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100.Al1 di la della codificazione della direttiva sull'etichettatura ora i corso, la
Commuissione mtende proporre un nuovo emendamento che eliminera l'attuale possibilita
di non mdicare 1 componenti o gli ingredienti der componenti la dove ess1 costituiscano
meno del 25% del prodotto finale. Una etichettatura completa deglh ingredienti non solo
assicurera un'mformazione ottimale dei consumatori quanto alla composizione di un
prodotto alimentare, ma assicurera nel contempo la necessaria informazione di quei
consumatori che, per ragioni sanitarie o etiche, devono o intendono evitare certi
mngredient1. In tale contesto si dovra ancora considerare il problema del trasierimento
deglt additivi lungo la catena alimentare. Inoltre, per gl ingredienti: che sono hllergen
riconosciuti, ma per 1 quali si deve indicare soltanto il nome della categoria, si
contemplera la possibilita di indicare la presenza di tali allergeni onde consentire ai
consumatori, che presentano sensibilita a tali qudotti, di evitarli.
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) (A (21)  Nei casi specifici in cui vi € un rischio per la vita o per la
salute, ma permane una situazione di incertezza sul
‘ piano scientifico, il principio di precauzione costituisce
un meccanismo per determinare misure di gestione del
rischio o altri interventi volti a garantire i livello elevato
di tutela della salute perseguito nella Comunita.

Articolo 6
Analisi del rischio

1. Ai fini del conseguimento dell'obiettivo generale di un
livello elevato di tutela della vita e della salute umana, la
legislazione alimentare si basa sull'analisi del rischio, tranne
quando cid non sia confacente alle circostanze o alla natura del
provvedimento.
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Articolo 14

Requisiti di sicurezza degli alimenti

|

: 1. Gli alimenti a rischio non possono essere immessi sul
mercato.
2. Gl alimenti sono considerati a rischio nei casi seguenti:

a) se sono dannosi per la salute;

b) se sono inadartti al consumo umano.

4. Per determinare se un alimento sia dannoso per la salute
occorre prendere in considerazione quanto segue:

a) non soltanto i probabili effetti immediati efo a breve
termine, efo a lungo termine dell'alimento sulla salute di
una persona che lo consuma, ma anche su quella dei discen-
denti;

b) i probabili effetti tossici cumulativi di un alimento;

c) la particolare sensibilita, sotto il profilo della salute, di una
specifica categoria di consumatori, nel caso in cui l'alimento
sia destinato ad essa.
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Cereali contenenti glutine (cioé grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati) e prodotti derivati
Crostacei e prodotti a base di crostacei

Uova e prodotti a base di uova

Pesce e prodotti a base di pesce

Arachidi e prodotti a base di arachidi

Soia e prodotti a base di soia

Latte e prodotti a base di latte (compreso il lattosio)

Frutta a guscio cioé mandorle (Amigdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci comuni (Juglans regia), noci di
acagitl (Anacardium ocddentale), noci pecan [Carya illinoiesis (Wangenh) K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa),
pistacchi (Pistada vera), noci del Queensland (Macadamia ternifolia) e prodotti derivati

Sedano e prodotti a base di sedano
Senape e prodotti a base di senape
Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo

Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/l espressi come SO,.»

Lupini e prodotti a base di lupini.
Molluschi e prodotti a base di molluschi. ( ' &
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MOD- 15. 04
IDENTIFICAZIONE PRODOTTO Rev 03 del 03/05/19
Pag. 1dil
.
|[PRODOTTO [ROSMARINO -1 kg |
Allergeni presenti nel prodotto Non presenti

(Reg 1169/2011)

Allergeni presenti nello stabilimento (Reg Cerealf contenenti glutine, soia, frutta a gu/s io, arachidi, derivati del latte,

1169/2011) sedano, senape, semi di sesamo, crostalei, solfiti/anidride solforosa presenti
in alcune materie prime.

Allergeni presenti nel settore di Puo contenere tracce di soia, sedano, senape, semi di sesamo, cereali

confezionamento (possibili cross- contenti glutine, derivati del latte.

contaminations)
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Allergeni presenti nel prodotto
(Reg 1169/2011)

U

Non presenti

Allergeni presenti nello stabilimento (Reg
1169/2011)

Cereali contenenti glutine, soia, frutta a guscio, arachidi, derivati del latte,

sedano, senape, semi di sesamo, crostacei, solfiti/anidride solforosa presenti

in alcune materie prime.

Allergeni presenti nel settore di
confezionamento (possibili cross-
contaminations)

Puo contenere tracce di soia, sedano, senape, semi di sesamo, cereali
contenti glutine, derivati del latte.

Le modalita di stoccaggio presso il nostro magazzine tendono ad escludere |l
rischio di contaminazioni di tipo crociato.

Data la natura del prodotto, non e tuttavia possibile garantire I'assoluta
assenza di allergeni, in quanto durante |a coltivazione & |a raccolta in

campo eventuali cross contaminations, anche puntifermi, nen sono
completamanta cantrollabili.
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Campionamento effettuato da:
Procedura di campionamento:

Descrizione del campione:

Matrice campione:

5 7) #-< =>,? -@=A<B<%

QTA Consulting- via March,14 Livorno

Del Cliente
triangoli scampi e porri L040

PRODOTTI ALIMENTARI

000

RISULTATIANALITIGH

Prova

~ eulalo

NOTE

metodo di prova
“ANIDRIDE SOLFOROSA mglkg ‘ S HA ‘ 10
UNI EN 1988-1:1998
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