CORRECCION CASOS PRACTICOS PONENCIA REGLAMENTO 1169/2011
21/11/2015

Las siguientes etiquetas se han considerado para remarcar algunas incidencias:

HOJALDRE BOMBON:

e lalista de ingredientes debe empezar por la mencion “Ingredientes” textualmente.

e Losingredientes deben ir separados por comas.

e Debe especificarse el origen de la “harina” conforme es de trigo, maiz etc.

e Debe especificarse el origen de la grasa vegetal (girasol, palma, coco...)

® Losingredientes alérgenos como la soja y el huevo deben resaltarse de la lista de
ingredientes ya sea en MAYUSCULA, negrita, subrayado etc.

e Ladenominacion del producto; deberia verificarse si existe una denominacion legal en
normativa vertical, de ser asi, deberiamos respetar y adjuntar tal mencion.

* No es correcto mencionar como aditivo los “conservantes” sino que deberiamos
especificar “conservadores”.

®  Los aditivos deben separarse por comas.

MAS INFORMACION: El Registro Sanitario es obligatorio en productos de origen animal como
carne, pescado, leche y huevos (estos ultimos presentan una codificacion especial respecto los
demas).
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PRODUCTO DE PASTELERIA

* No es correcto considerar “peso aprox” sino que hay que especificar “peso neto” o
directamente considerar el peso neto textualmente con su nimero +g/kg

* No se acepta actualmente lo de “fabricado por para” sino que el Reglamento 1169
considera que debe considerarse nombre y razén social de la empresa que se hace
responsable del producto.

e Losalérgenos del anexo Il como la leche, soja, huevo y trigo deben resaltarse respecto
los demas ingredientes (negrita, cursiva, subrayado o un “mix” de estos)

* No es correcto considerar “conservante” hay que contemplar “conservador”

* No es necesario afiadir “alérgenos que contiene”, con resaltarlos respecto los demas
ingredientes seria suficiente.




LASANA BOLONESA

e Alremarcar a nivel de imagen un tomate, habra que considerar el % de tomate
empleado para su elaboracion

e Lasimagenes no estan reguladas por el Reglamento, es responsabilidad del operador
considerarlas como tal, el principio fundamental es no engafar ni confundir al
consumidor. Se cree necesario, a pie de imagen del gratinado, considerar
textualmente: “sugerencia de presentacion” para que el consumidor no crea que el
producto sale “gratinado”
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[ ASANA BOLONESA/
LASANHA BOLONHESA

con gueso/queijo gratinado

LONGANIZA EXTRA

e Habria que consultar en la normativa vertical de preparados carnicos si la mencién
“extra” se puede considerar en este producto y en este caso, si cumple con los
parametros establecidos.

e Elorden de los valores nutricionales no es correcto, después del valor energético
deberia aparecer grasas seguido de las cuales grasas saturadas, hidratos de carbono,
de los cuales azucares, proteinas y sal. El formato tabla es correcto.

!uz 1'1 INGREDIENTES: Carne de cerdo, panceta, sal, lactosa, dextrina,
e anfioxidantes (E-331 i, E-316, E-301 y E-307), dextrosa, maltodextring, |
3432“0 especias, aroma, hortaliza deshidratada, potenciador del sabor
(E-621), conservadores (E-250, E-252) y colorante (E-120).
Abrir el envase 10 minutos antes de consumir el producto.
CONSERVAREM UN LUGAR FRESCO Y SECO.

[ INFORMACION NUTRICIONAL
Valores medios por 100g de producto
Valor energético: 1777 kJ (428 keal)
Proteinas: 2639 fxbricada o
Hidratos de carbono: 279
Grasas: 347g
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ACEITUNAS VERDES

*  Habria que comprobar en la normativa vertical si existe denominacion legal del
producto y en caso de ser asi, considerarse textualmente, verificar si corresponde con
la que aparece en la etiqueta.

® Sila normativa vertical de producto regula la mencién extra, seria mejor contemplar
textualmente “categoria extra” que “cat.extra”. De regularse tal mencién deberiamos
revisar que este cumple con los pardmetros para denominarse EXTRA.

e  Hay que resaltar los alérgenos del anexo Il como “anchoa” del resto de ingredientes.

3, Da _jée anchoa
23% estab lizador

PASTEL DE MANZANA

*  No es necesario considerar “spanish” después de la lista de ingredientes.

e  Debe considerarse el origen de la harina (trigo, maiz, etc)

®  Siresaltamos que el pastel es de manzana, dentro la lista de ingredientes deberemos
especificar el % de manzana presente.

* No debe resaltarse “harina” del resto de ingredientes, deberia resaltarse “trigo”.
Tampoco debe resaltarse “entero”, solo “huevo”.

e  Hay que resaltar la “leche” porque es un alérgeno del anexo Il

e  Es correcto resaltar soja pero no “harina de”

*  No es correcto considerar como categoria de aditivo “emulsionador”, el Reglamento
1169 regula “emulgente” textualmente.

Pastel de manzana

Harina, mantequilla (25%),
aqua, azucar, mantequilla de
verduras parcialmente
hidrogenado , manzanas,
dextrosa, levadura, huevo
entero, leche desnatada, sal,
emulsionador : E472e, harina
de soja.
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