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Que es una etiqueta?.

» Es un métode d’informacio per al
consumidor, sobre I’1indentitat, la naturalesa
la preparacio, ingredinets I els aditius que
conté un aliment a la venda.

« També informa del valor nutricional de
I’aliment Obligatori als aliments infantils

 Ha de ser: visible, clara 1a d’estar escrita
almenys en una de les llengues oficials de
I’estat espanyol.



Que trobam a les etiquetes?

NOM DEL PRODUCTE (NO DE LA MARCA)

LLISTA D’INGREDIENTS EN ORDRE
DECREIXENT DE PES

CATEGORIA DE 'INGREDIENT.
PES NET | PES ESCORREGUT ( ELS ENVASATS)
DATA DE CADUCITAT

INSTRUCCIONS D’US I CONSERVACIO
IDENTIFICACIO DE L’EMPRESA

N° DE LOT

LLOC D’ORIGEN O PROCEDENCIA.
CODI DE BARRES.






En el cas de la carn...

DENOMINACIO DEL PRODUCTE.
QUALITAT DE LA CANAL ( EDAT). ( ex vadella)

DENOMINACIO COMERCIAL ( extiom)

CATEGORIA COMERCIAL

— Superior.:Llomillo ( solomillo)

— Primera:Llom,cadera.,tapa

— -Segona:Raco, tapilla,paletilla,

— Tercera.:pit, panxeta, falda, coll



Lot
Segell d’inspeccio veterinaria (a tinta o a

foc)
Paix de naixament I pais de cria.
Pais de sacrificl.

Data en que s’ha picat la carn ( en el cas de
carn picada)



En el cas dels embotits.

 Pes, Ingredinets I categoria comercial que fa
referencia a la proporcié entrela proporcio de
proteines, teixit nerviads, greix i substancies
afegides ( espicies) .
— No hi ha una normativa estricta pero les
comunes son quatre I indicades per colors:
* Vermell, Extra
 Verd. Primera
« Groc segona
 Blanc tercera.




En el cas dels peixos | mariscs

Nom comercial de la peca. ( nom cientific,
obligatori)

Metode de produccio o captura.
Zona de captura ( lloc) _

Calibre ( mida de la peca, en funcio de la talla |
pes. L’escalavade 1 a5, ;sentel nimero 1 la
major)

Presentaco o tractament ( eviscerat, amb cap,
filetetjats, etc)

N° d’autoritzaci6 oficial 1 dominici del expenedor.

Preu per kilogram



En el cas dels ous.

N° d’ous de I’envas.
Data de caduciat ( Maxim 28 dies desde la posta)

Classificacio per pes
— Petits ( S) menys de 53 g. B Mt

— Mitjans ( M) 53/63g. g
— Grans (L) 63/73 g
— Extragrans (XL) mes de 73 gr

Categoria.

— Maxima (A), Que no han estat sotmesos a refrigeracio
ni els han rentat

— Segona ( B) Ous manipulats 1 refrigerats.




Verdures 1 fruites.

Denominacio del producte i varietat botanica.
Calibre ( pes, diametre i longitut)

Regi66 o pais d’origen

Preu de venda .

Categoria comercial

— Categoria extra ( color vermell)sense defectes 1 punt
optim de maduracio

— Primera ( Color verd) sense defecte o molt petits
— Segona ( color groc) amb defectes visibles

— Tercera ( color blanc) Amb greus defectes.




En el cas de 1’oli

* Tipus d’ol1 ( oliva o llavors)
* Identificacio de I’elaborador o productor.
« ldentificacio del grau.

e Verge maxim d’un 2%

* Verge corrent mamin d’un 3%
 Verge lampant 3,3%

e Oli d’oliva refinat

 Oli de pinyolada ( orujo)



actics

Si es un producte derivat de la llet de vaca

sols indica LLET s1 no ha d’indicar I’animal
de procedencia : LLET DE CABRA.

Tractamet sofert per la llet ( UHT, A
Pasteuritrzat).

Presentacio del producte ( en pols,
concentrat, evaporat.

Indicacio d’ingredients 1 del productor.



2ws
Els congelats..

Denominacio de la tecnica emprada ( ultra congelat,
congelat.

Durada maxima segons les estrelles del congelador.

* Una setmana( fins a 6°C)
** 15 dies ( -12°C)

***3 mesos(-18°c)

**** 1any ( menys de -18°C)

L’etiqueta “ No congelar una vegada descongelat™ és
obligatoria”






1.- Codi de barres

* No és obligatori
« Respon a necesitats comercials .

« Llegit per una maquina amb un raig de llum que
reflexa els clars o1 obscurs de les barres.



BAR §

CODE

Codi pais. -'-"""'".. Digit Control
Espanya 84 -~ 4

N© Codi producte

Empresa

assignat per
AECOC.



2-Productes sense gluten

Etiguetes imprescindibles per a persones celiatigues.

L’espiga creuada ( no regulada),indica que el producte te
com a maxim 200 part per milié de gluten.

Logotip de la Federacio d’Associacions de Celiacs
d’Espanya (FACE), garanteix ’absencia total de gluten.



3-Productes ecologics.
Reg. 2092/91 de la CEE

No s’han emprat productes quimics ni plaguicides en els
cultius 1 els animals han estat criats de forma natural .
Tampoc s’autoritza 1’us d’aliments modificats
geneticament

A Nivell Europeu A nivell C.Autonoma




4-Sistemes de certificacio

Otorgats per empreses privades a articles gue ja poseeixen
les corresponents autoritzacions oficials. Funciones a nivell
mundial 1 controlen el compliment de 1’agricultura
ecologica

Sistema Demeter ONG Vida Sana




5-Productes de comerc just

 Garantitza que els productors reben un preu just per les
materies primeres, no hi ha explotacio infantil, ni
discriminacioé de la dona, 1 tampoc explotacio incontroloda
del medi ambient. Promeu un funcionament de
cooperatives democratiques, amb la participacio de tots el

Integrants .

* En aguests moments existeixen tres segells
de garantia , amb el mateixos criteris de
garantia I una numeracio de registre amb els
productors.:
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A nivell nacional trobam la Coordinadora
d’Organitzacions de Comerg Just.

f’Coordinadora de
Comerc Just




o-Aliments modificats
geneticament.

 Son oranismes creats de forma artificial
manipulant el seu material genetic amb la
finalitat de crear un nou organisme, mes
productiu; resistents a plagues o enfermetats
0 per responbdre a necessitats economiques
0 mediques..

 Impliguen riscos de contaminacio genetica.
» Es obligatori indicar-ho a P’etiqueta .

Veure fotocopies



/-Aliments 1rradiats.

 La irradiacio es un procediment que te la
finalitat de perllongar la frescor dels
alimnets que consumim. Consisteix amb la
Irradiacidé mitjancant energia ionitzant (
raigs X, ralgs gamma, etc) a partir de
substancies radioactives ( radi, cobalt 60 o
celsi 137).

Veure fotocopies



 Problematica derivada:
— Modificacio de les gualitats organoleptiques.

— Els alimenst reben nivell baixos de
radioactivitat.

— Poden sofrir canvis a nivell molecular.
— Aumenten el nivell de carcinogens a la dieta.
— No es coneixen els efectes a llerg termini.



* La manera d’irradiar esta regulada a nivell
Internacional.

 Sols es permeten comercialitzar productes
irradiats sota la llegenda: “irradiat” o “
tractat amb radiacions 1onitzants”




~ 8.-Qualificadors sobre I’origen
dels productes

* Denominacio d’origen protegida:
— Defineix un producte que s’ha creat o produit
en un area geografica determinda. Les seves

caracteritiques i la seva gualitat es basa en el
seu medi geografic.



Algunes D.O.P

PLA i LLEVANT




« Denominacio especifica o indicacio
geografica protegida.

— Es una figura de proteccidé com 1’anterior, perd
el producte ha de poseir una qualitat
determinada, una reputacio o alguna
caracteristica gue es pugui atribuir al seu origen

geografic.L.’eaboracio 1 transformacio s’ha de
fer dins una determinada zona geografica.

— Son registrades a nivell Europeu.



Algunes D. E 0o |.G.P
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« Denominacio geografica.

— Defineix un producte agrari o alimentari que ha
estat produit dsn una zona o regio especifica.

— Les qualitats 1 carateristiques es basen sols en
en medi geogafic. Tenen aguesta denominacio:
Palo de Mallorca. Gin de Menorca, les Herbes
Eivissenques 1 els Vins de la Terra d’E1vissa.



Algunes Denominacions
Geogréfiques.
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« Marca col.lectiva de garantia .

— Certifica les caracteristiques de qualitat,
componets 1 origen del producte controlats pel
titular de la marca. La marca ha d’estat
registrada. A mallorca trobar la marca * Porc
Mallorqui selecte”, , enrregistrada per
I’associaci0 Provincial de Productors de Bestiar
Porci de Balears, amb la finalitat d’aportar un
valor afegit a la caran que obté aguest distintiu.



Porc Mallorquf
Selecte




El producte balear.

— ldentifica els productes agroelimentaris,
artesanals I industrials que han estat elaborats
amb materies primeres autoctones o que s’han
elaborat o transformar a les llles.

— L’otorguen:
e Institut d’innovacidé Empresarial del Govern Balear.

 La conselleria d’economia, come ¢ i industria.






C) Els distintius ambientals




1- ECOETIQUETES

 SOn distintius que poden ser cedits per un
organisme oficial o per entitats privades
Indepedents.

« Hi ha empreses que poseeixen el seu prpoil
distintiu.
» Totes son de caracter voluntari 1 s’otorguen

per un periode de temps establert, com a
maxim de tres anys.



* Les ecoetiguetes sols es concedeixen a
productes o servels, 1 no a begudes, aliments
0 productes farmaceutics.

* Gaanteixen el compliment d’un criteris
ecologics, que fan referencia al tractament
de residuu, , consum energetic, gestio de
boscos, I contaminacio. Establerts, els
parametres per la UE.



Algunes ecoetiquetes.

 Ecolabel Europeu o Flor Europea.

— Te ambit als 15 paisos de la CEE, a mes
d’altres adherits . S’aplica des del 92 1 1a
controla la CEE.




El distintiu Angel Blau.

— Esta promoguda pel govern d’Alemaya des del
77.




* NF- ENVIROMENT

— Promogut per la Associacio Francesa de
normalitzacio. Te competencia a tota la CEE.




 Distintiu de Garantia de Qualitat Ambiental
de La Generalitat de Catalunya.

 Sols a ’ambit dels paisos catalans.
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* Ecoetiqueta d’AENOR.

— Promogut per I’associacio espizd N[0
normalitzacio i certificacio ( A

— Gatenteix que el producte pa [
exhaustius amb la finalitat de
Impacte medianbiental.

IS

Medio

Ambiente



 Forest stewarsship Council (FSC)
— Iniciaciva sorgida els anys 90.

— Promoguda per a una entitat amb 130 integrants
d’ONG’S, grups indigenes, per a la gestio
sostenible dels boscos de tot el Mén I evitar-ne
la sobre explotacio.

— Destinada a productes de la fusta.




« Sense experimentacio animal , coneguda
coma ° Conillet Botador™.

— Es tracta d’una etiqueta de caire internaciona
que ceretifica que els productes han estat
fabricats sense experimentacio animal.. Es
revisa la concesio cada 3 anys e




D) ELS LOGOTIPS




A diferencia de les etiguetes no estan

reglamentats, alguns si estan regulats per

organismes oficials 1 d’altres sols son un
reclam verd.



ldentificacio de plastics

» Es tracta d’un triangle amb unes lletres al
centre que informa del tipus de plastic |
permet cclassificar-lo a I’hora de reciclar.

 Actualment es voluntari 1 no garanteix que
I’envas es recicli.



PET= Tereftalat de polietile. PVC= Policlorur de vinil.
PEAD= Polietil¢ d’alta intensitat PP= Polipropile
PS= Piliestile.



[’alumini

* Indica si’enva's es pot reciclar pel seu
contingut en alumni o no . Si apareix es pot

reciclar.Si1 apareix sense la paraula ALU,
igual.

Si devora hi apareix un %
Indica la gliantitat de
producte que prove del
reciclat.




Producte o envas reciclable.

« Indica que és pot reciclar , no que prove
del reciclatge.




El punt verd

» Indica que el fabricant paga una quata a
ECOEMBES pel tal quew es responsabilitzi
del seu tractament. No te perque esser
reciclat ni reciclable.
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PRODUCTE NATURAL.

SENSA CONSERVANTS NI
COLORANTS

BIO.

COMIDA O DIETA MEDITARRANEA
SENSE SUCRE, ENRRIQUITS AMB..."** >
BAIXOS EN CALORIES. O%m.g.




PRODUCTES ENRRIQUITS




* NORMALMENT S’ENNRIQUEIXEN ELS
PRODUCTES QUE AL LLARG DE LA
SEVA ELABORACIO , PERDEN
ALGUNA QUALITAT
ORGANOLEPTICA. NORMALMENT
SOL ESSER VIT Al D, CALCI, FIBRA,
ACIDS OMEGA 3, QUE ES EL PRIMER
QUE ES DEGRADA



« No tenen una normativa que ho reguli, pero
s1 han d’incloure una etiqueta nutricional.



UN CAS ESPECIAL LA:
MARCA BIO.

 En principi era una marca per a productes
elaborats amb tecnigues ecologique, pero
diversses presions ecomomiques s’aprova el
RD 506/2001 que lliberalitzava aquesta
marca I a diferencia de tots europa aqui es
fa referencia a productes lactics realitzats
amb els ferments naturals propis de la llet o
alguns d’escollits.



http://histolii.ugr.es/euroe/e index.html

ELS ADITIUS



http://histolii.ugr.es/euroe/e_index.html

GRUPS d’ADITIUS.

COLORANTS
CONSERVANTS
ANTIOXIDANTS

GELIFICANTS , ESTABILITANTS |
ESPESANTS

POTENCIADORS DEL SABOR
TRACTAMENT DE FARINES
EDULCORANTS




Que son?
Son substancies afegides intencionalments

als aliments per a millorar alguna
caracteristica fisica o allargar la conservacio

No es consideren aditius les afegides per a
millorar el seu valor nutricional

Tots els aditius estan sotmesos a estrictes
controls per part de les administracions
centrals

A la UE s’identifiques amb ( E +3 0 4 n°)



» Els aditius venen indicats per llistes
positives.

« Tambeé han d’indicar el maxim autoritzat
per dia segons pes corporal.



ANTECEDENTS HISTORICS

« La conservacio dels aliments: salar,
fumar, fermentar, assecar.

 Els romans conservaven amb acid acetic (
vinagre ) o garum.

 Els egipcis coloretjaven amb safra. | el sofre
per a la conservacio de vins.



Etiquetatge dels aditius.

 Relal Decret 1122/1988 de 23 de setembre)
indica que s’ha dindicar la categoria 0 nom
especific mes la lletra E 1 3 0 més nombres
assignats per les autoritats sanitaries. |
estableix els seglients grups: colorants, conservants,

antioxidants, emulgents, espesseidors, gelificants, estabilitzants,
potenciadors del sabor, acidulants, correctors de 1’acidesa,
antiaglomerants, midons modificats, edulcorants artificials, gasificants,
antiescumants, agents de recobriment, slas fundents i agents dels
tractament de la farina.



COLORANTS

» Milloren I’aspecte fisic del menjar, o per
tornar 1’aliment al seu color 1nicial ja perdut
per 1’elaboracio.

* Poden esser d’origen naturals o sintetics

* S’empren per qiiasi tots els grups
d’aliments.



Alguns colorants

« E 120. Cotxinilla, acid carmic ( Danones),
color vermell.

- E-101. Lactiflavina, vit b2 . Color groc.
Danones.



Aromatitzants

« SON substancies que aporten propietas
olfactives 1, eventualment, sapides.

e Poden ser identico-naturals o sintetics.

 Els identico naturals Son obtinguts per
procesos fisics; espremuda, destil.lacio,
maceracio o Infusio. Per ex. extracte de
vainilla.



 Els de sintesis poden esser identiques a les
substancies naturals ( Vainillina) o
artificials ( metilvainillina) que sols aporten

I’aroma.
* SOn prsents a tots els grups d’aliments.



Potencladors del sabor

e Accentuen el sabor natural dels aliments.

* S’empren, principalment, per a productes
deshidratats, congelats o conservats , que

han perdut el seu sabor natural per aquest
Procesos.



E-620. Acid Glutamic

Puede causar el llamado "Sindrome del Restaurante
Chino"

con palpitaciones, dolor de cabeza, nauseas,

mareos, jaguecas, debilidad de extremidades
superiores.

Prohibido en alimentos infantiles. Puede ser un alergeno



Edulcorants

Aporten dolcor als aliments

Pden esser de sintesis o d’origen natural

Aspartamo ( Natural)
Per exemple Sacarina I ciclamat ( artificial)



Antioxidants

» E-300 Acid Ascorbic ( vit. C)
« E-306 Extrets rics en tocoferols ( vit E)
» E-330 Acid Citric ( suc de llimona)



Preparat per:

— Juan Antonio Fernandez Vila.
e SoOller a 11 de setembre de 2003

— Curs Pilot d’agroturismes
e les Guillem Colom Casasnovas.
e Soller



