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OBIETTIVO: Verifica sull’applicazione delle norme per 
l’etichettatura dei prodotti lattiero-caseari 

4) Decreto 9 dicembre 2016

Art.2 “indicazione in etichetta dell’origine del latte e 
di quello usato come ingrediente nei prodotti lattiero-
caseari”
Art.3 “Indicazione in etichetta in caso di mungitura, 
condizionamento o trasformazione del latte o dei 
prodotti alimentari”
 
   
    

Per realizzarlo è stato necessario ricorrere alle seguenti normative:

2) Regolamento 1076 del 31 marzo 2017
  Indicante le modalità per riportare le    
informazioni dei sistemi di etichettatura nei 
prodotti lattiero-caseari

3) D.M. 990 del 28 marzo 2017 “Linee Guida”, 
    in attuazione al regolamento UE 1169/2011

Riguardante la corretta applicazione della richiamata 
normativa, al fine di assicurare una corretta 
informazione ai consumatori

     

1) Regolamento UE 1169/2011
 Per ottenere un elevato livello di tutela della 
salute dei consumatori a assicurare il loro diritto 
all’informazione

     



  

COSTRUZIONE CHECK-LIST
“È una lista di controllo ovvero un qualsiasi elenco esaustivo di cose da 

fare o da verificare per eseguire una determinata attività”

La check-list realizzata è divisa in 2 parti: la prima parte è costituita dalla data e ora sopralluogo, 
l’ubicazione e denominazione dell’attività commerciale e la tipologia dell’attività, mentre la seconda è 
divisa a sua volta in due parti, che differisce per i prodotti lattiero-caseari, ovvero prodotti ottenuti 
dalla trasformazione del latte (formaggi, mozzarelle, stracchino…). 



  

. denominazione dell’alimento

. elenco ingredienti

. allergeni

. quantità di taluni ingredienti o categorie ingredienti

. quantità netta dell’alimento

. data di scadenza e termine minimo di conservazione

. condizioni particolari di conservazione

. il nome o la ragione sociale e l’indirizzo   
dell’operatore del settore alimentare responsabile 
delle informazioni sugli alimenti
. dichiarazione nutrizionale

- Marchio e marchio sanitario
- Indicazione di cui all’articolo 9 del Regolamento UE 1169/2011

•  Leggibilità e visibilità
• Caratteri indelebili

     

- Campo Visivo: 

- Lotto  o data di produzione

- Tipologia Animale (bovino, caprino, ovino...)

La seconda parte per entrambi i casi presenta:



  

2A per LATTE
- Provenienza latte
    .Paese di mungitura 
    .Paese di condizionamento
- Origine latte
- Condizionamento (UHT, Crudo, Fresco)
- Tenore Grassi (intero, parzialmente 
scremato,    scremato)
- Eventuali indicazioni volontarie

2B per PRODOTTI TRASFORMATI
- Origine del prodotto
    .Paese di mungitura 
    .Paese di trasformazione
- Origine latte
- Marchi (IGP, DOP, STG)
- Eventuali indicazioni volontarie



  
LATTE



  
PRODOTTI TRASFORMATI



  

Le nostre visite...

Al termine della nostra attività di studio in Giunta 
Regionale, il giorno 28 marzo 2018 abbiamo avuto 
l’opportunità di andare a visitare delle aziende 
zootecniche, una da latte e una da carne, ma quella 
nel nostro interesse era quella da latte.

Azienda AgriAmbiente Mugello 
presso Barberino di Mugello.
L’azienda è una cooperativa 
multifunzionale, nata nel 2003, che 
fornisce latte fresco alla Mukki.
La stalla conta 300 capi di bestiame 
di razza Frisona e Bruna Alpina; la 
produzione annua ammonta a 1,45 
milioni di litri di latte biologico.  



  

...alla fine dell’esperienza...

Grazie a questa occasione, abbiamo avuto modo di 
constatare la complessità delle attività della pubblica 
amministrazione, nell’ambito dell’applicazione delle 
numerose norme e la loro difficoltà interpretativa. 
Nonostante questo, siamo riusciti a superarle e a 
realizzare un modello di test e monitoraggio delle 
etichette dei prodotti lattiero-caseari, che può essere 
applicato nella realtà pratica. 
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