas las menciones obli-
gatorias.

« No obstante, en Espaiia, el tamafio minimo para la expresion de
la cantidad neta esta regulado por el Real Decreto 1801/2008,
que establece un tamano de letra minimo de 6, 4, 3 0 2 mm,
segun el rango de peso del producto (ver punto 7 de la Guia).

« En envases con superficie <80 cm2 el tamano de letra serd >
0,9 mm.

o Las menciones relativas a la denominacion de venta y cantidad
neta figuraran en el mismo campo visual. Se entiende por mis-
mo campo visual, todas las superficies de un envase legibles
desde un tnico punto de vision.

indice

1 Linea ascendente

2 Linea de las mayisculas

3 Linea media

4 Linea base

5 Linea descendente
] Altura x

! Tamano

3. Denominacidon del alimento
(Articulo 17 y Anexo VI del Reglamento 1169/2011,
Real Decreto 474/2014 y Reglamento 543/2008)

La denominacion del alimento serd su denominacién juridica. A
falta de tal denominacion, la denominacién del alimento serd la
habitual, o, en caso de que esta no exista o no se use, se facilitara
una denominacion descriptiva del alimento.

En el caso de los productos derivados de palmipedas grasas, hay
que tener presente las reglas que afectan a las denominaciones
de ventas establecidas en el Real Decreto 474/2014, por el que se
aprueba la Norma de Calidad de los Derivados Carnicos, y en el
Reglamento 543/2008, por el que se establecen normas de desa-
rrollo del Reglamento 1234/2007 que atafie a la comercializacion
de carne de aves de corral.

El Real Decreto 474/2014 establece las caracteristicas para cier-
tas denominaciones de venta de nuestro sector como por ejem-

plo el “Foie gras”, “Foie gras entero”,
de foie’;, etc.

»

Bloc de foie gras’, “parfait

En el Anexo VI del Reglamento 1169/2011 se establecen varias
disposiciones especificas que deberan acompanar a la denomi-
nacién del alimento, y que son las que se indican a continuacion:

3.1 Condicion fisica o tratamiento especifico

Debera indicarse la condicion fisica o el tratamiento especifico
del alimento (por ejemplo: en polvo, ultracongelado, ahumado)
en los casos en que su omision pueda inducir a error al consu-
midor.

3.2 Descongelado

En el caso de los alimentos que han sido congelados antes de la
venta y se venden descongelados, la denominacion del alimen-
to deberd ir acompafiada de la designacion “descongelado” (por
ejemplo, “muslo de pato descongelado”).

Quedan excluidos de este requisito:
a) ingredientes presentes en el producto final;

b) alimentos para los que la congelacion es una fase tecnolégica-
mente necesaria del proceso de produccion;

¢) alimentos a los que la descongelacion no afecta negativamente
en cuanto a su seguridad o calidad.

Respecto a este ultimo apartado, es responsabilidad del operador
poder justificar ante las autoridades competentes que la seguri-
dad yla calidad de los alimentos descongelados no se ven afecta-
das por el proceso de descongelacion hasta lafecha de duracién
minima.

3.3 Sustitucion de ingrediente/componente

En el caso de que un ingrediente que el consumidor espera que
esté presente en el alimento haya sido sustituido por otro, debera
indicarse en el etiquetado el nombre del ingrediente utilizado muy
cerca del nombre del producto, utilizando un tamario de letra de al
menos el 75% del empleado en la denominacion de venta.
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Un ejemplo seria el caso de productos vegetarianos con nombre
carnico: “hamburguesa de tofu”

Este punto no se aplica al uso de ingredientes funcionales, aditi-
vos, colorantes, coadyuvantes, etc.

3.4 Proteinas anadidas

En el caso de preparados de carne o productos carnicos a los
que se le afiaden proteinas carnicas, como tales, de una especie
diferente a la principal utilizada, la denominacion del alimento
debera llevar una indicaciéon de la presencia de estas proteinas y
de su origen.

Por el contrario, no se aplica a las proteinas que son parte in-
tegrante de otros ingredientes que se anaden al producto: Por
ejemplo: galantina con huevo, salchichas con queso, etc.

3.5 Agua aiiadida

En el caso de los productos carnicos y preparados de carne con la
apariencia de un corte, conjunto, loncha, parte o canal de carne,
la denominacion del alimento debera incluir una indicacion de
la presencia de agua anadida, si la adicién de agua representa
mas del 5% del peso del producto acabado.

3.6 Elaborado a partir de piezas de carne

Los productos carnicos y preparados de carne que puedan dar
la impresiéon de que estan hechos de una pieza entera de carne,
pero que en realidad consisten de diferentes piezas combinadas
mediante otros ingredientes, incluidos los aditivos alimentarios
y las enzimas alimentarias, o por otros medios, llevaran la indi-
cacién “elaborado a partir de piezas de carne’.

Este apartado se aplica a las carnes reconstituidas que se hayan
elaborado a partir de trozos de carne fresca combinados entre
si mediante aditivos, enzimas u otros medios (lo que se conoce
como “pegamento de carne”: fibrimex, trombina, fibrinégeno).

3.7 Etiquetado de la envoltura de embutidos

Sila envoltura de un embutido no es comestible, debera indicar-
se en el etiquetado “envoltura no comestible”

Esta mencion también puede ser incluida en las condiciones de
uso: “retirar la envoltura antes de su consumo”.

Por otra parte, en lo que se refiere a las tripas comestibles, la
Comision Europea todavia no ha abordado este tema en el Re-
glamento 1169/2011.

No obstante, la tripa comestible puede ser considerada un ingre-
diente mas y por tanto debera de figurar en la lista de ingredientes.

En la Norma de Calidad de los Derivados Cérnicos (Real De-
creto 474/2014) se indica que los embutidos que se elaboren con
tripa natural, sin perjuicio de su indicacién en la lista de ingre-
dientes, podran indicarlo en el etiquetado.

4. Lista de ingredientes
(Articulo 18 y Anexo VIy VII del Reglamento
1169/2011)

o La lista de ingredientes estara encabezada o precedida por un
titulo adecuado que conste o incluya la palabra «ingredientes».
En ella se incluirdn todos los ingredientes del alimento, en or-
den decreciente de peso, segtin se incorporen en el momento
de su uso para la fabricacion del alimento.

« No se exigira lista de ingredientes en los alimentos que consten
de un unico ingrediente.

o Aditivos: los aditivos que se incluyan en los productos alimen-
ticios deben etiquetarse segtin las normas establecidas en el
Reglamento 1169/2011. Los aditivos alimentarios son ingre-
dientes alimentarios y, como tales, deben figurar en la lista de
ingredientes.

Colorante

Los aditivos deben designarse mediante el nombre de su clase
funcional, seguida de su denominacién especifica o del numero
“E”. Por ejemplo, «colorante (curcumina)» o «colorante (E 100)».
Este numero E puede utilizarse para simplificar el etiquetado de
sustancias que, en ocasiones, tienen denominaciones quimicas
complicadas.

« Todos los ingredientes presentes en la forma de nanomateria-
les artificiales, deberan indicarse claramente en la lista de in-
gredientes, cuyos nombres deberdn ir seguidos de la palabra
“nano” entre paréntesis.

Clase funcional

Acidulante Emulgente Agente de recubrimiento Estabilizante
Secuestrante Gasificante Humectante Sales de fundido
Antiaglomerante Endurecedor Almidénmodificado Corrector de acidez
Antiespumante Edulcorante Agente de recubrimiento Potenciador del sabor
Antioxidante Gasificante Conservador Agente de tratamiento de la harina
Agentedecarga Espumante Gas propelente Gelificante
Colorante
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o Ingredientes compuestos: en el caso de que un ingrediente de
un alimento esté compuesto a su vez por mas ingredientes, és-
tos deberdn indicarse también en la lista de ingredientes. (Por
ejemplo una hamburguesa con foie gras como ingrediente, de-
bera de indicarse entre paréntesis sus propios ingredientes).

La lista de ingredientes para los ingredientes compuestos no sera
obligatoria cuando el ingrediente compuesto constituya menos
del 2% del producto acabado.

No obstante, esta excepcion no se aplicaria para las sustancias o
productos que causen alergia o intolerancias (Anexo II del regla-
mento 1169/2011) ni a los aditivos alimentarios, sin perjuicio de
lo dispuesto en el articulo 20, apartados a) a d).

o Especias: Todas las especias cuyo peso no sea superior al 2 %
del peso del alimento podran designarse con la mencién “espe-
cias” o “mezcla de especias”

Almidon

Todos los almidones y fécula, y almidén y fécula modificados
por medios fisicos o con enzimas podran denominarse “almi-
doén” en la lista de ingredientes.

Agua: en los productos carnicos se debera indicar la presencia de
agua anadida en la lista de ingredientes cuando supere el 5% del
peso final del producto. No obstante, esta excepcion no se aplica
a la carne fresca, preparados dec arne, productos de la pesca no
transformados ni a los moluscos bivalvos no transformados.

Proteina de la leche: todas las proteinas de la leche (caseinas,
caseinatos y proteinas del suero y del lactosuero) y sus mezclas
podran designarse con la mencién “proteina de la leche”.

4.1 Omision de componentes de la lista de

ingredientes
(Articulo 20 del Reglamento 1169/2011)

El Reglamento 1333/2008 sobre aditivos alimentarios establece
en su articulo 18 el principio de transferencia, en virtud del cual

se permite la presencia de un aditivo alimentario en un alimento
compuesto, distinto de los contemplados en su anexo II, cuando
este aditivo esté permitido en uno de los ingredientes del ali-
mento compuesto, con excepcion de los alimentos incluidos en
los cuadros 1y 2 del anexo II.

Asimismo, el Reglamento 1169/2011 establece en su articulo 20
que los aditivos alimentarios cuya presencia en el alimento se
deba exclusivamente al hecho de que estaban contenidos en uno
o varios ingredientes del mismo no deben figurar en lista de in-
gredientes, siempre que ya no cumplan una funcién tecnologica
en el producto acabado.

Por tanto, no tendran que incluirse en el etiquetado del alimento
los aditivos utilizados en la fabricacion de sus ingredientes siem-
pre que el productor pueda justificar que la cantidad de aditivo,
procedente de estos ingredientes, no ejerce una funcién tecnold-
gica en el producto final.

5. Alérgenos
(Articulo 21 y Anexo II del Reglamento 1169/2011)

o Deberan indicarse en la lista de ingredientes aquellas sustan-
cias o productos que causen alergias o intolerancias.

« Las sustancias o productos que causan alergias o intolerancias,
descritas en el Anexo II del Reglamento 1169/2011, son las si-
guientes:

1. Cereales que contienen gluten (trigo, centeno,

cebada, avena y sus variedades hibridas)

Crustaceos y productos a base de crustaceos

Huevos y productos a base de huevo

Pescado y productos a base de pescado

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

Soja y productos a base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

Frutos de cascara (almendras, avellanas, nueces,

anacardos, pacanas, nueces de Brasil, pistachos,

nueces de macadamia o nueces de Australia) y

productos derivados

9. Apio y productos derivados

10. Mostaza y derivados

11. Granos de sésamo y derivados

12. Diéxido de azufre y sulfitos (>10 mg/kg) en
producto terminado

13. Altramuces y derivados

14. Moluscos y derivados

PNk LD

» Todo ingrediente o coadyuvante tecnoldgico que derive de
una sustancia o producto que cause alergias intolerancias o
intolerancias debera tener una referencia clara a la denomina-
cién de la sustancia o producto segtn figure en el Anexo IL

Por ejemplo, en caso de que los ingredientes se produzcan a
partir de cereales que contengan gluten, deben declararse con
una denominacién que haga referencia clara al tipo especifico
de cereal, es decir, trigo, centeno, cebada o avena.Por ejemplo:
vinagre de malta de cebada, copos de avena, etc.
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« Ademds de indicarlo en la lista de ingredientes, se deben des-
tacar los alérgenos, bien mediante subrayado o diferente color
o estilo, etc. para diferenciarlas del resto de los ingredientes. El
formato para destacar el alérgeno sera el que elija cada opera-
dor.

« En el caso de que no haya lista de ingredientes, los alérgenos se
indicaran en la etiqueta mediante la palabra “contiene” seguida
del nombre del alérgeno o alérgenos.

5.1 Etiquetado precautorio de alérgenos
(Articulo 36 del Reglamento 1169/2011)

En cuanto al etiquetado preventivo de alérgenos, no existen en
la norma vigente ni en el Reglamento 1169/2011 disposiciones
relativas a la declaracion de la presencia adventicia de alérgenos
en los alimentos envasados, aunque el citado reglamento prevé
que la Comision Europea pueda emprender en el futuro trabajos
para armonizar como debe realizarse la declaraciéon voluntaria
de la presencia de trazas, trabajos que se estan llevando a cabo
en la actualidad.

La empresa alimentaria puede hacer uso del etiquetado preventivo
siempre que, después de haber realizado una evaluacion previa de
los riesgos y tras aplicar medidas preventivas, considere inevitable
la existencia de una contaminacién cruzada con alérgenos.

Dicha informacion tiene la consideracion de voluntaria y, como
tal, deberd cumplir los requisitos establecidos en el articulo 36
del Reglamento:

a) no inducira a error al consumidor,

b) no sera ambigua ni confusa para los consumidores, y

c) se basara, segtin proceda, en los datos cientificos pertinentes.

5.2 Gluten (Reglamento 828/2014)

En cuanto a las menciones “muy bajo en gluten” y “sin gluten”
deben de respetar los siguientes valores:

Si un producto que contiene uno de los cereales mencionados en
el anexo II (por ejemplo, centeno) cumple los requisitos perti-
nentes del Reglamento 828/2014, puede utilizarse en el producto
la declaracién «sin gluten» o «muy bajo contenido de gluten».

Reglamento 828/2014

“Sin gluten”:
Requisitos <20 mg/kg
Generales | “Muy bajo en gluten”:
<20 mg/kg

Sin embargo, sigue siendo necesario indicar y resaltar en la lista
de ingredientes el cereal mencionado en el Anexo II, de confor-
midad con los articulos 9 y 21 del Reglamento.

6. Cuantificacion de ingredientes
(Articulo 22 y Anexo VIII del Reglamento
1169/2011)

Sera necesario indicar la cantidad de un ingrediente o de una
categoria de ingredientes utilizados en la fabricacion o la prepa-
racion de un alimento en los siguientes casos:

- El ingrediente o la categoria de ingredientes figure en la deno-
minacion del alimento o el consumidor lo asocie normalmente
con dicha denominacion

- Se destaque en el etiquetado por medio de palabras, imagenes
o representacion grafica.

- Sea esencial para definir un alimento o para distinguirlo de los
productos con lo que se pudiera confundir a causa de su deno-
minacion o de su aspecto.

6.1 Excepciones
(Anexo VIII del Reglamento 1169/2011)

En el Anexo VIII del Reglamento 1169/2011 se establecen las dis-
posiciones en las que no es obligatoria la indicacién de la cantidad
de un ingrediente o de una categoria de ingredientes. Algunas de
las menciones mas relevantes para nuestro sector son las siguientes:

« El punto 1, letra a), inciso i), del anexo VIII del Reglamento
establece lo siguiente: «1. No se requerira la indicacién cuanti-
tativa: a) respecto a un ingrediente o a una categoria de ingre-
dientes: i) cuyo peso neto escurrido se indique de conformidad
con el punto 5 del anexo IX, [...]».
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«El punto 5 del anexo IX del Reglamento prevé lo si-
guiente: «Cuando un producto alimenticio  sdli-
do se presente en un liquido de cobertura, se indica-
rd también el peso neto escurrido de dicho alimento.
Cuando el producto alimenticio se haya glaseado, el peso neto
declarado de dicho alimento no incluira el peso del glaseado.

A efectos del presente punto, por “liquido de cobertura” se
entenderdn los productos mencionados a continuacion, en su
caso mezclados entre ellos y también cuando se presenten en
estado congelado o ultracongelado, siempre que el liquido sea
unicamente accesorio respecto a los elementos esenciales del
preparado y, en consecuencia, no resulte determinante para la
compra: agua, soluciones acuosas de sales, salmueras, solucio-
nes acuosas de acidos alimentarios, vinagre, soluciones acuo-
sas de azucares, soluciones acuosas de otras sustancias edul-
corantes y de zumo de frutas o de hortalizas en el caso de las
frutas y hortalizas».

Por lo tanto, con arreglo a las citadas disposiciones del Regla-
mento, cualquier producto que tenga que declarar el peso neto
escurrido y el peso neto en su etiqueta de conformidad con el
punto 5 del anexo IX estara exento de la obligacion de facilitar
una indicacién cuantitativa del ingrediente separada. La canti-
dad del ingrediente o categoria de ingredientes puede calcularse
a partir de la indicacion del peso neto escurrido.

Ejemplos: atin en salmuera, pifia en almibar.

« El punto 1, letra a), inciso iii), del anexo VIII del Reglamento
dispone lo siguiente: «No se requerira la indicacién cuantitati-
va: a) respecto a un ingrediente o a una categoria de ingredien-
tes: [...] iii) que se utilice en dosis bajas con fines de aromati-
zacion, [...]».

Debe entenderse que la exencién no se limita a los «aromas»,
sino que también se aplica a cualquier ingrediente (o categoria
de ingredientes) utilizado en pequenas cantidades para dar sa-
bor a un alimento (por ejemplo, ajo, hierbas, especias).

La expresion «pequeilas cantidades» no se define en el Regla-
mento. Deberia evaluarse caso por caso.

Por ejemplo, en el caso de una “Mousse de pato a la pimienta
verde” no sera necesario indicar la cantidad de pimienta verde
utilizada.

« El punto 1, letra a), inciso iv), del Anexo VIII del Reglamento
dispone que «No se requerird la indicacion cuantitativa: a) res-
pecto a un ingrediente o a una categoria de ingredientes: [...]
iv) que, aun cuando figure en la denominacién del alimento,
no pueda determinar la eleccién del consumidor del pais de
comercializacion debido a que la variacién de la cantidad no
es esencial para caracterizar al alimento o no es suficiente para
distinguir el producto de otros alimentos similares; [...]».

Esta disposicion prevé una exencion del requisito de indicar la
declaracién cuantitativa de un ingrediente cuando la cantidad de
un ingrediente mencionado en la denominacién de un alimento
no afecte a la decision de compra del consumidor.

Esta exencion solo se aplica cuando el nombre del ingrediente
o de la categoria de ingredientes figure en la denominacién del
alimento. También se aplica cuando en distintas caras del envase
aparecen repeticiones idénticas de la descripcion utilizada para
la denominacion del alimento. No debe aplicarse si el nombre
del ingrediente estd enfatizado y, en particular, cuando dicho
nombre aparezca fuera de la denominacién del alimento y den-
tro de la informacion que llame la atenciéon del comprador sobre
la presencia del ingrediente.

« El punto 1, letra c), del Anexo VIII del Reglamento dispone
que «No se requerira la indicacion cuantitativa: c) en los ca-
sos mencionados en los puntos 4 y 5 de la parte A del anexo
VII)).

El punto 4 de la parte A del anexo VII del Reglamento dispone
que «[las] frutas, hortalizas o setas, que no predominen per-
ceptiblemente por lo que se refiere al peso y se utilicen en pro-
porciones que pueden variar, utilizadas en una mezcla como
ingredientes de un alimento [...] podran agruparse en la lista
de ingredientes con la designaciéon “frutas”, “hortalizas” o “se-
tas”, seguidas de la indicacién “en proporcién variable”, seguida
inmediatamente de la lista de frutas, hortalizas o setas presen-
tes. En tales casos, la mezcla se indicard en la lista de ingredien-
tes, de conformidad con el articulo 18, apartado 1, en funcién
del peso total de las frutas, hortalizas o setas presentes».
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En este caso, no se requiere una indicacién cuantitativa para
cada componente de esa mezcla cuando ninguno de los com-
ponentes predomina significativamente en términos de peso
y estos componentes se utilizan en proporciones que pueden
variar.

El punto 5 de la parte A del Anexo VII del Reglamento estable-
ce que «[las] mezclas de especias o plantas aromaticas, en las
que no predomine perceptiblemente ninguna en porcentaje de
peso, [...] podrdn enumerarse en otro orden, a condicion de
que la lista de ingredientes vaya acompainada de una indicacién
del tipo “en proporcion variable.

En este caso, no se requiere una indicacién cuantitativa para
cada componente de esa mezcla cuando ninguno de los com-
ponentes de la mezcla predomine significativamente en peso.

7. Cantidad neta del alimento
(Articulo 23 y Anexo IX del Reglamento 1169/2011)

« El etiquetado de un producto alimenticio incluira la indicacion del
pesoneto del mismo, expresado en litros, mililitros, kilos o gramos.

» Recordemos que el Real Decreto 1801/2008, sobre cantidades
nominales y control del contenido efectivo, regula el tamafio
minimo de letra de la cantidad neta expresada en litros, milili-
tros, kilos o gramos segun el rango de peso del producto.

o La cantidad neta debe indicarse en la etiqueta en el mismo
campo visual que la denominacion de venta del alimento.

8. Fecha de duracion minima o la fecha

de caducidad
(Articulo 24 del Reglamento 1169/2011)

a) La fecha de caducidad se emplea en aquellos productos que
son microbioldgicamente muy perecederos. La indicacién
sera: “fecha de caducidad” seguida del dia, mes y, en su caso,
el ano o de una referencia al lugar donde se indica la fecha en
la etiqueta. La fecha de caducidad se indicard en cada porcion
individual envasada.

b) En el resto de productos se indicara el consumo preferente,
que es aquella hasta la cual el alimento conserva sus carac-
teristicas fisico-quimicas y de calidad. El alimento todavia es
seguro para su consumo después de la fecha de consumo pre-
ferente indicada, con la condicién de que se hayan respetado
las instrucciones de almacenaje y el envase no esté dafiado.

En funcién de la duracidn, la fecha de consumo preferente se
expresara de la siguiente forma:

c) “consumir preferentemente” seguido de dia y mes, cuando la
duracidn sea inferior a 3 meses.

d) “consumir preferentemente antes del fin de” seguido del mesy
ano, cuando la duracidn sea superior a 3 meses.

e) “consumir preferentemente antes del fin de” seguido del aiio,
cuando la duracion sea superior a 18 meses.

La indicacion de la fecha de consumo preferente es competencia
del fabricante, y debera establecerse en base a estudios de vida util.

¢) Fecha de congelacion: los operadores deberan indicar la fecha
de congelacion o la fecha de la primera congelacion (depen-
diendo si el producto se ha congelado en mas de una ocasién)
para la carne congelada, preparados de carne congelados y
productos de la pesca no transformados congelados.

La fecha de congelacién ira precedida de la indicacién “Fecha de
congelacion...” seguida de la propia fecha o de una referencia al
lugar donde se indica la fecha en la etiqueta. La fecha consistira
en la indicacion clara segtin este orden: dias, mes y afio en forma
no codificada.

9. Condiciones de conservacion y/o uti-
lizacion
(Articulo 25y 27 del Reglamento 1169/2011)

Cuando los alimentos requieran unas condiciones especiales de
conservacion y/o de utilizacion, se indicardn dichas condiciones.
Es el fabricante quien determina si es necesario incluir estas in-
dicaciones y el contenido de las mismas.

Si es necesario, se incluira una mencién especifica sobre las con-
diciones de conservacién una vez se haya abierto el envase y la
fecha limite de consumo.

Las menciones obligatorias, tales como el modo de empleo, de-
ben indicarse con palabras y nimeros. El uso de pictogramas o
simbolos solo es un medio adicional para expresar esas mencio-
nes.

Sin embargo, es posible que la Comisién Europea adopte en el
futuro actos delegados o de ejecucién que permitan que una o
varias menciones obligatorias se expresen mediante pictogramas
o simbolos en vez de palabras o nimeros.

10. Nombre o la razon social y la direccion

del operador de la empresa alimentaria
(Articulo 8 del Reglamento 1169/2011)

El operador de empresa alimentaria responsable de la infor-
macion alimentaria sera el operador con cuyo nombre o razén
social se comercialice el alimento o, en caso de que no esté esta-
blecido en la Unidn, el importador del alimento al mercado de
la Unién.

11
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11. Etiquetado del pais de origen o lugar

de procedencia
(Articulo 26 del Reglamento 1169/2011 y Reglamen-
to 1337/2013)

El articulo 26 es el articulo principal que se ocupa de la indica-
cion del pais de origen o lugar de procedencia.

Los requisitos de etiquetado relativos al origen de los produc-
tos alimenticios ya existen en otras disposiciones legislativas de
la UE. Por ejemplo, el etiquetado de origen es obligatorio para
la miel, el aceite de oliva la carne de vacuno. Las exigencias de
estasdisposiciones especificas de la UE seguiran siendo de apli-
cacidn, independientemente del articulo 26.

11.1 Etiquetado obligatorio del pais de
origen:

Debe indicarse el dato de “Pais de Origen” o “Lugar de Proce-
dencia” en los siguientes casos:

a) Como regla general, la indicacién del pais de origen o lugar de
procedencia sera obligatoria cuando su omisién puede indu-
cir a error al consumidor en cuanto al pais de origen o lugar
de procedencia real del alimento, en particular si la informa-
cién que acompana al alimento o la etiqueta en su conjunto
pudieran insinuar que el alimento tiene un pais de origen o
lugar de procedencia diferente.

b) También serd obligatorio, a partir del 1 de abril de 2015, indicar
el pais de origen o lugar de procedencia de las carnes frescas,
refrigeradas o congeladas de las especies: porcino, ovino, ca-
prino y aves, que se vendan directamente al consumidor final.

No se aplica, por tanto, a la carne comercializada para ser uti-
lizada como ingrediente en la elaboracién de otros productos
alimenticios.

El Reglamento 1337/2013 establece el etiquetado de origen de las
carnes que se venden como tales a partir del 1 de abril de 2015.

Contenido del etiquetado obligatorio de origen de las carnes
frescas, refrigeradas o congeladas de las especies: porcino, ovino,
caprino y aves (Reglamento 1337/2013):

El etiquetado de origen de las carnes estara compuesto de las
menciones “Criado en”, “Sacrificado en” y “Cddigo de lote”, ex-

cepto en los casos en los que se admiten otras menciones

« “Criado en” seguido del nombre del estado miembro o pais
tercero en el que:

Aves de corral: se indicard el estado miembro o pais tercero del
ultimo periodo de cria, de al menos un mes, o todo el periodo de
cria en caso de que el animal se sacrifique con menos de un mes.

Cuando no se alcance el periodo de cria establecido en nin-
gun estado miembro o pais tercero se indicaran las siguientes
menciones: “Paises de cria: varios estados miembro de la UE”
o “Paises de cria: varios paises de fuera de la UE” o “Paises de

cria: varios Estados miembro de la UE y de fuera de la UE”, o
bien la relacion de dichos paises si el operador tiene conoci-
miento cierto de los mismos.

o “Sacrificado en” seguido del nombre del estado miembro o pais
tercero en el que esté ubicado el matadero.

o “Codigo de lote” que correlacione la carne suministrada al con-
sumidor con el lote, a efectos de trazabilidad. El lote, que se de-
fine en el Reglamento 1337/2013, no excedera de la produccién
de 1 dia y deberd ser homogéneo en cuanto al origen y sacrificio.

No obstante lo anteriormente indicado, se podra emplear la
mencion “Origen:” seguido del estado miembro o pais tercero,
cuando el animal haya sido nacido, criado y sacrificado en el
mismo estado miembro o pais tercero, sustituyendo las men-
ciones “criado en” y “sacrificado en”

Magret de pato fresco

(L1

BEBATT

Excepciones del etiquetado de origen

Carnes saladas: estdn excluidas del RTO 1337/2013 las carnes y
despojos comestibles, salados o en salmuera (NC 0210 99) con
un contenido de sal, presente de forma natural o afiadida, igual
o superior a 1,2%.

Despojos: también estan excluidos los despojos comestibles de
la especie porcina, ovina y caprina, correspondientes a la partida
0206. Igualmente, los despojos comestibles de aves de corral de
la partida 0207.

En el caso de las carnes picadas y los magros el etiquetado debera
realizarse de la siguiente manera:

o “Origen: UE”: cuando se hayan producido a partir de carne ob-
tenida de animales nacidos, criados y sacrificados en diferentes
estados miembros.

o “Pais(es) de cria y sacrificio: UE”: cuando se hayan producido
exclusivamente a partir de carne obtenida de animales criados
y sacrificados en diferentes estados miembros.

o “Pais(es) de cria y sacrificio: no UE”, cuando procedan exclusi-
vamente de carne importada en la Union Europea.

o “Pais(es) de cria: no UE” y “Pais(es) de sacrificio: UE”, cuando
procedan de animales importados de paises terceros y sacrifi-
cados en uno o mds estados miembros.
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o “Pais(es) de cria y sacrificio: UE y no UE™: cuando se hayan
obtenido a partir de:

« Animales criados y sacrificados en uno o diferentes Estados
miembros y de carne importada en la Unién Europea.

o Animales importados en la Unién y sacrificados en uno o dife-
rentes Estados miembros.

« El etiquetado de origen (“criado en”, “sacrificado en” u “origen”)
se podra completar con otras menciones voluntarias, como el
“lugar de procedencia’, siempre y cuando se cumplan los re-
quisitos generales del etiquetado, es decir, no inducir a error
al consumidor, no ser ambiguas ni confusas y basarse en datos
fehacientes.

o Los operadores deberan establecer un sistema de trazabilidad
que les permita recibir las necesarias informaciones de sus pro-
veedores para garantizar el cumplimiento de un correcto etique-
tado de origen.

11.2 Etiquetado de origen del ingrediente
primario

(Articulo 26.3 del Reglamento 1169/2011y
Reglamento 2018/775)

El articulo 26.3 dispone que cuando se mencione el pais de ori-
gen/lugar de procedencia de un alimento y éste no sea el mismo
que el de su ingrediente primario, se debera indicar obligatoria-
mente en el etiquetado el pais de origen o lugar de procedencia
del ingrediente primario o se destacara en la etiqueta que dicho
ingrediente primario es distinto del origen/lugar de procedencia
del alimento.

En este sentido, el Reglamento 2018/775 establece las normas
para indicar el pais de origen o lugar de procedencia del ingre-
diente principal de un alimento.

El Reglamento sera de aplicacion a partir del 1 de abril de 2020.
Los alimentos puestos en el mercado o etiquetados antes de esa
fecha se podran seguir comercializando hasta agotar existencias.
Cuando una empresa alimentaria indique el pais de origen o lu-
gar de procedencia de un alimento, ya sea de forma voluntaria u
obligatoria, y el origen del ingrediente primario no sea el mismo
que el del alimento, debera de advertir a los consumidores de
dicha circunstancia, de acuerdo con lo establecido en el citado
Reglamento.

Sobre la forma de expresar el origen del ingrediente primario, el
Reglamento es bastante flexible, pudiéndose indicar como sigue:

a) En referencia a una de las siguientes areas geograficas:

» “UE”, “no UE” 0 “UE y no UE”

« Regiodn, o cualquier otra area geografica dentro de varios Esta-
dos miembros o paises terceros, si estd definida por el derecho
publico internacional o bien es comprendida por el consumi-

dor medio

« Estado(s) Miembro(s) o pais(es) tercero(s)

» Regién o cualquier otra drea geografica dentro de un Estado
Miembro o pais tercero, que sea comprendida por el consu-
midor

o Pais de origen o lugar de procedencia de acuerdo con reglas
especificas de la UE aplicables al ingrediente(s) primario(s).
En este sentido, hay que tener en cuenta que en nuestro sector
hay algunas normas especificas sobre la indicacion del origen,
como por ejemplo las establecidas para la carne fresca, refri-
gerada o congelada de porcino, ovino, caprino y aves de corral
(Reglamento 1337/2013).

b) También se podra indicar de la siguiente manera:

“(Nombre del ingrediente principal) no proviene (del pais de
origen o el lugar de procedencia del alimento)” o cualquier otra
redaccion similar que pueda tener el mismo significado.

Los operadores de empresas alimentarias son libres de decidir
la forma de expresion del origen del ingrediente primario, pero
siempre dentro de algunas de las descritas anteriormente.

En cuanto a la presentacion de la informacion, el Reglamento
establece que cuando el pais de origen o el lugar de procedencia
del alimento se indique mediante palabras, la informacién con
respecto al origen del ingrediente principal utilizara un tamafo
de letra de, al menos, el 75% del empleado en la indicacion del
origen del alimento. En cualquier caso, el tamafio de fuente no
puede ser menor de 1,2 mm.

Ademads, cuando el origen del alimento se suministre por otros
medios no escritos (por ejemplo, banderas, imagenes, simbolos,
etc.), la informacion sobre el origen del ingrediente principal de-
berd indicarse en un tamano de fuente que sea de no menos de
1,2mm y la informacién deberd aparecer en el mismo campo de
visién que la indicacién del origen del alimento.

Este Reglamento no se aplica en los siguientes casos:
o DOPs e IGPs registradas
o Alimentos protegidos con arreglo a acuerdos internacionales

o Marcas registradas en la Directiva 2015/2436 (Directiva de
Marcas)

o Las denominaciones habituales y genéricas que incluyan térmi-
nos geograficos que literalmente indican el origen, pero cuya
comprension comun no es una indicacion del origen o lugar de
procedencia del alimento. Un ejemplo seria el “salchichon de
Malaga”, “longaniza de Aragén” o “chorizo de Pamplona”.

o Marca de Identificacion

« La mencion del nombre, razon social o direccion del operador
no constituye una mencién de origen o procedencia.

El Reglamento solo se aplica cuando el origen/lugar de proce-
dencia del alimento declarado es diferente al de su ingrediente
principal. En este sentido, se entiende que el citado Reglamento
no se aplica a los alimentos que consisten en un solo ingrediente,
como las carnes frescas, ya que el origen del alimento coincide
con su nico ingrediente.
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12. Lote (Real Decreto 1808/1991)

La indicacién del lote se efectuara de conformidad con lo dis-
puesto en el Real Decreto 1808/1991, de 13 de diciembre, por el
que se regulan las menciones o marcas que permiten identificar
el lote al que pertenece un producto alimenticio. Conforme a
este Real Decreto, se entiende por “lote” el conjunto de unidades
de venta de un producto alimenticio, producido, fabricado o en-
vasado en circunstancias practicamente idénticas.

Solo se podra comercializar un producto alimenticio si va acom-
paiado de una indicacién. Sin embargo, esto no se aplicara
cuando, en los puntos de venta al consumidor final, los produc-
tos alimenticios no estén previamente embalados, sean emba-
lados a peticién del comprador o estén previamente embalados
para su venta inmediata.

13. Informacion nutricional
(Seccion 3 del Reglamento 1169/2011)

13.1 Informacion Nutricional obligatoria
(Art. 30.1):

Los operadores alimentarios deben incluir la informacion nu-
tricional de sus productos en el etiquetado, indicando el valor
energético y las cantidades de los nutrientes que se mencionan
a continuacion.

Informacién nutricional obligatoria:

« Valor energético

o Cantidad de grasas de las cuales saturadas
« Hidratos de carbono de los cuales aztcares
« Proteinas

« Sal (si este contenido obedece exclusivamente al sodio presen-
te de forma natural en el producto, podra indicarse el origen
natural de la sal con una frase similar a “sin sodio afiadido” o
“contiene sodio de manera natural”)

Por otra parte, de acuerdo lo establecido en el articulo 49.2, es
obligatorio incluir en el etiquetado nutricional la sustancia sobre
la cual se realiza una declaracion nutricional y/o de propiedades
saludables, aunque la sustancia no figure en el etiquetado nutri-
cional (obligatoria/voluntaria). Debera indicarse su cantidad en
el mismo campo visual que el etiquetado nutricional y expresar-
se de la misma manera que el resto de sustancias del etiquetado
nutricional. Las unidades de medida para indicar la cantidad de
sustancia seran las adecuadas para cada una de las sustancias que
se trate.

13.2 Informacion Nutricional Voluntaria:

La informacion del etiquetado nutricional obligatorio podra
completarse, de forma voluntaria, con la mencién de las sustan-

cias y nutrientes mencionados a continuacion:
Informacién nutricional voluntaria:

« Grasas monoinsaturadas

« Grasas poliinsaturadas

« Polialcoholes

o Almidén

« Fibra alimentaria

o Vitaminas o minerales (aquellas que figuran en el Anexo XIII)Hay
que tener en cuenta que la lista mencionada anteriormente es de

caracter exhaustivo, es decir, no es posible indicar voluntariamen-
te nutrientes distintos de los que figuran en el parrafo anterior.

13.3 Repeticion voluntaria de la informacion

nutricional
(Art. 30.3)

De forma voluntaria, los operadores podran decidir repetir el
nutriente(s) obligatorio(s) en otros lugares del envase distintos
de aquel en el que figura la informacién nutricional obligatoria.
Los nutrientes obligatorios que pueden repetirse estaran limita-
dos a las siguientes opciones:

o Opcidn 1: el valor energético (solo)

« Opciodn 2: el valor energético y las gra-

sas, grasas saturadas, azucares y sal
Cuando se repite, la informacion nutri- Tt
cional sigue siendo una lista de conte-
nido definido y limitado. No se permite Por 10dg-
afnadir informacion adicional a la in- 2343 kJ/ 360 keal
formacién nutricional presentada en el | e e e
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13.4 Informacion nutricional para

alimentos no envasados
(Art. 30.5)

Para los alimentos no envasados la informacién nutricional no
es obligatoria, pero cuando se facilite podra limitarse solamente
al valor energético, o al valor energético + grasas + grasas satu-
radas + azucares + sal.

Los operadores son libres de utilizar la informacion nutricional
obligatoria completa segiin el Art. 30.1.
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13.5 Calculo (Art. 31)

El célculo del valor energético se realizara mediante los facto-
res de conversion que aparecen a continuacion (tabla del Anexo
XIV del Reglamento 1169/2011)

Hidratos de Carbono

(salvo los polialcoholes) = el

Polialcoholes 10KkJ/g - 2,4 kecal/g
Proteinas 17 kJ/g - 4 keal/g
Grasas 37KJ/g - 9 keal/g
Salatrim 25K]/g - 6 keal/g
Alcohol (etanol) 29KJ/g - 7 keal/g

Acidos orgénicos

13 kJ/g - 3 kcal/g

Fibra alimentaria

8 KkJ/g - 2 keal/g

Eritritol

0KkJ/g - 0 kcal/g

El valor energético y las cantidades de nutrientes indicadas en el
etiquetado nutricional deberan ser las del alimento tal y como
se vende. No obstante, en el caso de alimentos que se han de
preparar (alimentos en polvo, deshidratados, etc.) ademas podra
aportarse informacion nutricional del alimento ya preparado.

Las cifras declaradas en el etiquetado deberan ser valores medios
basados en:

« El andlisis del alimento efectuado por el fabricante

« El célculo efectuado a partir de los valores medios conocidos
de los ingredientes utilizados

o Los célculos de datos generalmente establecidos o aceptados.

Una combinacién de los métodos anteriores también seria acep-
table.

13.6 Expresion por 100 g o por 100 ml

El valor energético y todos los nutrientes deberan de expresarse
mediante las siguientes unidades de medicion:

o Energia: kJ/Kcal

o Vitaminas y minerales — unidades expresadas en Anexo XIII,
Parte A, Punto 1

« Resto de sustancias: gramos

El valor energético debe figurar tanto en kJ (kilojulios) como en
kcal (kilocalorias). El valor en kilojulios debe figurar en primer
lugar, seguido por el valor en kilocalorias. Puede utilizarse la
abreviatura kJ/kcal.

Elvalor energético y todos los nutrientes que sedeclaran deberan
ser expresados por 100g/100ml en formato de tabla (o en forma-
to lineal, cuando elespacio sea limitado).

El valor energético y la cantidad de grasas, grasas saturadas, azu-
cares y sal, expresados por 100g/100ml, podran repetirse en el
campo visualprincipal.

Ingestas de referencias:

o Ademas de la indicacién obligatoria por 100g/100ml, las vita-
minas y minerales deberdn expresarse como porcentaje de los
valores de referencia de nutrientes (VRN) por100g/100ml.

» De manera opcional, el resto de nutrientes también podran ex-
presarse, ademas de por 100gr o por 100ml, como porcentaje
de las ingestas de referencia que figuran en el Anexo XIII, parte
B del Reglamento 1169/2011.

« Cuando se faciliten los porcentajes de ingestas de referencia para
estos nutrientes, debera incluirse la siguiente declaracion “Inges-
ta de referencia de un adulto medio (8.400 kJ/ 2.000 kcal)”.

13.7 Expresion por porcion o por unidad
de consumo

« La informacioén nutricional podra expresarse, ademas de por
100g y por 100 ml, por porcién o por unidad de consumo
siempre y cuando sea facilmente reconocible por el consumi-
dor mediante una indicacién expresa al lado de la informacién
nutricional (ejemplo: 1 racién=60gr).

Las condiciones generales que deberan cumplir los operadores
cuando deseen utilizar la expresion por porcion:

a) La porcién/unidad de consumo debera ser facilmente recono-
cible por el consumidor

b) La porcion o unidad que se utiliza debera ser cuantificada en la etiqueta.
¢) El nimero de porciones o unidad

« En el caso de que el operador econémico decida repetir volun-
tariamente el valor energético, las grasas, las grasas saturadas,
los azucares y la sal (ver punto 13.3 de esta Guia), podra ha-
cerlo por porcién o por unidad de consumo para todos los nu-
trientes, excepto para el valor energético, donde ademas debera
hacerse por 100 g o por 100 ml.

« En el caso de alimentos no envasados, todos los nutrientes po-
dran expresarse por porciones o por unidades de consumo.

13.8 Presentacion de la Informacion

Nutricional
(Articulo 34)

o Los nutrientes de declaracién obligatoria y los de declaracién
voluntaria deberan ser indicados en el “mismo campo visual”

Se entenderd por «Campo visual»: todas las superficies de un en-
vase legibles desde un tinico punto de vision;

15
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« Los nutrientes de declaracion obligatoria (Art. 30.1) y volunta-
ria (Art. 30.2) deberan presentarse en formato de tabla, con las
cifras en columna.

Si el espacio no lo permite, la informacidn se podrd presentar en
formato lineal.

o La informacién nutricional que se repita en el campo visual
principal (Punto 13.3 de esta Guia) debera garantizar una clara
legibilidad y utilizar caracteres con un tamarfio de letra de 1,2mm
con independencia del tamafio del envase. El formato puede ser
diferente al indicado en esta seccion.

« En el caso de que el valor energético o la cantidad de nutrientes
de un producto sea insignificante, la informacién sobre dichos
alimentos podrd sustituirse por una declaracion del tipo. “Con-
tiene cantidades insignificantes de..” (“trazas, “cero’, etc., que
deberd ser indicado al lado de la informacién nutricional.

13.9 Alimentos exentos de incluir el etique-
tado nutricional

Enel Anexo V del Reglamento 1169/2011 se citan los alimentos exen-
tos de llevar el etiquetado nutricional. Algunas de las excepciones que
podrian acoger a los productos de este sector son las siguientes:

o Productos sin transformar que incluyen un solo ingrediente o
una sola categoria de ingredientes

A esta excepcion se podria acoger las carnes frescas.

o Productos transformados cuya tnica transformacién ha con-
sistido en ser curados y que incluyen un solo ingrediente o una
sola categoria de ingredientes

Hay que tener en cuenta qué producto como el jamén de pato no
podrian acogerse a esta excepcion, ya que incluyen como mini-
mo dos ingredientes (carne y sal).

Si un operador decide indicar de manera voluntaria la informa-
cién nutricional de alguno de los alimentos descritos anterior-
mente, debera cumplir con los requisitos mencionados en este
capitulo (Seccién 3 del Reglamento 1169/2011).

Hay que tener en cuenta que esta excepcion no se aplica cuando
se realice una declaracion de propiedades nutricionales y/o de
propiedades saludables. Esto tampoco se aplica para los produc-
tos enriquecidos con vitaminas y minerales. En ambos casos, la
informacioén nutricional es obligatoria.

14. Otras menciones en el etiquetado a
tener en cuenta

Aquellos alimentos que requieran un tratamiento culinario an-
tes de su consumo deberan advertir al consumidor sobre la ne-
cesidad de un cocinado completo antes de su consumo, como
por ejemplo, “Cocinar completamente antes de su consumo”. No
obstante, este requisito no se aplica a la carne fresca como tal.

Resumen sobre la Informacion Nutricional

Obligatorio

(Por porcwn/ Por

Valor Energético KJ/Kcal

Grasas

Voluntario

% Ingesta de
referencia

KJ/ Kcal

- Saturadas
- Monoinsaturadas

- Poliinsaturadas

ge 0Q 0 0%

Hidratos de Carbono

___

- Azucares
- Polialcoholes
- Almidén

Fibra Alimentaria

ge 0 O’ 09 O]

Proteinas

Sal g

g

g _
g _
g

8

g _
g ]
g I
g %

g %

*Ingesta de referencia de un adulto medio (8400K]/2000Kcal)

(Por porcion/Por

Unidades menciona-
das en el Anexo XIII
¥y % VRN

Vitaminas y
minerales

das en el Anexo XIII y

% Ingesta de
referencia (VRN)

% VRN por 100g
(y/o por porci6n)

unidad)

Unidades menciona-

% VRN



Guia de etiquetado de los productos derivados de palmipedas grasas

15. Anexos
15.1 Ejemplo de etiqueta de producto fresco

Cocinar completamente antes de su consumo
Fecha de caducidad

Conservar en frio entre
0°Cy 4°C

Lote: 57837873

Pais de cria: Espaiia

Sacrificado en: Espana

ASEHGRA

Asociacion sectorial del higado graso

MAGRET
DE PATO @ Peso neto 100 g.

FRESCO

Elaborado por:
ASOCIACION SECTORIAL DEL HIGADO GRASO

Tfno: +34 912 228 007
C/ Diego de Leon, 47 - Madrid - Espafa
www.elfoiegras.es

Cocinar completamente antes de su consumo
Fecha de caducidad
Conservar en frio entre
0°C y 4°C
Lote: 57837874
Pais de cria: Espaia
Sacrificado en: Espana

FOIE GRAS
FRESCO @ Peso neto 100 g-
DE PATO

ASEHGRA

Asociacion sectorial del higado graso

Elaborado por:
ASOCIACION SECTORIAL DEL HIGADO GRASO

Tfno: +34 912 228 007
C/ Diego de Leon, 47 - Madrid - Espafia
www.elfoiegras.es

15.2 Ejemplo de etiquetas de producto
transformado

® BLOC DE FOIE GRAS
INGREDIENTES:
Foie Gras de pato, agua, sal, pimienta y az(car.
Consérvese en sitio fresco. Sirvase frio.
Consumir preferentemente antes de la fecha sefialada en la tapa.
BLOC DE FOIE GRAS
INGREDIENTS:
Duck liver, water, salt, pepper and sugar.
Store in a cool and dry place. Serve chilled. Best before: see lid.

Valores nutricionales por cada 100 g.

ASEHGRA

Asociacion sectorial del higado graso

Valor energético  xxxx kJ, xxx keal

Grasas XX g.
de las cuales saturadas XX 8 BLOC
Hidratos de carbono X g. DE

del | :
Pe os cuales azicares X FOIE GRAS

roteina

al X g: DE PATO
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Peso neto 95 g-

PRODUCTO ESTERILIZADO




ASEHGRA

Asociacion sectorial del higado graso

www.elfoiegras.es
gerencia@interpalm.es
912 228 007




