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Chiunque, potendo conoscere dell’esistenza del titolo di proprietà industriale, contraffà 
o altera marchi o segni distintivi, nazionali o esteri, di prodotti industriali, ovvero 

chiunque, senza essere concorso nella contraffazione o alterazione, fa uso di tali marchi 
o segni contraffatti o alterati, è punito con la reclusione da sei mesi a tre anni e con la 

multa da euro 2.500 a euro 25.000. […]

I delitti previsti dai commi primo e secondo sono punibili a condizione che siano state 
osservate le norme delle leggi interne, dei regolamenti comunitari e delle convenzioni 

internazionali sulla tutela della proprietà intellettuale o industriale.

Art. 473 Codice Penale - 
Contraffazione, alterazione o 

uso di marchi o segni distintivi:



La Repubblica tutela la salute come fondamentale diritto dell’individuo e interesse della 
collettività, e garantisce cure gratuite agli indigenti. Nessuno può essere obbligato a un 
determinato trattamento sanitario se non per disposizione di legge. La legge non può in 

nessun caso violare i limiti imposti dal rispetto della persona umana.

Art. 32 Costituzione - Salute 



La Repubblica promuove lo sviluppo della cultura e la ricerca scientifica e tecnica. 
Tutela il paesaggio e il patrimonio storico e artistico della Nazione. Tutela l’ambiente, la 
biodiversità e gli ecosistemi, anche nell’interesse delle future generazioni. La legge 

dello Stato disciplina i modi e le forme di tutela degli animali. 

Art. 9 Costituzione - Cultura, 
ricerca, paesaggio ed ambiente

(in grassetto le parti aggiunte 
dalla riforma costituzionale dell’8 

febbraio 2022):
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DOP e IGP
D.O.P e I.G.P sono marchi di qualità rilasciati da enti di certificazione 
autorizzati dalla Comunità Europea secondo parametri stabiliti dalla 
legislazione comunitaria (Reg. CE 1151/2012, per i prodotti tipici DOP – 
IGP e STG e Reg. CE 491/2009 per i vini tipici) ad alcuni prodotti, al fine di 
favorire il sistema produttivo ed economico del territorio, tutelare 
l’ambiente e la biodiversità e dare al consumatore la garanzia che un 
determinato prodotto proviene da una specifica area geografica e 
rispetta un processo produttivo legato al territorio stesso.

● Il marchio DOP si applica a produzioni dove l’intero ciclo 
produttivo, dalla materia prima al prodotto finito, viene svolto 
all'interno di un'area geografica ben delimitata, al di fuori di cui non 
è riproducibile al di fuori. L'ambiente geografico di produzione che 
deve comprendere sia fattori naturali che umani (come tecniche di 
produzione e trasformazione).

● Il marchio IGP viene assegnato ai prodotti agricoli o alimentari 
dove una sola fase del processo produttivo ha un legame con la 
zona geografica di riferimento.





Frodi dell’olio 
d’oliva
Frodi più frequenti: come 
riconoscerle e come evitarle
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Secondo una definizione proposta dal Comitato per la 
standardizzazione, la frode alimentare è un’azione 
volontaria che causa discrepanza tra le indicazioni di 
un prodotto e le sue caratteristiche, motivata 
dall’intento di aumentare i guadagni. si possono 
distinguere due principali categorie frodatorie:

·        Frodi Sanitarie;

·        Frodi Commerciali.







COME SI SCOPRONO LE TRUFFE?
● L’acidità è il valore di base per valutare un olio di oliva;

● Il numero di perossidi, se troppo alto, indica una bassa 
conservabilità;

● La spettrofotometria all’ultravioletto permette di riconoscere 
una miscelazione tra un olio di oliva vergine e qualsiasi tipo di 
olio raffinato;

● L’analisi sensoriale realizzata da un panel di assaggiatori 
debitamente formati.



AFFIDARSI  ALL’ETICHETTATURA

In base al Regolamento UE n. 29 del 
2012, l’etichetta deve obbligatoriamente 
riportare:

1. denominazione e categoria 
dell’olio

2. designazione dell’origine
3. termine minimo di conservazione
4. lotto di vendita
5. quantità  netta
6. nome del responsabile
7. modalità di conservazione
8. campagna di raccolta
9. Indicazioni nutrizionali

https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2012:012:0014:0021:IT:PDF
https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2012:012:0014:0021:IT:PDF


Il prezzo potrà essere un ulteriore indicatore di affidabilità, e se troppo basso dovrà insospettire. 
Tenendo conto dei costi di produzione, ad esempio, un buon extravergine italiano difficilmente 
potrà costare meno di 8 euro al litro.



Tutela del consumatore 
e impatto ambientale 
nella produzione dell’olio 
d’oliva 03



L’UE è leader mondiale nella 
produzione di olive e dall’Europa 
proviene circa il 70% del prodotto 
totale mondiale, ed è il primo 
esportatore netto verso le aree che 
non ne producono.



L’olivicoltura è diventata più intensiva negli ultimi venti o trent’anni e sta 
utilizzando una porzione sempre più vasta di terreno agricolo. Rispetto alla 
coltivazione di piante di ulivi, sono fonte di particolare apprensione problemi 
quali l’erosione del suolo, l’aumento del consumo di risorse idriche, la 
desertificazione, l’inquinamento da sostanze chimiche e fertilizzanti, i 
danni alla biodiversità e la produzione dei rifiuti. 



-Erosione del suolo e degrado del 
terreno;
-Dilavamento nelle acque di superficie di suolo, 
fertilizzanti e agrochimici, inquinamento delle acque 
sotterranee e sfruttamento delle risorse idriche per 
fini irrigui;

-Fertilizzanti;

-Pesticidi. 

IMPATTO AMBIENTALE OLIVICOLTURA



METODI DI COLTIVAZIONE

COLTIVAZIONE INTENSIVA: nessuna coltivazione del suolo e delle risorse 
biologiche ad elevato impiego di sostanza chimiche;

COLTIVAZIONE CONVENZIONALE: parziale conservazione del suolo e delle 
risorse biologico e impiego variabile di sostanze chimiche; 

COLTIVAZIONE ECOLOGICA: totale conservazione del suolo e delle risorse 
biologiche senza alcun impiego di sostanze chimiche.





Tracciabilità alimentare: l’origine dell’olio
Tra le informazioni obbligatorie sugli alimenti che devono essere fornite al consumatore finale vi sono:

a) l’identità e la composizione, le proprietà e altre caratteristiche dell’alimento;

b) la protezione della salute dei consumatori e sull’uso sicuro dell’alimento, ossia:

– gli attributi collegati alla composizione del prodotto che possono avere un effetto nocivo sulla salute di alcune categorie di consumatori;

– la durata di conservazione, le condizioni di conservazione e uso sicuro;

– l’impatto sulla salute, compresi i rischi e le conseguenze collegati a un consumo nocivo e pericoloso dell’alimento;

c) le caratteristiche nutrizionali che consentano ai consumatori di effettuare scelte consapevoli.



Produzione BIO

Agricoltura biologica, come si 
frange l’olio? 

Benefici per la nostra salute 
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CENNI GENERALI



DALL’OLIVA ALL’OLIO



Proprietà benefiche 
L'olio extravergine di oliva è un alimento 
altamente energetico (899 Kcal per 100 ml) 
costituito al 99,9% da lipidi ed è in assoluto il 
condimento con il miglior equilibrio di grassi; 
in particolare è:

● Privo di colesterolo.
● Estremamente ricco di acidi grassi 

monoinsaturi (oltre 77%): acido oleico 
76%.

● Apporta l'8% di acidi grassi polinsaturi: 
acido linoleico 7,1% e acido linolenico 
0,7%.

● Povero di grassi saturi (15% circa): acido 
palmitico 11%, acido stearico 3,2% e 
acido arachidonico 0,8%.


