MAJ : 02/2023

\ ﬂ Procédure : Calcul du Nutri-Score

1- Déterminer les valeurs nutritionnelles Par analyse

de ses produits

MG, Glucides, sucres, protéines, fibres, AGS :
- si 210 g : arrondir a 'unité

2- Fiabiliser ses valeurs nutritionnelles

-si<10 g : arrondir a 1 décimale (et si <0.5g

¢ étiqueter « 0g » ou « <0.5g » excepté pour les
f"" AGS si <0.1g étiqueter « 0g » ou « <0.1g »
3- Arrondir les valeurs nutritionnelles selon les
définies par la Commission "’”’"’% Sel :

- Si 21 g : arrondir a 1 décimale
- Si <1g : arrondir a 2 décimales (et si <0.005g
étiqueter « 0g » ou « <0.005g »

% F&L : arrondir a 1 décimale

Calcul du pourcentage des principaux
ingrédients NON F&L* de la recette

Européenne

Calcul de la composante
négative du score

Si % >60%, ne pas calculer Si % < 60%,
le pourcentage précis de calculer le
F&L (car automatiquement pourcentage

0 point attribué) précis de F&L*

Calcul du score final o . )
*Fruits, légumes, légumineuses,

fruits a coques + Huiles (colza,

olive, noix)
Attribution de la note Nutri-Score

nutr@ctiv e .
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http://www.favv.be/professionnels/denreesalimentaires/circulaires/_documents/2018-02-02_Annexe01_guideeuropeentolerances.pdf

