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BASE GIURIDICA 
Regolamenti connessi all’OCM
Regolamento (UE) n. 1379/2013 del Parlamento europeo e del Consiglio, dell’11 dicembre 
2013, relativo all’organizzazione comune dei mercati nel settore dei prodotti della pesca e 
dell’acquacoltura, recante modifica ai regolamenti (CE) n. 1184/2006 e (CE) n. 1224/2009 del 
Consiglio e che abroga il regolamento (CE) n. 104/2000 del Consiglio 
Regolamento (CEE) n. 1536/92 del Consiglio, del 9 giugno 1992, che stabilisce norme 
comuni di commercializzazione per le conserve di tonno e di palamita 
Regolamento (CEE) n. 2136/89 del Consiglio, del 21 giugno 1989, che stabilisce norme 
comuni di commercializzazione per le conserve di sardine 

Regolamento FIAC 
Regolamento (UE) n. 1169/2011 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 25 ottobre 
2011, relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori, che modifica i 
regolamenti (CE) n. 1924/2006 e (CE) n. 1925/2006 del Parlamento europeo e del Consiglio e 
abroga la direttiva 87/250/CEE della Commissione, la direttiva 90/496/CEE del Consiglio, la 
direttiva 1999/10/CE della Commissione, la direttiva 2000/13/CE del Parlamento europeo e 
del Consiglio, le direttive 2002/67/CE e 2008/5/CE della Commissione e il regolamento (CE) 
n. 608/2004 della Commissione 

Norme in materia di igiene 
Regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 29 aprile 2004, 
che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale: 
- ALL. 1, Sezione VII MOLLUSCHI BIVALVI VIVI, in particolare: Cap. VII: Marchiatura di 

identificazione ed etichettatura;
- ALL. 1, Sezione VIII PRODOTTI DELLA PESCA 

Additivi alimentari 
Regolamento (CE) n. 1333/2008 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 16 dicembre 
2008, relativo agli additivi alimentari





Paese ORIGINE/ luogo PROVENIENZA GEOGRAFICA Paese ORIGINE/ luogo PROVENIENZA GEOGRAFICA 
DELLDELL’’ALIMENTO ALIMENTO 

PRODOTTI della PESCA 
(Reg.CE 104/2000 e Reg.CE 2065/2001)

- Metodo di produzione (cattura in mare o cattura in mare o 
acque interne, allevamentoacque interne, allevamento)

- Zona di cattura (zona di mare FAO o Statozona di mare FAO o Stato
membro/Paese terzo per acque interne o di 
allevamento) 



INFORMAZIONI OBBLIGATORIEINFORMAZIONI OBBLIGATORIE

 Denominazione vendita
 Elenco  ingredienti
 Allergeni (allegato II)
 Quantità di taluni ingredienti o 
categorie di ingredienti
 Quantità netta dell’alimento
 Termine minimo di 
conservazione o la data di 
scadenza 

 Condizioni particolari di 
conservazione e/o d’impiego
 Nome o ragione sociale e 
indirizzo dell’OSA
 Paese d’origine o luogo di 
provenienza
 Istruzioni per l’uso
 Titolo alcolometrico volumico 
effettivo
 Dichiarazione nutrizionale. 

RegolamentoRegolamento FIAC           FIAC           Il Reg. 1169/2011Il Reg. 1169/2011
FFornitura di ornitura di 
IInformazioni sugli   nformazioni sugli   INFORMAZIONI OBBLIGATORIEINFORMAZIONI OBBLIGATORIE
AAlimenti ai limenti ai 
CConsumatorionsumatori ART. 9



Regolamento (CE) n. 1379 dell’11/12/2013
RELATIVO ALL’ORGANIZZAZIONE COMUNE DEI MERCATI NEL SETTORE DEI PRODOTTI 
DELLA PESCA E DELL’ACQUACOLTURA, RECANTE MODIFICA AI REGOLAMENTI (CE) N. 
1184/2006 E (CE) N. 1224/2009 DEL CONSIGLIO E CHE ABROGA IL REGOLAMENTO (CE) N. 
104/2000 DEL CONSIGLIO.
Il Regolamento (UE) n. 1379/2013, si occupa del settore ittico in senso assai più ampio, e quanto di 
interesse in tema di etichettatura è contenuto principalmente nel capo IV (artt. 35-39), rubricato 
“informazione dei consumatori”, con un chiaro rimando alla disciplina generale in tema di etichettatura 
degli alimenti (Regolamento (UE) n. 1169/2001 “sull’informazione al consumatore”).

Al CAPO IV: INFORMAZIONE DEI CONSUMATORI
Articolo 35 - Informazioni obbligatorie
a) la denominazione commerciale della specie e il suo nome scientifico;

b) il metodo di produzione, in particolare mediante i termini 
"…pescato…" o
"…pescato in acque dolci…" o
"…allevato…",

c) la zona in cui il prodotto è stato catturato o allevato e la
categoria di attrezzi da pesca usati nella cattura di pesci,
come previsto nella prima colonna dell'allegato III del presente regolamento;

d) se il prodotto è stato scongelato;

e) il termine minimo di conservazione, se appropriato.



➜ Devono figurare sia la denominazione commerciale sia il nome scientifico. 
Tali nomi devono corrispondere a quelli figuranti nell’elenco ufficiale stilato e  
pubblicato da ciascun paese dell’UE. 
(Decreto Ministeriale MiPAAF del 31 gennaio 2008 e s.m.i.) 

➜ La denominazione commerciale e il nome scientifico possono corrispondere   
alla denominazione dell’alimento in toto o in parte (regolamento FIAC), come   
avverrebbe nel caso in cui fosse necessario aggiungere indicazioni complementari  
alla denominazione.

Qualsiasi specie di pesce che costituisca un ingrediente di un altro alimento, può essere 
denominata "pesce", purché la denominazione e la presentazione di tale alimento non facciano 
riferimento a una precisa specie.

Reg.(CE) n. 1379 dell’11/12/2013
Articolo 37
Denominazione commerciale e nome scientifico: 



Ordine Famiglia  Specie Denominazione

Gadiformes Merluccidae Macruronus capensis Nasello sudafricano o merluzzo 
sudafricano

Gadiformes Merluccidae Macruronus magellanicus Nasello patagonico o merluzzo patagonico

Gadiformes Merluccidae Macruronus
novaezelandiae

Nasello neozelandese o merluzzo 
neozelandese

Gadiformes Merluccidae Merluccius albidus Nasello atlantico o merluzzo atlantico

Gadiformes Merluccidae Merluccius australis Nasello australe o merluzzo australe

Gadiformes Merluccidae Merluccius bilinearis Nasello atlantico o merluzzo atlantico

Gadiformes Merluccidae Merluccius capensis Nasello sudafricano o merluzzo 
sudafricano

Gadiformes Merluccidae Merluccius gayi Nasello del Pacifico o merluzzo del 
Pacifico

Gadiformes Merluccidae Merluccius hubbsi Nasello atlantico o merluzzo atlantico

Gadiformes Merluccidae Merluccius merluccius Nasello o merluzzo

Decreto Ministeriale MiPAAF del 31 gennaio 2008 e s.m.i. ALLEGATO A
Elenco delle denominazioni in lingua italiana delle specie ittiche di interesse commerciale 

Gadiformes Merluccidae Merluccius paradoxus Nasello dell’Oceano Indiano o merluzzo 
dell’Oceano Indiano

Gadiformes Merluccidae Merluccius polli Nasello atlantico o merluzzo atlantico

Gadiformes Merluccidae Merluccius polylepis Nasello australe o merluzzo australe

Gadiformes Merluccidae Merluccius productus Nasello del Pacifico o merluzzo del 
Pacifico

Gadiformes Merluccidae Merluccius senegalensis Nasello atlantico o merluzzo atlantico



Zona di cattura/paese e corpo idrico/paese di produzione:

➜ La zona di cattura per il pesce catturato in mare è la zona, sottozona o  
divisione FAO in cui il pesce è stato catturato.
Il pesce catturato nell’Atlantico nord-orientale, nel Mediterraneo e nel Mar   
Nero deve recare la denominazione della sottozona o divisione, insieme a una  
denominazione facilmente comprensibile per il consumatore, oppure una carta o 
un pittogramma in sostituzione della denominazione della zona.
Per il resto del mondo va indicata solo la denominazione della zona.
L’elenco delle zone, delle sottozone e delle divisioni (CIEM) è pubblicato dalla FAO 
all’indirizzo http://www.fao.org/fishery/cwp/handbook/h/en

➜ Per il pesce catturato in acque dolci si deve indicare sia il nome del corpo idrico 
(fiume, lago ecc.) sia il paese in cui il prodotto è stato catturato.

➜ Per il pesce allevato (acquacoltura) si deve indicare il paese di produzione.

➜ Per i miscugli di specie identiche catturate in zone di cattura diverse o raccolte 
in paesi di allevamento diversi si devono indicare almeno la zona/il paese della 
Partita quantitativamente più rappresentativa e il fatto che i prodotti provengono da 
zone/paesi diversi.



La zona FAO di pesca 37 riguarda tutto il MEDITERRANEO e 
il MAR NERO
All’interno della zona principale sono presenti Sottozone e Divisioni.
Mediterraneo Occidentale (Sottozona 37.1)
Baleari (divisione 37.1.1)
Golfo del Leone ( divisione 37.1.2)
Sardegna/Tirreno (divisione 37.1.3)
Mediterraneo Centrale (Sottozona 37.2)
Mar Adriatico (divisione 37.2.1)
Mar Ionio (divisione 37.2.2)
Mediterraneo Orientale (Sottozona 37.3)
Mar Egeo (divisione 37.3.1)
Levante ( divisione 37.3.2)
La Sottozona FAO 37.1 e 37.2 delimita quindi tutta l’area del Mediterraneo 
nazionale, dalla Liguria alla Sicilia passando per tutta la costa adriatica sino a 
Trieste.
Le zone FAO 37.1 e 37.2 sono quindi sinonimo di prodotto italiano e di 
freschezza.

FAO INDIVIDUAZIONE DELLE ZONE DI PESCA 

ZONE DI PESCA DEFINIZIONE DELLA ZONA FAO
Atlantico nord-occidentale                        Zona n. 21

Atlantico nord-orientale                         Zona n. 27*

Mar Baltico                                            Zona n. 27.III.d 

Atlantico centro-occidentale                    Zona n. 31

Atlantico centro-orientale                        Zona n. 34

Atlantico sud-occidentale                        Zona n. 41 

Atlantico sud-orientale                            Zona n. 47 

Mar Mediterraneo                                 Zone n. 37**

Mar Nero                                                Zona n. 37,4 



La “categoria di attrezzi da pesca usati nella cattura di pesci”:

Sciabiche
Reti da traino
Reti da imbrocco e reti analoghe
Reti da circuizione e reti da raccolta
Ami e palangari
Draghe
Nasse e trappole 

Il requisito di cui alla lettera d) dell’ART. 35 non si applica:
a) agli ingredienti presenti nel prodotto finito;
b) agli alimenti per i quali il congelamento costituisce una fase tecnologicamente 

necessaria del processo di produzione;
c) ai prodotti della pesca e dell'acquacoltura precedentemente congelati per ragioni di     
sicurezza sanitaria, conformemente all'allegato III, sezione VIII, del regolamento     

(CE) n. 853/2004;
d) ai prodotti della pesca e dell'acquacoltura che sono stati scongelati prima di essere 

sottoposti ad affumicatura, salatura, cottura, marinatura, essiccatura o ad una  
combinazione di uno di questi processi.



Articolo 39 Informazioni supplementari facoltative

1. In aggiunta alle informazioni obbligatorie richieste a norma dell'articolo 35, le 
informazioni seguenti possono essere fornite su base volontaria, a condizione che siano 
chiare e inequivocabili:

a) la data di cattura dei prodotti della pesca o della raccolta dei prodotti  
dell'acquacoltura;

b) la data dello sbarco dei prodotti della pesca o informazioni riguardanti il 
Porto di sbarco dei prodotti;

c) informazioni più dettagliate sul tipo di attrezzi da pesca ai sensi della seconda 
colonna dell'allegato III; 

d) nel caso di prodotti della pesca catturati in mare, informazioni sullo Stato di 
bandiera del peschereccio che ha catturato tali prodotti;

e) informazioni di tipo ambientale;

f) informazioni di tipo etico e/o sociale;

g) informazioni sulle tecniche e sulle pratiche di produzione;

h) informazioni sul contenuto nutrizionale del prodotto.



Denominazione + Stato fisico

DENOMINAZIONE DENOMINAZIONE DIDI VENDITAVENDITA



ESEMPIO DI ETICHETTA



DENOMINAZIONE DENOMINAZIONE DIDI VENDITAVENDITA

Indicazioni obbligatorie di accompagnamento Indicazioni obbligatorie di accompagnamento 
((allegato allegato VIVI):):

-- stato fisico o trattamento subitostato fisico o trattamento subito

-- Prodotto Prodotto ““decongelatodecongelato””

-- Prodotto Prodotto ““irradiatoirradiato”” o o ““trattato con radiazioni ionizzantitrattato con radiazioni ionizzanti””

-- componente o ingrediente non presente normalmente o componente o ingrediente non presente normalmente o 
naturalmente nel prodotto (INGREDIENTE SOSTITUTIVO)naturalmente nel prodotto (INGREDIENTE SOSTITUTIVO)

-- indicazioni di proteine aggiunte (per prodotti a base di indicazioni di proteine aggiunte (per prodotti a base di 
carne/pesce)carne/pesce)

-- acqua aggiunta se >5% (prodotti a base di carne e pesce)acqua aggiunta se >5% (prodotti a base di carne e pesce)

-- ““carne ricompostacarne ricomposta”” o o ““pescepesce ricompostoricomposto”” (prodotti a base di (prodotti a base di 
carne e pesce che sembrano ma non sono costituiti da un pezzo carne e pesce che sembrano ma non sono costituiti da un pezzo 
unico)unico)





ELENCO INGREDIENTIELENCO INGREDIENTI



Elenco degli ingredienti: 
Accanto alla dicitura «ingredienti» va riportato un elenco di tutti gli ingredienti in ordine decrescente di 
peso. 
L’elenco non è necessario per gli alimenti contenenti un solo ingrediente e che hanno lo stesso nome 
dell’ingrediente. 

Quantità degli ingredienti: 
Va espressa in percentuale. 
Va indicata quando l’ingrediente: 

• figura nella denominazione dell’alimento; 
• è evidenziato nell’etichettatura; 
• è essenziale per caratterizzare un alimento. 

Esistono alcune eccezioni a tale regola, ad esempio quando è indicato il peso netto sgocciolato. 

Quantità netta (peso netto): 
Va espressa in grammi o chilogrammi. 
Va anche indicato il peso netto sgocciolato dell’alimento quando un alimento è presentato in un 
liquido di copertura (anche congelato o surgelato). 
Se l’alimento è stato glassato, il peso netto indicato dell’alimento non include la glassatura. In 
questo caso, sull’etichetta occorre indicare una delle quattro opzioni seguenti (esempio su 250 g): 

a) peso netto = 250 g e peso netto sgocciolato = 250 g, 
b) peso netto = peso netto sgocciolato = 250 g, 
c) peso netto sgocciolato = 250 g, 

d) peso netto (senza glassatura) = 250 g. 

Condizioni di conservazione e impiego: 
Occorre indicare le eventuali condizioni particolari di conservazione e/o le condizioni d’impiego.



QUANTITA' NETTAQUANTITA' NETTA

Preimballaggio costituito da 2 
imballaggi individuali:

indicare il numero di confezioni e la 
quantità netta di ciascuna

Alimento solido con liquido di 
copertura:

indicare il peso sgocciolato



Termine minimo di conservazione/data di scadenza:

➜ Il termine minimo di conservazione corrisponde alla data preceduta dalle 
espressioni «da consumarsi preferibilmente entro il» o «da consumarsi 
preferibilmente entro fine».

➜ Tutti i prodotti preimballati non molto deperibili devono indicare il termine  
minimo di conservazione.
I prodotti molto deperibili, invece, devono indicare la data di scadenza.

➜ Per tutti i prodotti non preimballati, i prodotti preimballati per la vendita diretta 
o quelli imballati nei luoghi di vendita su richiesta del consumatore, i paesi
dell’UE possono decidere se adottare norme nazionali recanti l’obbligo di  
indicare il termine minimo di conservazione o la data di scadenza.

➜ Per i molluschi bivalvi vivi il termine minimo di conservazione può 
essere sostituito dall’etichetta «Questi animali devono essere vivi al 
momento dell’acquisto».



-- Per prodotti molto deperibili dal punto di vista microbiologicoPer prodotti molto deperibili dal punto di vista microbiologico il il 
TMC TMC èè sostituito dalla DATA sostituito dalla DATA DIDI SCADENZASCADENZA

-- Successivamente alla data di scadenza il prodotto Successivamente alla data di scadenza il prodotto èè
considerato a rischioconsiderato a rischio

-- La data da menzionare La data da menzionare èè indicata uniformemente all' indicata uniformemente all' 
ALLEGATO XALLEGATO X

TMC / DATA SCADENZATMC / DATA SCADENZA



ALLEGATO XALLEGATO X
TMC

- “da consumarsi preferibilmente 
entro il /entro fine” + data o 
punto dell'etichetta in cui essa 
compare

- data: gg/MM/ eventualmente 
ANNO (v. allegato)

- non necessaria per:
-prodotti ortofrutticoli freschi
-vini e simili
- bevande (alcol ≥ 10%
- prodotti panetteria/pasticceria 

(consumare entro 24 h)
- aceti
- sale
- zucchero (stato solido)
- confetterie, gomme e simili

DATA DI SCADENZA

- “da consumare entro” + data o 
punto dell'etichetta in cui essa 
compare
- indicazioni della descrizione di 
conservazione
- data: gg/MM/ eventualmente 
ANNO
- data presente su ogni singola 
porzione preconfezionata
- data congelamento: “congelato 
il” + data o punto dell'etichetta in 
cui essa compare 
(gg/MM/ANNO)



Il nome o la ragione sociale e l’indirizzo dell’operatore del settore alimentare: 
Occorre indicare il nome e l’indirizzo dell’operatore del settore alimentare responsabile delle 
informazioni sugli alimenti e con il cui nome viene commercializzato il prodotto. 
Se tale operatore non è stabilito nell’UE, vanno indicati il nome e l’indirizzo dell’importatore. 

Paese d’origine o luogo di provenienza: 
Tale indicazione è obbligatoria nel caso in cui la sua omissione possa indurre in errore il 
consumatore. 
Istruzioni per l’uso:
Solo se necessario. 
Dichiarazione nutrizionale (dal 13 dicembre 2016): 
La dichiarazione include il valore energetico e la quantità di grassi, grassi saturi, carboidrati, 
zuccheri, proteine e sale per 100 g o 100 ml. Possono figurarvi anche le vitamine, i minerali e 
altri nutrienti specificati. 
Tali valori possono inoltre essere espressi «per porzione» o come percentuale dell’«assunzione 
di riferimento». 
I prodotti non trasformati che comprendono un solo ingrediente o una sola categoria di 
ingredienti sono esenti. 

Confezionato in atmosfera protettiva:
Tale dicitura deve figurare se il prodotto è stato imballato in taluni gas. 

«Data di congelamento» o «data di primo congelamento»: 
Questo requisito si applica unicamente ai prodotti non trasformati. 
La data va indicata come segue: «Congelato il giorno/ mese/anno».



Acqua aggiunta: 
L’acqua aggiunta va indicata nell’elenco degli ingredienti secondo quanto stabilito dal 
regolamento FIAC. 
Per i prodotti della pesca sotto forma di tagli (anche da arrosto), fette, porzioni e filetti, o per 
i prodotti della pesca interi, l’acqua aggiunta deve anche figurare nella denominazione 
dell’alimento se rappresenta più del 5 % del peso del prodotto finito. 

Proteine aggiunte provenienti da altre specie animali: 
La denominazione dell’alimento deve recare l’indicazione della presenza di proteine 
aggiunte e della loro origine animale. 

Pesce ricomposto:
I prodotti che possono sembrare costituiti da un unico pezzo di pesce ma che in realtà sono 
frutto dell’unione di diverse parti legate insieme grazie ad altri ingredienti, tra cui additivi ed 
enzimi alimentari oppure con altri sistemi, devono indicarlo. 
L’operatore è tenuto a utilizzare il termine «pesce ricomposto». 

Contrassegno di identificazione:
Il nome del paese, il numero di riconoscimento dello stabilimento di produzione e il marchio 
CE, o la sua traduzione in altre lingue dell’UE, devono figurare quando l’alimento è prodotto 
nell’UE. 
Per i prodotti importati sono obbligatori soltanto il nome del paese e il numero di 
riconoscimento dello stabilimento di produzione. 

Data di confezionamento: 
Questa data va indicata per i molluschi bivalvi vivi. 
La data deve includere almeno il giorno e il mese.



allegato VII ELENCO INGREDIENTI: allegato VII ELENCO INGREDIENTI: 
Disposizioni particolari relative all'indicazione degli ingredieDisposizioni particolari relative all'indicazione degli ingredienti in ordine nti in ordine 

decrescente di peso decrescente di peso 

1. 1. Acqua aggiunta e ingredienti volatiliAcqua aggiunta e ingredienti volatili ((puo'puo' non essere citata se non non essere citata se non 
supera il 5% del prodotti finito, eccetto carne, preparati di casupera il 5% del prodotti finito, eccetto carne, preparati di carne, prodotti rne, prodotti 
della pesca e molluschi della pesca e molluschi vivalvivivalvi non trasformati)non trasformati)

2. 2. Ingredienti utilizzati sotto forma concentrata o disidratataIngredienti utilizzati sotto forma concentrata o disidratata e ricostituiti e ricostituiti 
durante la fabbricazione (indicare il peso prima della concentradurante la fabbricazione (indicare il peso prima della concentrazione o zione o 
disidratazione) disidratazione) 

3. 3. Ingredienti utilizzati in alimenti concentrati o disidratati Ingredienti utilizzati in alimenti concentrati o disidratati che sono che sono 
destinati a essere ricostituiti mediante ldestinati a essere ricostituiti mediante l’’aggiunta di acqua (ingredienti aggiunta di acqua (ingredienti 
del prodotto ricostituito) del prodotto ricostituito) 

4. 4. Ortofrutticoli o funghi nessuno dei quali predomina in termini dOrtofrutticoli o funghi nessuno dei quali predomina in termini di peso i peso 
in modo significativo in modo significativo e che sono utilizzati in proporzioni suscettibili di e che sono utilizzati in proporzioni suscettibili di 
variare, utilizzati in una miscela come ingredienti di un alimenvariare, utilizzati in una miscela come ingredienti di un alimento (ortaggi to (ortaggi 
o frutta o funghi in proporzione variabile seguita dall'elenco)o frutta o funghi in proporzione variabile seguita dall'elenco)



Condizioni di Condizioni di 

conservazione conservazione 

o d'usoo d'uso





Fornire strumenti per poter effettuare acquisti e 

utilizzi sempre più consapevoli degli alimenti 

posti in commercio

ricavare da questa lettura tutte le informazioni di naturaricavare da questa lettura tutte le informazioni di natura

MERCEOLOGICAMERCEOLOGICA

SANITARIASANITARIA

NUTRIZIONALENUTRIZIONALE

ECONOMICAECONOMICA

SOCIALESOCIALE

ETICAETICA

OBIETTIVOOBIETTIVO



Pesca sostenibile: Findus ottiene la certificazione MSC.        
Il bollino blu comparirà già a fine marzo Già a partire dalla fine del mese di marzo 2017, compariran-

no sui banchi dei surgelati le prime confezioni con il bollino 
blu del MSC, (Certificazione di sostenibilita' del Marine 
Stewardship Council) accompagnato dallo slogan “Insieme 
per il futuro degli oceani”.    
La certificazione MSC richiede il rispetto di alcuni requisiti 
fondamentali per minimizzare l’impatto sull’ecosistema 
marino, come ad esempio la scelta di lasciare in mare 
abbastanza esemplari da permettere la riproduzione e 
pescare in maniera responsabile rispettando le leggi 
nazionali e internazionali.

In soli dieci anni i prodotti certificati dall’associazione sono 
passati da mille a oltre 20 mila

Reg. (UE) 1379/2013 - Art. 36: Informazioni sulla certificazione ecologica
“entro il 01/01/2015 la Commissione presenta al Parlamento europeo ed al Consiglio una relazione di fattibilità
concernente le opzioni per un sistema di certificazione ecologica per i prodotti della pesca e dell’acquacoltura….
in particolare per l’istituzione di un siffatto sistema a livello di Unione e la fissazione di requisiti minimi per l’uso 

di un marchio di qualità ecologica dell’Unione da parte degli Stati membri.”

Da “Il Fatto alimentare”

Da 
www.msc.org



Il progetto Fish Forward
Un progetto cofinanziato dall’Ue per una maggior sostenibilità economica, sociale ed ecologica del 
consumo di pesce – all’insegna dell’Anno europeo per lo sviluppo 
Nel 2015, WWF ha avviato un progetto ambizioso in 11 Stati membri dell’Unione europea: un progetto per aumentare la 
consapevolezza dei consumatori sulle possibili conseguenze ecologiche e sociali del consumo di pesce. Il problema di 
fondo è che i nostri mari sono sovrasfruttati.

Con una quota del 23%, l’Ue è la più grande importatrice al mondo di prodotti ittici. La metà di quanto viene 
importato proviene da Paesi in via di sviluppo. La pesca e l’allevamento ittico hanno effetti diretti 
sull’alleviamento della povertà e sulla sicurezza alimentare di più di 800 milioni di persone.

Una campagna di sensibilizzazione mostrerà come il nostro consumo di pesce sia in grado di cambiare il mondo, e 
come, attraverso l’acquisto indipendente e consapevole di prodotti sostenibili, ogni consumatore possa dare un 
contributo a un’economia globale più responsabile per gli esseri umani e per la natura.

I pilastri del progetto
Maggior comprensione tra i consumatori della necessità di fare acquisti sostenibili;
Presentazione, attraverso diversi casi-studio, delle condizioni di vita di comunità
di pesca nei Paesi in via di sviluppo;
Motivazioni e consulenze rivolte alla vendita al dettaglio per quanto riguarda il 
reperimento di prodotti ittici sostenibili e responsabili per le relative gamme;
Promozione di leggi e linee guida a sostegno della produzione ittica sostenibile
e responsabile;

Preparazione di studi scientifici.
Paesi aderenti al progetto:
Bulgaria, Germania, Francia, Grecia, Italia, Croazia, Austria, 
Portogallo, Romania, Slovenia, Spagna
Durata del progetto:
Gennaio 2015 – dicembre 2017



WWF SEAFOOD GUIDE – INDICAZIONI PER UN CONSUMO RESPONSABILE
 Consuma sostenibile. Diversifica il tuo consumo. Acquista pesce certificato MSC o ASC. 
 In Mediterraneo è importante anche scegliere prodotti della pesca locale e artigianale a “miglio zero”.
 Ognuno di noi mangia in media 25 kg di pesce all’anno — quasi il doppio di 50 anni fa.
 Oggigiorno, sarebbe veramente difficile immaginare la nostra alimentazione senza pesce. 
 Ne consegue che la domanda globale di prodotti ittici continua ad aumentare.
Per fortuna, questo sfruttamento eccessivo delle risorse ittiche può essere frenato. Abbiamo, però, 

bisogno del tuo aiuto.
 Nel frattempo, però, in qualità di consumatore, non ti chiediamo di rinunciare al pesce, ma di adottare comportamenti 

responsabili e di scegliere prodotti ittici che sono pescati in modo tale da preservare le risorse ittiche ed i pescatori 
che da esse dipendono.

 Il sovrasfruttamento dei mari: i dati nudi e crudi
- Nell’arco di soli 40 anni, si è registrata una diminuzione delle specie marine del 39%;
- Circa il 60% di stock ittici è sfruttato al massimo;
- Nell’Atlantico nordorientale e nei mari vicini, il 39% degli stock ittici è classificato come sovrasfruttato.

Nel Mediterraneo e nel Mar Nero, esistono dati 
sufficienti relativi a 85 stock che dimostrano 
che l’88% di questi (75) è sovrasfruttato;

- L’Unione europea è la prima importatrice di 
prodotti ittici al mondo;

- Più del 50% delle importazioni proviene da
Paesi in via di sviluppo



Paese ORIGINE/ luogo PROVENIENZA GEOGRAFICA Paese ORIGINE/ luogo PROVENIENZA GEOGRAFICA 
DELLDELL’’ALIMENTO ALIMENTO 

PRODOTTI della PESCA 

-



Paese ORIGINE/ luogo PROVENIENZA GEOGRAFICA Paese ORIGINE/ luogo PROVENIENZA GEOGRAFICA 
DELLDELL’’ALIMENTO ALIMENTO 

PRODOTTO della PESCA “ITALIANO”
(DM. 25-07-2013)

- proveniente dall'attività di pesca professionale 
di pescherecci italiani pescherecci italiani ……nellenelle 10 sottozone10 sottozone
(GSA) FAO, o

- provenienti da impianti di acquacolturaimpianti di acquacoltura del 
territorio italiano
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ESEMPIO DI ETICHETTA

MARCHIO DI
IDENTIFICAZIONE

INDICAZIONE DELLA CATEGORIA DEGLI 
ATTREZZI DA PESCA USATI NELLA CATTURA 
(ART. 35 REG UE 1379/2013





1. 1. CerealiCereali contenenti glutine, ciocontenenti glutine, cioèè: grano, segale, orzo, avena, farro, : grano, segale, orzo, avena, farro, kamutkamut o i loro o i loro 
ceppi ibridati e prodotti derivati, tranne:ceppi ibridati e prodotti derivati, tranne:
a) sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio;a) sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio;
b) b) maltodestrinemaltodestrine a base di grano;a base di grano;
c) sciroppi di glucosio a base di orzo;c) sciroppi di glucosio a base di orzo;
d) cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolicd) cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso li, incluso l’’alcol etilico di alcol etilico di 
origine agricola.origine agricola.
2. 2. CrostaceiCrostacei e prodotti a base di crostacei.e prodotti a base di crostacei.
3. 3. UovaUova e prodotti a base di uova.e prodotti a base di uova.
4. 4. PescePesce e prodotti a base di pesce, tranne:e prodotti a base di pesce, tranne:
a) gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di va) gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o itamine o carotenoidicarotenoidi;;
b) gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nellab) gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel vinobirra e nel vino
12. 12. Anidride solforosa Anidride solforosa e e solfitisolfiti iin concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 n concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 
mg/litro in termini di SO 2 totale da calcolarsi per i prodotti mg/litro in termini di SO 2 totale da calcolarsi per i prodotti coscosìì come proposti come proposti 
pronti al consumo o ricostituiti conformemente alle istruzioni dpronti al consumo o ricostituiti conformemente alle istruzioni dei fabbricantiei fabbricanti
14.14. Molluschi Molluschi e prodotti a base di molluschie prodotti a base di molluschi

ALLERGENIALLERGENI
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Ante Reg. UE 
1379/2013,
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La zona di catturaDenominazione di vendita 
come da Reg. CEE 1536/92

ESEMPIO DI ETICHETTA



Etichettatura dei prodotti della pesca



Etichettatura dei prodotti della pesca



"Muta come un pesce", è questo il titolo del report che riassume i dati del 
monitoraggio compiuto dai volontari dell'Associazione ambientalista tra i mesi di luglio

e settembre 2016 su 604 etichette applicate sui prodotti ittici in vendita in 106 punti vendita 
(54 supermercati; 34 pescherie; 18 bancherelle di mercati rionali)

di 49 città di 13 regioni italiane,
Quasi l'80% delle etichette esaminate non rispetta infatti la normativa europea

"Solo conoscendo l'attrezzo di pesca e la zona di cattura esatta, i consumatori possono 
scegliere il pesce più sostenibile, ovvero quello locale catturato con metodi che hanno un 
minor impatto sull'ambiente”



GRAZIE  PER  L’ATTENZIONE


