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1. SCOPO E CAMPO DI APPLICAZIONE

Lo scopo del presente documento & definire i requisiti per la certificazione dei prodotti destinati ai
consumatori vegetariani e vegani e comunque interessati a consumare ed utilizzare prodotti a base
vegetale senza alcun componente o coinvolgimento del regno animale.

La certificazione si applica ai prodotti agroalimentari, integratori alimentari e farmaci, mangimi e pet
food, alle preparazioni gastronomiche e/o menu degli esercizi di ristorazione, oltre che ai prodotti e
sostanze dei settori Non Food (es. cosmesi, detergenza, tessile, altri prodotti per la casa, al
calzaturiero e prodotti del vestire, utensili, prodotti di uso generico come imballaggi, mobilio e arredi
€ mezzi tecnici per I'agricoltura, ecc.) che rispondono ai requisiti fissati dal presente disciplinare.

2. OBIETTIVI E VALORE AGGIUNTO DELLA CERTIFICAZIONE

Nonostante la forte rilevanza e interesse che incontrano attualmente sul mercato i claim
“vegetariano” e “vegano” sempre piu attribuiti a ogni prodotto della vita quotidiana, questi non sono
regolati e tutelati da alcuna norma di legge, sia nel settore alimentare che nei settori non food.

Verifichiamo, in tutto il mondo, una tendenza di crescita dell’espressione di questi valori che non &
piu solo spinto dalla sola etica animalista ma anche da una maggiore attenzione alla salute e, in
particolare alla crescente sensibilita ambientalista che orienta i consumatori verso nuovi modelli e
stili di vita nonché alla domanda di prodotti a base vegetale denominati “plant-based”.

I REGOLAMENTO (CE) N. 1169/2011, pur regolando le informazioni volontarie sugli alimenti (art.
36) rimanda a futuri atti esecutivi la definizione dei requisiti relative all'idoneita di un alimento per
vegetariani o vegani.

Il consumatore vegetariano e vegano, pertanto, puo incontrare notevoli difficolta nell’identificare sul
mercato i prodotti confacenti alla sua scelta etica. Non tutti i consumatori sanno che il pane pud
contenere strutto e derivati del sego animale o che il caglio utilizzato per la produzione del formaggio
€ sempre ottenuto dall’'intestino dei bovini e degli ovini macellati.

In diversi casi anche I'attenta lettura della lista degli ingredienti che compare in etichetta non &
sufficiente. L’impiego di ingredienti di origine animale, a volte, & mascherato da diciture generiche
ammesse dalla legge. In altri casi la loro indicazione in etichetta non € richiesta poiché contenuti in
quantita molto ridotte o perché, pur essendo impiegati in quantita significativa, vengono eliminati a
seguito del completamento del ciclo produttivo (es. coadiuvanti tecnologici e ausiliari di
fabbricazione).

Un caso esemplare € quello del vino nella cui etichetta non & richiesta 'indicazione degli additivi e
coadiuvanti tecnologici che possono essere utilizzati nel processo di produzione, molti dei quali sono
di origine animale (es. albumina da uova, caseine del latte, colla di pesce, gelatina animale, lisozima
da uova, ecc.).

La commercializzazione e la somministrazione al pubblico degli alimenti vegetariani e vegani
nel’ambito della ristorazione collettiva o al banco gastronomia, non & soggetta ad alcun obbligo
normativo e sistema di controllo specifico.

Nei cosmetici &€ possibile I'impiego di sostanze animali o di origine animale come: placenta,
cocciniglia, seta, uova, grassi animali raffinati, esoscheletro dei crostacei, collagene, grassi dei
cetacei, ghiandole e organi particolari di mammiferi selvatici anche per sostanze odorose ecc.

Anche in questo caso la loro presenza pud essere mascherata o difficiimente individuabile poiché
I'elenco degli ingredienti (INCI) obbligatorio in etichetta consente I'utilizzo di termini tecnici, non
comprensibili al consumatore comune e scritti in caratteri minuscoli.

Caso esemplare ¢ il glicerolo che pud essere di origine animale o vegetale (quello animale ha un
costo inferiore) e nell’elenco INCI dell’etichetta € indicato genericamente come “glycerin” e i grassi
animali che si indicano genericamente “tallow” o “tallowati”.
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Per tutti gli altri prodotti non food la legge non prevede alcun obbligo circa I'indicazione dei materiali
e delle sostanze impiegati nella fabbricazione.

Il marchio viene concesso esclusivamente alle aziende che si assoggettano ad appositi controlli
svolti da BAC e ottengono la certificazione di conformita al presente disciplinare.

3. DEFINIZIONI

Richiedente: Organizzazione che richiede la certificazione.

Licenziatario: organizzazione cui viene rilasciato il certificato di conformita.

Prodotto vegetariano: prodotto che esclude in ogni fase della propria realizzazione
I'impiego di sostanze di derivazione animale ottenute con il sacrificio e/o il maltrattamento
di animali. E ammesso, invece, 'impiego di uova, latte, miele, lana e altri prodotti derivanti
da animali vivi, purché siano esclusi a priori i maltrattamenti, le mutilazioni e garantito il
benessere animale in maniera controllata.

Prodotto vegano: prodotto che esclude in ogni fase della propria realizzazione l'impiego
di qualsiasi sostanza del regno animale e di derivazione animale anche se ottenuta senza
sacrificio e/o il maltrattamento di animali.

Prodotto “plant based”: prodotto costituito prevalentemente da ingredienti vegetali e altre
sostanze naturali o di origine naturale ma esclusivamente di origine vegetale o minerale (&
escluso qualsiasi componente derivato dal regno animale).

Ingredienti e sostanze di origine naturale: acqua, minerali e ingredienti di origine
minerale, agro-ingredienti trasformati fisicamente e agro-ingredienti trasformati
chimicamente.

4. RIFERIMENTI NORMATIVI

ISO 22662:2021 Definitions and technical criteria for foods and food ingredients suitable for
vegetarians or vegans and for labelling and claims.

ISO 8700:2025 Plant-based foods and food ingredients — Definitions and technical criteria
for labelling and claims.

BRCS Plant Based Global Standard.

The European Standard on Voluntary Labelling of Foods redatto nel Febbraio 2017
con il contributo delle associazioni vegane europee nell’ambito di SAFE (Safe Food
Advocacy Europe).

Linee guida dell'’Agenzia per gli standard alimentari (FSA) - Regno Unito.
REGOLAMENTO (UE) N. 1169/2011 del 25 ottobre 2011 elativo alla fornitura di
informazioni sugli alimenti ai consumatori, Capo V - Informazioni volontarie sugli alimenti.
REGOLAMENTO (CE) N. 1333/2008 del 16 dicembre 2008 relativo agli additivi alimentari.
REGOLAMENTO (CE) N. 1829/2003 del 22 settembre 2003 relativo agli alimenti e ai
mangimi geneticamente modificati.

REGOLAMENTO (CE) N. 1830/2003 del 22 settembre 2003 concernente la tracciabilita e
I'etichettatura di organismi geneticamente modificati e la tracciabilita di alimenti e mangimi
ottenuti da organismi geneticamente modificati, nonché recante modifica della direttiva
2001/18/CE.

REGOLAMENTO (CE) N. 606/2009 del 10 luglio 2009 recante alcune modalita di
applicazione del regolamento (CE) n. 479/2008 del Consiglio per quanto riguarda le
categorie di prodotti vitivinicoli, le pratiche enologiche e le relative restrizioni.

UNI CEl EN ISO/IEC 17065 - Valutazione della conformita requisiti per organismi che
certificano prodotti, processi e servizi.

UNI CEI EN ISO/IEC 17025 — Accreditamento di prove e tarature

Redazione \ | Approvazione | Data | Pagina

Ed.02 Rev.04 | | cC | 24112025 | 2di7


https://www.vegansociety.com/sites/default/files/uploads/downloads/Safe%20document.pdf
https://www.safefoodadvocacy.eu/about/
https://www.safefoodadvocacy.eu/about/

bioagricert$s

A FOODCHAIN ID COMPANY

Standard Vegetariano/Vegano/Plant Based Ed. 02 Rev.04

5. REQUISITI DI CERTIFICAZIONE

5.1 REQUISITI SPECIFICI dei PRODOTTI VEGETARIANI

E VIETATO l'impiego di qualsiasi sostanza, ingrediente, additivo o coadiuvante o derivato utilizzato
di origine animale o che comporta per il suo ottenimento procedure che prevedano, direttamente o
indirettamente, il sacrificio e/o il maltrattamento di animali.

E AMMESSO l'impiego di prodotti animali quali latte, uova, miele e derivati apistici, seta e derivati
purché prodotti rispettando le norme europee in materia di benessere animale. Sono da preferire
allevamenti biologici o rispondenti ad altri disciplinari volontari che garantiscono requisiti piu restrittivi
a tale riguardo.

Le UOVA e altri prodotti derivati devono essere ottenute da galline allevate con metodo biologico
(codice: 0), all'aperto (codice: 1). E vietato I'impiego di uova provenienti da allevamenti in batteria
(codice: 3) e a terra (codice2).

NellALIMENTAZIONE degli animali & VIETATO l'impiego di mangimi, materie prime per mangimi e
altre sostanze ottenute o derivate da OGM, secondo quanto previsto dai Reg. CE n°1829/03 e CE
1830/03.

A titolo di esempio, quindi, nella preparazione dei PRODOTTI VEGETARIANI sono esclusi a priori
le seguenti sostanze di origine animale:

= carne, volatili, pesce, crostacei e molluschi;

» prodotti contenenti ingredienti derivati dalla carne o dalle ossa; prodotti contenenti grassi
animali (eccetto il grasso latticino), grassi da friggitura o margarine contenenti olio di pesce o
prodotti simili; gelatine, gomme e altri agenti gelificanti di origine animale;

= altri prodotti contenti ingredienti derivati da prodotti di macellazione;

= tutti i formaggi prodotti con caglio proveniente dallabomaso di vitello o, comunque, di origine
animale;

» ausiliari difiltrazione con gelatina, albume (proveniente da allevamenti in batteria), colla di pesce
0 gusci derivati da conchiglie o granchi.

5.2 REQUISITI SPECIFICI dei PRODOTTI VEGANI

E VIETATO limpiego in tutto il processo di produzione di qualsiasi ingrediente /coadiuvante/ausiliare
di fabbricazione di origine animale. Nessuna sostanza di origine animale pu0 essere utilizzata anche
indirettamente nel processo di produzione, anche come additivo, eccipiente, coadiuvante (') o carry-
over (?).

Per i prodotti trasformati, il requisito vegano €& applicabile solo nellambito del processo di
trasformazione.

Nei prodotti alimentari vegani & AMMESSA l'indicazione in etichetta di eventuali allergeni di origine
animale (uova, latte, ecc.) a patto che, ovviamente, non siano riferiti agli ingredienti.

(") Definizione REGOLAMENTO (CE) N. 1333/2008 del 16 dicembre 2008

Per “coadiuvante tecnologico” si intende una sostanza che:

i) non & consumata come un alimento in sé;

ii) & intenzionalmente utilizzata nella trasformazione di materie prime, alimenti o loro ingredienti, per esercitare una
determinata funzione tecnologica nella lavorazione o nella trasformazione; e

iii) puod dar luogo alla presenza, non intenzionale ma tecnicamente inevitabile, di residui di tale sostanza o di suoi

derivati nel prodotto finito, a condizione che questi residui non costituiscano un rischio per la salute e non abbiano effetti
tecnologici sul prodotto finito.

(®) Additivi e altre sostanze contenute negli ingredienti di origine di un alimento che, nel prodotto finito, non svolgono pit
alcuna funziona tecnologica.
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Sono ammesse, quindi, le seguenti indicazioni: “pud contenere tracce di... (es. latte, uova, ecc.)”,
oppure “oftenuto in uno stabilimento che lavora anche ...... (es. latte, uova, ecc.)”.

E richiesta, in ogni caso, TADOZIONE DI TUTTE LE MISURE ATTE A PREVENIRE PER QUANTO
POSSIBILE LE CONTAMINAZIONI con sostanze di origine animale che possono entrare
direttamente o indirettamente all'interno dello stabilimento.

Tali misure di prevenzione devono essere documentate e registrate nella loro esecuzione. L’efficacia
deve essere oggetto di un apposito piano di autocontrollo e di azioni di miglioramento continuo.

Grazie a tali attivita, in relazione all’effettivo rischio di contaminazioni, I'indicazione della presenza
indiretta di allergeni in etichetta dovra essere oggetto di un periodico riesame.

A titolo esemplificativo si riporta qualche esempio di sostanze non conformi:

= Carne e derivati, oli e grassi animali, gelatine animali, ossa, sangue essiccato, chitina,
squalene, pergamena, placenta, gommalacca, collanti animali, lumache, urea, pepsina,
cheratina, abomaso, veleno animale, carboni di origine animale, ceramiche trattate con
carboni animali, acido stearico, glicerina e stearina (di origine animale), cocciniglia e altri
additivi di origine animale (E120, E154, E631, E901, E904, ecc.), pelli, pellicce, seta, avorio,
camoscio, corna o zoccoli, corallo, ceralacche, perle, gusci e conchiglie, setole animali,
piume, spugne di mare.

= Latte e altri derivati del latte e yogurt, caseina e caseinati, siero del latte, uova e derivati,
polline, pappa reale, miele, cera d’api, lana e lanolina.

L’attributo VEGAN implica che, per quanto possibile e praticabile, gli animali non sono mai stati
coinvolti in nessuna fase di produzione, preparazione, trattamento o immissione sul mercato. A titolo
di esempio, anche le colle di origine animale sono vietate per attaccare etichette o sigillare
imballaggi.

5.3 REQUISITI SPECIFICI dei VINI VEGANI

I VINO VEGANO ¢ ottenuto senza I'impiego di additivi e coadiuvanti tecnologici di origine animale,
previsti dalle normali pratiche e trattamenti enologici autorizzati dal REGOLAMENTO (CE) N.
606/2009. E vietato pertanto I'utilizzo delle seguenti sostanze: ALBUMINA d’uovo, CASEINA del
latte, GELATINA animale, COLLA DI PESCE e LISOZIMA (da uova).

Per coerenza con la certificazione prescelta e rispetto dell’etica e sensibilita vegana, nei vini
certificati & opportuno evitare indicazioni e descrizioni in etichetta che consigliano abbinamenti con
piatti a base di carne, pesce e/o prodotti lattiero caseari.

5.4 REQUISITI SPECIFICI dei PRODOTTI PLANT BASED

Il prodotto PLANT BASED ¢ ottenuto senza I'impiego di alcun ingrediente /coadiuvante/ausiliare di
fabbricazione di origine animale e costituito prevalentemente da ingredienti vegetali e da altre
sostanze naturali o di origine naturale (inclusa I'acqua aggiunta nella preparazione).

L’incidenza in peso o volume degli ingredienti/componenti vegetali, delle sostanze naturali o di
origine naturale deve rispondere ai seguenti parametri:

Food Non Food
Ingredienti vegetali
B s , . . > 95% > 51%
(nel calcolo & esclusa I'acqua aggiunta nella preparazione)
Altri ingredienti e sostanze naturali o di origine naturale > 95% > 95%
(nel calcolo e inclusa I'acqua aggiunta nella preparazione) - ° - °
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5.5 REQUISITI COMUNI dei PRODOTTI VEGETARIANI, VEGANI e PLANT BASED

E VIETATO l'impiego in tutto il processo di produzione di qualsiasi ingrediente /coadiuvante/ausiliare
di fabbricazione ottenuto e/o derivato da organismi geneticamente modificati.

E OBBLIGATORIO garantire la rintracciabilita del numero di lotto e del produttore degli
ingredienti/sostanze e altri componenti critici.
La criticita € correlata al probabile contenuto/contaminazione con sostanze di origine animale.

L’Organizzazione richiedente non deve aver effettuato o commissionato alcun test o procedure che
abbiano comportato lo sfruttamento diretto di animali; devono essere escluse tutte le procedure di
test o controllo sul prodotto finito che abbia comportato in qualche fase lo sfruttamento di animali.

Nel caso che uno o piu esperimenti su animali siano stati effettuati o commissionati in passato,
I’'Organizzazione deve dichiarare la data dalla quale si € I'impegnata all'interruzione completa dei
test e 'impegno a non effettuare o commissionare alcuna sperimentazione su animali.

L’Organizzazione deve, quindi, impegnarsi a dichiarare il rifiuto all’uso dei test, nonché a sostenere
'uso di test alternativi a la ricerca per il loro sviluppo.

Tale impegno dovrebbe essere riportato anche sui materiali informativi aziendali. Il requisito non &
applicabile evidentemente nel caso i test siano imposti per legge ed eseguiti dalle Autorita Pubbliche
nei mercati di destinazione dei prodotti.

6 METODOLOGIA DI CONTROLLO

6.1 VALUTAZIONE INIZIALE

A) CONFORMITA DELLE UNITA’ DI PRODUZIONE/TERZISTI UTILIZZATI

BAC verifica i dati e documenti riferiti alle unita di produzione, confezionamento ed etichettatura, atti
a valutare la conformita ai requisiti cogenti (obbligatori) piu significativi e ai requisiti del disciplinare
applicabili alla specifica situazione.

B) CONFORMITA DELLE FORMULAZIONI PROPOSTE

In fase di avvio o in caso di richiesta di estensione del campo di applicazione certificazione (nuovi
prodotti), BAC verifica le ricette dei prodotti per i quali € richiesta la certificazione, le schede tecniche
delle materie prime/ingredienti ritenuti critici, le etichette e altro materiale di comunicazione.

BAC si riserva la possibilita di valutare la conformita delle etichette e dei claim vantati riguardo i
requisiti vegetariani, vegan e plant based.

C) RELAZIONE TECNICA (o piano della qualita aziendale)

Con lindicazione di tutte le misure particolari che saranno adottate per garantire il rispetto dei
requisiti imposti dal disciplinare per i prodotti Vegetariani, Vegan e/o plant based, rispetto alla
normale conduzione del processo produttivo.
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6.2 NUMEROSITA / FREQUENZA DELLE VERIFICHE ISPETTIVE

In fase di avvio della certificazione, BAC verifica lo stabilimento di produzione dell’Organizzazione
oltre ad eventuali subfornitori o terzisti, ritenuti critici, presso i quali si renda necessario il controllo
dei requisiti di conformita richiesti dal presente disciplinare. Il numero e la tipologia degli stabilimenti
verificati sono definiti da BAC in relazione alla criticita dei siti e delle attivita svolte.

| successivi audit di sorveglianza saranno effettuati con frequenza almeno annuale, il piano di
controllo e analisi sara definito in base ad una attenta analisi dei rischi. BAC si riserva la possibilita
di eseguire visite aggiuntive (anche non preannunciate) e/o di intensificare I'attivita di sorveglianza
in caso di gravi non conformita riscontrate nell'ambito dei normali controlli o segnalate da altri
soggetti interessati.

6.3 ELEMENTI OGGETTO DELLE VERIFICHE BAC

In fase di verifica ispettiva presso il richiedente sono valutati tutti gli aspetti di sistema qualita
applicabili all’ottenimento del prodotto e riepilogati nell’elenco seguente:

Sistema qualita correlato al prodotto/processo/servizio
Controllo documenti e dati

Approvvigionamento e qualifica fornitori
Identificazione e rintracciabilita del prodotto

Controllo del processo

Prove ed analisi

Controllo del prodotto non conforme

Azioni correttive e preventive

Movimentazione, immagazzinamento, imballaggio, conservazione e consegna
10. Controllo delle registrazioni della qualita

11. Verifiche ispettive interne della qualita

12. Addestramento

13. Reclami

©CoNoOoORWN=

6.4 PROVE ANALITICHE

L’Organizzazione richiedente la certificazione, in relazione alle criticitd del proprio processo
produttivo e composizione dei prodotti, deve predisporre un adeguato piano di analisi nel’ambito del
sistema di autocontrollo.

Sulla base della specifica criticita, di norma, si ricorre alle seguenti prove analitiche: ricerca allergeni
latte e uova, ricerca del lattosio, ricerca del DNA animale.

La correttezza ed efficacia di tale piano sara oggetto di verifica da parte di BAC, anche mediante
campionamenti ed analisi effettuati presso propri laboratori qualificati.

Sia BAC che I'Organizzazione richiedente dovranno ricorrere, in tutti i casi in cui sono disponibili,
laboratori con prove accreditate sulla base della norma UNI CEI EN/IEC 17025.

7. MODALITA DI DICHIARAZIONE DELLA CONFORMITA

La comunicazione della certificazione vegetariana, vegana o plant-based deve essere sempre
riferita e chiaramente riconducibile ai prodotti alimentari/preparazioni gastronomiche o ai prodotti
non food soggetti a certificazione.
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Le Organizzazioni Licenziatarie, una volta ottenuto il certificato di conformita, potranno utilizzare i
seguenti marchi di certificazione previsti per la specifica tipologia di prodotto (VEGETARIANO,
VEGANO o PLANT BASED). | marchi di certificazione devono rispettare i colori di seguito riportati
(azzurro/verde, B/N o scala di grigi. Eventuali altre combinazioni devono essere preventivamente
autorizzate da BAC.

Il marchio riportato in etichetta deve essere ben visibile ed identificabile dal consumatore.
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