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SECURITE ALIMENTAIRE

Qu'est-ce que la sécurité alimentaire ?

La sécurité alimentaire désigne I'ensemble des mesures prises pour garantir
gue les aliments ne présentent pas de risque pour la santé des consommateurs.

Qui réglemente la sécurité alimentaire ? :

* 4 K

Réglement (CE) n°® 178/2002, également connu sous le nom de législation
alimentaire générale.

La protection de la santé des consommateurs comme priorité absolue

La tracabilité, c'est-a-dire la capacité de suivre un aliment

Responsabilité des exploitants du secteur alimentaire, qui sont légalement
responsables de la sécurité des aliments qu'ils produisent et vendent

NOUS, EN TANT QUE CONSOMMATEURS, JOUONS EGALEMENT UN ROLE IMPORTANT.

Lire les étiquettes '

Rester informé nous aide a faire des choix siirs et sains.



E ALIMENTAIRE

SE ,
Principales réglementations dcelf BII; ui garantissent la sécurité alimentaire :

Réglement (CE) n° 852/2004 - Hygiéne alimentaire

Bonnes pratiques d'hygiene

Systéme HACCP (Analyse des risques et maitrise des points critiques)
Obligations des entreprises du secteur alimentaire

Réglement (CE) n°® 853/2004 - Régles d'hygiéne applicables aux denrées -
alimentaires d'origine animale

Regles spécifiques pour la viande, les produits laitiers, les ceufs, etc.
Agrément d'établissement

Réglement (UE) 2017/625 - Controles officiels
Surveillance par les autorités compétentes
Cadre de controle unifié



SECURITE ALIMENTAIRE
Principales réglementations de I'UE qui garantissent la sécurité alimentaire :

Réglement (CE) n°® 1333/2008 - Additifs alimentaires
Réglement (CE) n°® 1881/2006 - Contaminants dans les denrées alimentaires

Réglement (UE) 2015/2283 - Nouveaux aliments

Réglement (CE) n°® 1935/2004 - Matériaux destinés a entrer en contact avec des
denrées alimentaires

2.300 10:% cAAD




SECURITE ALIMENTAIRE

Quel est I'objectif principal de la sécurité alimentaire ?

A) Réduire les importations alimentaires
B) Empécher la concurrence entre les entreprises alimentaires

C) S'assurer que les aliments ne présentent pas de risque pour
la santé des consommateurs

D) Augmenter la production alimentaire



SECURITE ALIMENTAIRE

Quel est I'objectif principal de la sécurité alimentaire ?

A) Réduire les importations alimentaires
B) Empécher la concurrence entre les entreprises alimentaires
C) S'assurer que les aliments ne présentent pas de risque pour
la santé des consommateurs

D) Augmenter la production alimentaire



SECURITE ALIMENTAIRE

Quel réglement est considéré comme le fondement de la
|égislation alimentaire de 'UE ?

A) Réglement (CE) 852/2004
B) Réglement (CE) 1333/2008
C) Réglement (UE) 2015/2283
D) Réglement (CE) 178/2002




SECURITE ALIMENTAIRE

Quel réglement est considéré comme le fondement de la
|égislation alimentaire de 'UE ?

A) Réglement (CE) 852/2004
B) Réglement (CE) 1333/2008
C) Réglement (UE) 2015/2283
D) Réglement (CE) 178/2002




ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS

Que dit la réglementation européenne ?

Réglement (UE) n° 1169/2011 concernant l'information des consommateurs
sur les denrées alimentaires

Principes clés :

Transparence

Lisibilité (taille de police minimale de 1,2 mm)

Ne doit pas étre trompeur

Informations obligatoires (telles que tableau nutritionnel, liste des
ingrédients, présence d'allergénes)

L'étiquetage doit étre dans la langue du pays ou le produit est vendu



ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS

Réglement (UE) n® 1169/2011 concernant l'information des consommateurs
sur les denrées alimentaires

Informations alimentaires aux consommateurs

e Sur les aliments
préemballés

e Aliments non
préemballés



ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS

Pratiques d'information équitables

e Les informations sur les aliments ne peuvent pas :
a) induire le consommateur en erreur quant aux caractéristiques de la
denrée alimentaire et, en particulier, quant a sa nature, son identité, ses
propriétés, sa composition, sa qualité, sa durabilité, son pays d'origine ou
son lieu de provenance, son mode de fabrication ou de production
b) attribuer a I'aliment des effets ou des propriétés qu'il ne posséde pas
c) suggérer la présence d'un aliment ou d'un ingrédient particulier
lorsqu'un composant naturel ou un ingrédient attendu a été substitué
d) suggérer que l'aliment posséde des caractéristiques spéciales alors qu'e
fait tous les aliments similaires possedent de telles caractéristiques
e) attribuer a un aliment la propriété de prévenir, de traiter ou de guérir
une maladie humaine, sans se référer a de telles propriétés



ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS

Pratiques d'information équitables

e Les informations sur les aliments ne peuvent pas:
a) induire le consommateur en erreur quant aux caractéristiques de la
denrée alimentaire et, en particulier, quant a sa nature, son identité, ses
propriétés, sa composition, sa qualité, sa durabilité, son pays d'origine ou
son lieu de provenance, son mode de fabrication ou de production

epigamia
Réglement (UE) n°® 1308/2013, annexe VII, partie Il

ALMOND des termes comme « lait », « fromage », « creme

BEVERAGE

ST RS », « beurre » et « yaourt » sont |également
" V4 V4 L] L] L[] L] L] [ ]
® ' réserveés aux produits laitiers d'origine animale.
sl
S i




ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS

Pratiques d'information équitables

e Les informations sur les aliments ne peuvent pas :
a) induire le consommateur en erreur quant aux caractéristiques de la denrée alimentaire
et, en particulier, quant a sa nature, son identité, ses propriétés, sa composition, sa
qualité, sa durabilité, son pays d'origine ou son lieu de provenance, son mode de
fabrication ou de production
b) attribuer a I'aliment des effets ou des propriétés qu'il ne posséde pas

Exemple hypothétique
« renforce le systeme °
Immunitaire »
| Cae j'
A |

GGGGGG




ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS

Pratiques d'information équitables

e Les informations sur les aliments ne peuvent pas :
a) induire le consommateur en erreur quant aux caractéristiques de la denrée
alimentaire et, en particulier, quant a sa nature, son identité, ses propriétés, sa
composition, sa qualité, sa durabilité, son pays d'origine ou son lieu de provenance,
son mode de fabrication ou de production
b) attribuer a I'aliment des effets ou des propriétés qu'il ne posséde pas
c) suggérer la présence d'un aliment ou d'un ingrédient particulier lorsqu'un
composant naturel ou un ingrédient attendu a été substitué

INGREDIENTS :
« ceufs pasteurisés »




ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS

Pratiques d'information équitables

e Les informations sur les aliments ne peuvent pas :
a) induire le consommateur en erreur quant aux caractéristiques de la denrée alimentaire
et, en particulier, quant a sa nature, son identité, ses propriétés, sa composition, sa
qgualité, sa durabilité, son pays d'origine ou son lieu de provenance, son mode de
fabrication ou de production
b) attribuer a I'aliment des effets ou des propriétés qu'il ne posséde pas
c) suggérer la présence d'un aliment ou d'un ingrédient particulier lorsqu'un composant
naturel ou un ingrédient attendu a été substitué
d) suggérer que l'aliment posséde des caractéristiques spéciales alors qu'en fait tous les
aliments similaires possedent de telles caractéristiques

« Riche en vitamine C »

g

En fait, toutes les oranges sont riches en vitamine C




ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS

Pratiques d'information équitables

e Les informations sur les aliments ne peuvent pas :
a) induire le consommateur en erreur quant aux caractéristiques de la
denrée alimentaire et, en particulier, quant a sa nature, son identité, ses
propriétés, sa composition, sa qualité, sa durabilité, son pays d'origine ou
son lieu de provenance, son mode de fabrication ou de production
b) attribuer a I'aliment des effets ou des propriétés qu'il ne posséde pas
c) suggérer la présence d'un aliment ou d'un ingrédient particulier
lorsqu'un composant naturel ou un ingrédient attendu a été substitué
d) suggérer que l'aliment posséde des caractéristiques spéciales alors
gu'en fait tous les aliments similaires possédent de telles caractéristiques
e) attribuer a un aliment la propriété de prévenir, de traiter ou de guérir
une maladie humaine, sans se référer a de telles propriétés



ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur |'étiquette

1.Nom de vente du produit/aliment
2.Liste des ingrédients
3.Allergenes
4.Quantité de certains ingrédients
5.Quantité nette
6.Durabilité ou date d'expiration
/.Conditions particulieres de
stockage

8.Nom et adresse de l'entreprise
9.Pays d'origine

10.Mode d'emploi

11.Numéro de lot

12.Teneur en alcool < 1,2% volume

13.Informations nutritionnelles

T
h 7
& 4




ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur l'étiquette
1) Nom de vente du produit/aliment -

Description du produit
Doit étre objectif et spécifique rj]l|1t Drink with

Ne doit Pas induire le consommateur WyTERIENts: Larbonated Water, Sugar, Colou

aramel E150d), Ph osphoric Acid, N:

en erreur ravourings Including Caffeine.

Ne peut pas étre le nom de la marque

1"_-_——._ . | : Hfence intake of an average
(] X Sl (8400KJ/2000k -
h CACAHUHE \gl = Glace au golt de cacahuete avec fﬁf‘iﬁi’“fﬂend:ﬂmm
% "y - , - "R - A :";: e of
-" | w enrobage de chocolat au lait (29 %), | cmlaﬁﬂ'}:ﬁi_’“"“—‘- gl
&k, | , s .
(2R sauce au caramel salé (10 %) et ::ed chilec i

QL Taln
lul i

cacahuetes salées (10 %) o i
" L0ca-Cola Company




ETIQUETAGE GENERAL D S ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur |'étiquette
2) Liste des ingrédients

e Ordre: les ingrédients doivent étre listés par ordre décroissant de poids

e Ingrédients composeés : si un ingrédient est composé de plusieurs composants
(par exemple, du chocolat, de la mayonnaise), ses propres ingrédients doivent
également étre répertoriés, sauf s'ils sont exemptés.

o Additifs : doivent étre indiqués avec leur nom de catégorie et soit leur numéro
E, soit leur nom (par exemple, émulsifiant : E322 (lécithine)).

o Allergenes : les ingrédients listés doivent étre clairement mis en évidence

Pizza Base (Wheat Flour, Water, Yeast, Rapeseed Oil, Salt), TOMATO
SAUCE (22%) (Water, Tomato Purée, Tomato Paste, Maize Starch,

Sugar, Oregano, Black Pepper), MOZZARELLA CHEESE (22%) (Milk),
CHEDDAR CHEESE (2.5%) (Milk).




ETIQUETAGE GENERAL D -5 ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur l'étiquette
3) Allergénes

e Déclaration obligatoire : la présence d’allergénes listés a I'annexe Il doit toujours étre
déclarée

e Mise en évidence claire : les allergénes doivent étre visiblement mis en évidence dans
la liste des ingrédients

e Déclaration séparée (facultatif) : peut étre répétée en dehors de la liste avec une
phrase comme : « Contient : lait, noix ».

e Contamination croisée (volontaire) : peut inclure des avertissements tels que « Peut
contenir des traces de... » s’il existe un risque réel de présence involontaire.

A NS o) O P
o) V2 § )2 Y
GLUTEN LUPIN CELERY CRUSTACEANS MILK SOYBEANS PEANUTS

=% &3 @ 2 & I
...':;’I.-.. N -‘.

SULPHUR DIOXIDE ~ SESAME MOLLUSCS MUSTARD TREE NUTS GG FISH




ETIQUETAGE GENERAL D =S ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur l'étiquette

4) Quantité de certains ingrédients

e Indication quantitative (QUID) : obligatoire pour les ingrédients mis en valeur
sur I'étiquette (ex. « avec des fraises » = le % de fraises doit étre déclaré).

m . -:*: |
. I
; NS
.
-
s
¥ vl
e "
L4 2

L(ORANTES INGREDIENTES: Leche desnalada
wi (95% concentrada, leche en polvo

hifidobacterias y fermentos

%&M (acesulfamo K y sucralosa) y aromas a m llnuﬂ\

& e Espaia, Puede contener trazas de cereales

sérvese n o
i) s de cascara. CONSENVE o vT: Ll desnar,_




ETIQUETAGE GENERAL D -5 ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur l'étiquette
5) Quantité nette

Quelle quantité du produit réel se trouve a l'intérieur de I'emballage, sans compter le
poids ou le volume de I'emballage lui-méme.

(SARDINES A L'HUILE D'OLIVE)

SARDINAS
EN ACEITE DE OLIVA

CANTIDAD NETA MASA NETA ESCURRIDA
POIDS NET 1 20 POIDS NET EGOUTTE 33 g
U DRAINED WEIGHT

NET WEIGHT
CONT. CUB. 125 cm’

CONSUMIR PREFERENTEMENTE ANTES DEL 31 DIC
A CONSOMMER DE PREFERENCE AVANT 31 DEC

BEST BEFORE 31 DEC




ETIQUETAGE GENERAL D -5 ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur l'étiquette

6) Durabilité ou date d'expiration

use by best before

refers to food safety: foods should refers to food quality: foods can
not be eaten after that date often be eaten after that date

' best before
best before best before 09.2026

e by 03.2024 03.2023 %

u .

e

= 4. §- &R
! Ezi RPER
‘ whzl;gain ,’,,
w T

use by use by
16.07 .--.\ 18.07 >




ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur l'étiquette

7) Conditions particuliéres de
stockage Ny L _—
e Obligatoire si des conditions spécifiques sont nécessaires pour la sécurité ou la
qualité.
e Doit étre clair et précis (par exemple « Conserver au réfrigérateur a une
température inférieure a 4 °C »).
e Indiquer les instructions aprés ouverture (ex. : « A consommer dans les 3 jours »).
e [nclure des conseils de congélation, le cas échéant

= =" — S t
— STORAGE
STORAGE For Use By and weight, F
>lore in a clean. dry place out of direct sunhght aso See'front of pack. .
Once opened, store in an airtight container I Keep refrigerated 0°C to +5°C. hng

Suitable for freezing.

Freeze on day of purchase.
Use within one montt.

Defrost thoroughly before use.
Do not refreaze after thawing.

Packaged in a protective
atmosphere for freshness.

51":& dpened keep refrigerated. Remove frmﬂhj:ag.qprlﬁi
11 : :
_ & Narrmetallic container, and consume within

Produced in the UK with



ETIQUETAGE GENERAL D S ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur l'étiquette

8) Nom et adresse de l'entreprise

e Doit inclure le nom ou la raison sociale de I'exploitant du secteur alimentaire

responsable.
e Une adresse postale compléte doit étre fournie (pas seulement un site Web ou une
adresse e-mail).
e 'opérateur doit étre établi dans I'UE (pour les produits vendus dans I'UE).
e Cet exploitant est |également responsable de la conformité des aliments aux régles

d’étiquetage.
(’ 'DIENTES -Leche pasteurizada, h\
polvo desnatada, nata pasteurizada y

- —DANONE fermentos 4cticos. Origen de la leche: Esparia

CONSERVESE EN FRIO ENTRE 2'C Y 6°%¢”
cummm | Consumlrprefeﬁgntement&entesdel

MM[IIIE.ES ~ ver parte superior

g E.‘:,...'“‘ RECICLAN. - DANONE S.A.
Ll-h Ll-h Buenos Aires 21,
08__02-9 BARCELONA.




ETIQUETAGE GENERAL D -5 ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur l'étiquette

9) Pays d'origine

e Doit étre déclaré si son absence pourrait induire en erreur les consommateurs sur la véritabl
origine du produit.
Obligatoire pour des catégories spécifiques :

e Viande fraiche, réfrigérée ou congelée de porc, de mouton, de chévre et de volaille.

e Huile d'olive, miel, fruits et légumes, poisson (réglementés par des lois supplémentaires de
I'UE).

o Sil'ingrédient principal provient d'un pays différent de celui du produit final, cette différence
doit étre indiquée (par exemple « Fabriqué en Espagne avec des tomates du Maroc »).

ANCHOIS A L'HUILE
D'OLIVE

Péché dans la mer Cantabrique, g
transformé au Maroc.

Pesca Cantatng
Produto produzio esm
WAarery—e




ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur l'étiquette
10 ) Mode d'emploi

e Requis uniqguement lorsque cela est nécessaire pour une utilisation correcte ou sire
du produit.
e Doit étre clair et facile a suivre (par exemple, « Bien agiter avant utilisation », « Cuire
avant de manger »).
e Devrait aider les consommateurs a éviter les abus ou les risques pour la santé.
e Doit étre placé dans une zone visible et lisible sur I'étiquette.

T AN ARl AR B e s e — -

Heating instructions

‘ 23

Heat in 3-4 minutes

i

1. Empty contents of can into a saucepan and heat
gently over a moderate heat for 3-4 minutes.
stirring occasionally.

Microwave in 4 minutes e

1. Place cg i i
ntents in a non-metallic bowl. === (CatE
fﬂ\fer and microwave on '2355' BOOW
U!' power for: Aine 3 mins

2. Stir halfway throy i
gh cooking. ,
SE;;E?\IE 0 stand for 1 minute before serving. ower
oy ‘L appropriate time for your oven. For different "
anor adjust the heating time accordingly. All cookif3
Illniian.;“ vary in performance, these are guidefines rving-
Mays check that the product s piping ot before 5¢



ETIQUETAGE GENERAL D -5 ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur l'étiquette

11) Numéro de lot

e Obligatoire pour tous les produits alimentaires (sauf certaines exemptions).
o Assure la tracabilité pour la sécurité et les rappels.
e Ne peut étre vendu sans numéro de lot.

e Contribue a garantir la sécurité et |la transparence des consommateurs




ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMENTS.

Informations alimentaires obligatoires sur l'étiquette

12 ) Teneur en alcool

e Obligatoire pour les boissons contenant plus de 1,2 % d’alcool par
volume.

e Doit indiquer le pourcentage exact d'alcool (par exemple, 5 % ABV).

e Clair et lisible sur 'emballage.

e S’applique aux boissons alcoolisées préemballées et aux boissons
alcoolisées vendues en petites quantités.

Meontevingen
de VILLALBA

PARDINA

Eaborado y Embotellado por: R.E. EX06-066/0
5. COOP . MONTEVIRGEN
C/Hno. Rocha, |8 - 06208 - Villalba de los Barres
facajoz - Espafia - www.montevirgen.com
Producto de Espaia




ETIQUETAGE GENERAL D -5 ALIMENTS

Informations alimentaires obligatoires sur l'étiquette

13) Informations nutritionnelles

e Obligatoire pour la plupart des aliments préemballés.
e Doit inclure : énergie, matieres grasses, graisses
saturées, glucides, sucres, protéines et sel




EXEMPLE D'ETIQUETAGE ALIMENTAIRE

Informations alimentaires obligatoires sur |'étiquette

Wholemeal bread with added Hi-Maize™ starch . Nt ™ Ingredients

Wholemeal Protein Malt
Baked with Hi-maize™, a great source of natural TEFILLLE oL Flour, wwpﬂﬁmmmﬁmw
d1etfr~,rtht;re HL malze';herps to boost the fibre - Fermented Wheat Starch, Emulsifier: Mono- and Diacetyl Tartaric Esters of Monc
content of our breads. Find out more about how —— of Fatty Acids; Flour Treatment Agent: Ascorbic Acid (Vitamin
you can be good to yourself with Hi-maize™ at m— 1 ' ks bbb : :
www.hi-maize.co.uk | 1 Vegetarian
Our bread already achieves the government's 2010 |3 vegan
salt targets (published March 2006). :

How to store
Best before: see bag closure.

Typical values :
E - Stare in a cool dry place away from strong light and odours.
gl . F Rt B For maximum freshness reseal bag after each usage.

Mutrition information

“Protein : . 168} | 5! Freezabl:
' - —1 - @ it freezing, fieeze on the day of purchase and consume within | month.

Carbohydrate 50
of which sugars " : co thawed do nol re-reeze.

of which starch .
-~ Produced in the UK for

Fat g | | . sbury’ rmarkets Ltd,
of which saturates =W | ﬁr:;l-:m chnifﬂ

mond-unsaturates : . : i = g Careline 0800 ﬁHE.EE ar
polyunsaturates | 1 0 : : = : visit msﬂnﬂurrt

Fibre

Salt
of which sodium

| !
@ sere Plastic bags can be dangerouss 0028"0457

Mmmhmmimhﬁﬁwmmﬁm




ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMEN

Dans quel cas est-il obligatoire d'indiquer le pourcentage d'un
ingrédient sur l'étiquette ?

a) Lorsque l'aliment est biologique

b) Lorsque l'ingrédient est en vente
c) Lorsqu'il apparait dans le nom, I'image ou est mis en valeur
d) Lorsqu'il s'agit d'un additif



ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMEN

Dans quel cas est-il obligatoire d'indiquer le pourcentage d'un
ingrédient sur l'étiquette ?

a) Lorsque l'aliment est biologique

b) Lorsque l'ingrédient est en vente
c) Lorsqu'il apparait dans le nom, I'image ou est mis en valeur
d) Lorsqu'il s'agit d'un additif



ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMEN

Laquelle des affirmations suivantes décrit le mieux l'un des principes
clés du reglement 1169/2011 ?

a) Promouvoir la publicité des produits locaux

b) Autoriser les étiquettes créatives sans restrictions

c) Assurer la transparence et ne pas induire en erreur

d) Remplacer les informations nutritionnelles par des graphiques



ETIQUETAGE GENERAL DES ALIMEN

Laquelle des affirmations suivantes décrit le mieux l'un des principes
clés du reglement 1169/2011 ?

a) Promouvoir la publicité des produits locaux

b) Autoriser les labels créatifs sans restrictions

c) Assurer la transparence et ne pas induire en erreur

d) Remplacer les informations nutritionnelles par des graphiques



INFORMATIONS NUTRITIONNELLES

Réglement (UE) n® 1169/2011 concernant l'information des consommateurs sur les denrées alimentai

Les informations nutritionnelles doivent apparaitre :
o directement sur lI'emballage ou,
e sur une étiqguette qui y est attachée

Exemptions (Annexe v) :

e Produits non transformeés : tels que les fruits ou Iégumes frais
e Produits avec un minimum de transformation : y compris l'eau, le café, le thé,

e Boissons alcoolisées

e Aliments en petits emballages : dont la plus grande surface est inférieure a 25 cm?.
e Aliments vendus directement au consommateur final ou dans le commerce de

détail local : aliments vendus dans les boulangeries,
e Certains aliments a ingrédient unique : farine, riz, pates, sel



INFORMATIONS NUTRITIONN E“
Ordre des nutriments

. . . ] Energie
Energie (kcal/kJ) Mono-insaturés (g)
Matiéres grasses dont :
Matiéres grasses (g) Polyinsaturés (g) _ Acides gras saturés
Matiéres grasses saturées | Polyols (g) - Mono-insaturés
(8) Amidon (g) -Polyinsaturés
Glucides (g) , Glucides dont :
Fibres (g)
Sucre (g) . . o - Sucres
Vitamines et minéraux (mg) (% AJR) ool
;e - Polyols
Protéines (g) 7 T5 % des AJR pour 100 g ou 100 ml (@aliments).
7,5 % de I’AJR pour 100 ml (boissons). - Amidon
Sel (g) (Na x 2,4) L - . L
Autorisé uniquement s'il est présent en quantités|—
importantes. y Fibre
AUCUNE autre substance ou nutriment ne peut étre déclaré Protéine
dans le tableau nutritionnel : ol
. e
°gra|sses trans Réglement (UE) 2019/649 : max. 2 % de la matiére
Vitamines et minéraux

, grasse totale
°Cho|estero|



INFORMATIONS NUTRITIONNELLES

Comment les informations nutritionnelles doivent-elles étre exprimées ?

Expression de lI'information nutritionnelle

Pour 100 g ou 100 m| Obligatoire

Par portion ou unité de consommation Volontaire

Apport de référence (quel pourcentage des
besoins quotidiens d’'une personne un aliment Volontaire
donné fournit)

Nutrition information Lu|.:[r||r|-' da J., amount

.. | =Apport de référence (AR)

Typical values IFHIWI;I Per slice 'm“r.:. m h ﬁ"‘
Energy : 38k
m*m a!.ir
Protein 10.1g
Carbohydrate 3':'.41

of which sugars
olwhichstarch | 3409 lﬁ--

Fat 2.69 1.3%
of which saturates | 0.4g n lﬂ 05% |
mono-unsaturates Lig 0.4g -
polyunsaturates 1.0g 0.4g :
Fibre 8.5¢ 3.1¢ 12.9%
Salt 0.7Tg L

of which sodium 030q 0Jig




ETIQUETAGE SUR LE DEVANT DE L'EMBALLA

Etiquetage sur le devant de I'emballage : répétition VOLONTAIRE sur le devant de
I'emballage des éléments des informations nutritionnelles obligatoires qui sont d'une
importance capitale pour la santé publique.

I'harmoniser et potentiellement le rendre
Obijectifs: obligatoire.

aide les consommateurs a prendre des décisions
rapides et éclairées

SPECIFIQUE AUX NUTRIMENTS

NUMERIQUE CODE COULEUR

each portion (94 g) contains each portion (94 g) contains
sugars salt
0.8g|o0.7¢

of an adult’s reference intake of an adult’s reference intake

energy
924 kJ

220 kcal




ETIQUETAGE SUR LE DEVANT DE LEMBALLA

INDICATEUR SOMMAIRE

Nutri-Score (1 I France, , B3 Portugal, == Espagne, ™ Allemagne ...)
e Classe les produits de A (vert foncé) a E (rouge)
e Basé sur un algorithme évaluant :
Positif : fruits/légumes, fibres, protéines
Négatif : énergie, graisses saturées, sucres, sel
e Présenté pour 100 g/ml, permettant une comparaison facile des produits

NUTRI-SCORE

A

Indicateur gradué

®
0 . Symbole du trou de serrure (8= Suéde, s= Danemark, &= Norvége)

o Utilisé pour mettre en évidence des choix plus sains
e S’applique aux aliments répondant aux critéres de sel, de sucre, de
matiéres grasses, de fibres, etc.

e Logo vert simple, systéme binaire.

Approbation positive




NUTRI-SCORE

Qo 0B

Année Soutien Adoption par
\ . Statut officiel gouvernement . P P
d'adoption I'industrie

al

Enjeux/Débats

Minimal, vu
Francel 2017 Recommandé Tres fort Répandu comme
standard

Débat sur les

Espagne = 2018 Recommande Fort Croissance aliments
traditionnels
Axe sur
Recommandé Conc,ur,rence I'éducation et
Portugal 2019 Fort modérée avec « |,
I'impact sur la

feu tricolore » ,
sante




SYMBOLES D'ETIQUETTE ALIMENTAIRE

Réglement (CE) n° 834/2007 relatif a la production biologique et a I'étiquetage des produits biologiques

\»

AB

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

LA PRODUCLIO

biologique

Réglement (UE) n°® 1151/2012 relatif aux systémes de qualité applicables aux produits agricoles et aux denrées alimentaires

Aliment possédant des qualités
particulieres en raison de son
lien étroit avec sa situation

géographique. |l doit é&tre
produit, transformé et préparé
dans la méme région, avec des
ingrédients locaux.

m CONSELL CATALA DE
N
V1901021 Vigvasy

Aliment possédant des qualités
particulieres en raison de son lien
étroit avec sa situation
géographique. Au moins une étape
de production, de transformation
ou de préparation a lieu dans une
région spécifique.

Aliments cultivés ou produits dans une ferme
certifiée de
notamment sans utiliser de pesticides de synthése
ni d'organismes génétiquement modifiés.

maniére durable,

culturellement

Aliment
important, élaboré selon une
méthode de production, une

recette ou des ingrédients
traditionnels. N'est pas
nécessairement associé a une

zone géographique spécifique.



SYMBOLES D'ETIOUETTE ALIMENTAIRE

Qualité régionale

= & E ,
Composition spécifique @ g :
F _ e VEGETARIAN

Criteres sociaux et
environnementaux

FAIRTRADE

AQUACULTURE
RESPONSABLE

ASC-AQUA.ORG

Conditions de bien-
étre animal




INFORMATIONS NUTRITIONNELLES

Laquelle de ces valeurs n'est pas autorisée a figurer dans la
déclaration nutritionnelle dans 'UE ?

a) Graisses monoinsaturées
b) Cholestérol

c) Protéines

d) Fibres alimentaires



INFORMATIONS NUTRITIONNELLES

Laquelle de ces valeurs n'est pas autorisée a figurer dans la
déclaration nutritionnelle dans 'UE ?

a) Les graisses monoinsaturées
b) Cholestérol

c) Protéines

d) Fibres alimentaires



INFORMATIONS NUTRITIONNELLES

Que signifie I'apport de référence (AR) sur lI'étiquette ?

a) Le minimum que nous devrions consommer quotidiennement
b) La valeur légale maximale autorisée dans un aliment

c) Le pourcentage de la valeur quotidienne recommandée fournie par u
portion

d) La teneur en fibres de l'aliment



INFORMATIONS NUTRITIONNELLES

Que signifie I'apport de référence (AR) sur lI'étiquette ?

a) Le minimum que nous devrions consommer quotidiennement
b) La valeur légale maximale autorisée dans un aliment

c) Le pourcentage de la valeur quotidienne recommandée fournie par u
portion

d) La teneur en fibres de l'aliment



Réglement (UE) n°® 1924/2006 concernant les allégations nutritionnelles et
santé portant sur les denrées alimentaires

Ce reglement établit les regles sur la maniére dont les aliments peuvent
communiquer leurs bienfaits pour la santé et la nutrition sur leurs étiquettes ou
dans la publicité.

L3

UHSWEETEHED

= N oRrcaNic |

cacao coconut ,- Aeroplane

grariola [N 15

T Pk

CENTAING




Qu’est-ce qu’une allégation nutritionnelle ?

Une allégation nutritionnelle informe le consommateur sur la teneur en
nutriments du produit.

e |Is sont répertoriés dans le réglement (CE) 1924/2006
e |Is sont conformes aux conditions prévues par le Reglement

FAIBLE EN GRAS RICHE EN PROTEINES
Condition : lorsque le produit contient Condition : lorsqu'au moins 20 % de la
pas plus de 3 g de matiéres grasses pour valeur énergétique de l'aliment est fournie
100 g pour les solides par des protéines
pas plus de 1,5 g de matiéres grasses |

pour 100 ml pour les liquides & T,
HIGH .

PROTEIN
GRATED MATURE CHEESE ="

Low fat breakfast cereals contains
mango pieces, walnuts and royal jelly




Qu’est-ce gu’une allégation de santé ?

Il associe un nutriment ou un aliment a un bienfait spécifique pour la santé.

a) Revendications fonctionnelles

« Le calcium contribue au maintien d'une ossature normale » «
La vitamine C soutient le systeme immunitaire »

DAILY VALUE O

b) Allégations relatives au développement et a \UNIL Y ke
, L ”
la santé des enfants

« Le calcium est nécessaire a la croissance et au développement osseux
normaux chez les enfants. »

c) Allégations de réduction des risques de maladie

Les allégations de santé doivent étre autorisées
individuellement sur la base de preuves scientifiques.

Vefsam

EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY




Qu’est-ce qu’une allégation de santé ?

c) Allégations de réduction des risques de maladie

Réclamer Condition

==

'information destinée au consommateur doit
préciser que l'effet bénéfique est obtenu avec

Il a été démontré que les stérols un apport quotidien de 1,5 a 2,4 g de stérols

veégétaux réduisent le cholestérol | végétaux, soit environ I'équivalent d'un

sanguin. Un taux de cholestérol comprimé de Danacol. Ce produit est

élevé est un facteur de risque de déconseillé aux personnes n'ayant pas besoin

maladie coronarienne. de contréler leur taux de cholestérol sanguin.
Un mode de vie sain est également

recommandé.

e Ces affirmations ne sont pas des slogans marketing

e ||s doivent étre utilisés exactement comme approuvée, avec tous les
avertissements et instructions d'utilisation requis, sinon le produit serait
non conforme



MESURES NATIONALES COMPLEMENTAIRES

Principale
Type de systéme Corps de la clé caractéristique
distinctive

— Sécurité alimentaire +
Espagne — Décentralisé AESAN nutrition + publicité
destinée aux enfants

Portugal . Controle strict +
Centralise ASAE exceptions locales
Centralisé avec Etiquetage +

France 1 § support CONSIDERE prévention du
technique gaspillage alimentaire




MESURES NATIONALES COMPLEMENTAIRES

Portugal
Ordonnance n°® 497/2020 du 28 aout

Obijectif : Etablir des régles spécifiques pour les petits exploitants du secteur
alimentaire et les circuits courts.

Contenu : Permet des exceptions d’hygiene controlée pour la production
artisanale ou locale.

Particularité : Soutient les ventes directes/locales tout en préservant la sécurité
alimentaire avec une plus grande flexibilité.




MESURES NATIONALES COMPLEMENTAIRES

Espagne =

Loi 17/2011, du 5 juillet, sur la sécurité alimentaire et la nutrition

Objectif : La loi vise a protéger la santé publique en garantissant la sécurité et la
qualité nutritionnelle des aliments tout au long de la chaine d’approvisionnement.
Contenu : [l comprend des réglementations sur I'hygiene alimentaire, I'étiquetage,
les normes nutritionnelles, les restrictions publicitaires et les projets éducatifs.
Particularité : L'une de ses principales caractéristiques est I'accent mis sur la
prévention de l'obésité infantile grace a des controles plus stricts sur la publicité
alimentaire destinée aux mineurs.




MESURES NATIONALES COMPLEMENTAIRES

France i B
Loi n° 2016-138 (dite « loi Garot »), du 11 février 2016

Objectif : Lutter contre le gaspillage alimentaire.
Contenu : Interdit aux supermarchés de détruire les aliments et rend obligatoire le don.

Particularité : Premier pays a pénaliser |également le gaspillage alimentaire.




DES QUESTIONS, DES DOUTES OU
DES CURIOSITES ?




MERCI DE VOTRE ATTENTION




