
El 22 de noviembre, la Unión Europea publicó el
Reglamento 1169/2011 sobre información facilitada
al consumidor, que se aplicará en todo el territorio de
la UE desde el 13 de diciembre del 2014 “excepto el
etiquetado nutricional obligatorio, que será aplicable
cinco años después de su entrada
en vigor”. No obstante, España po-
dría adelantar la aplicación de esta
norma si el ordenamiento nacional
lo recoge y adapta la actual nor-
mativa antes de aquella fecha.
Esta norma europea afecta a los

proveedores y operadores del ven-
ding alimentario, ya que son ga-
rantes del estricto cumplimiento de
los requisitos legales en materia de
seguridad alimentaria de los productos envasados
que comercializan.
El vending de bebidas calientes (café, chocolate, in-

fusiones...), al no entregar productos envasados, sino
que la propia máquina elabora el producto final,
mezclando varios componentes alimentarios, no tiene
obligación legal de informar sobre la lista de ingre-
dientes, cantidad neta, país de origen, información
nutricional, etc. Eso sí, cuando entre en vigor este

Reglamento se deberá informar obligatoriamente en
las máquinas de la existencia de todo ingrediente o
coadyuvante tecnológico que figure en el anexo II y
que cause alergias e intolerancias (fundamentalmente
leche y derivados de los cereales que contengan glu-

ten). 
A pesar de no estar obligadas le-

galmente, la autoexigencia de res-
ponsabilidad y la exigencia de ca-
lidad en materia de seguridad ali-
mentaria de proveedores y opera-
dores recomienda facilitar la mayor
información posible.  
Por ello, ANEDA aconseja a pro-

veedores y operadores adelantarse
al Reglamento ofreciendo ya en sus

máquinas la información imprescindible sobre los in-
gredientes de las bebidas calientes, en especial los
que puedan producir alergias o intolerancias.
¿Cómo? Colocando una referencia (por ejemplo, una
pegatina) con los datos básicos como una lista de in-
gredientes, y/o con remisión a la página web del
proveedor, que informaría con detalle al consumidor
sensibles a alergia y cualquier otra información de in-
terés (nutricional, cantidad de producto, origen...).
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LEGISLACIÓN

LA NUEVA REGULACIÓN EUROPEA SOBRE
INFORMACIÓN  ALIMENTARIA
Y EL VENDING DE BEBIDAS CALIENTES

El pasado día 22 de noviembre
se publicó el Reglamento (UE) nº
1169/2011 de 25 de octubre de
2011 sobre la información facili-
tada al consumidor. Esta norma
será aplicable en todo el territorio
de la Unión Europea a partir del
13 de diciembre del 2014 “ex-
cepto el etiquetado nutricional
obligatorio, que será aplicable
cinco años después de su entrada
en vigor”; si bien podría adelan-
tarse su aplicación en España si
nuestro ordenamiento nacional lo
recoge y adapta la actual norma-
tiva antes de aquella fecha.
El texto consolida y actualiza dos

campos de la legislación en mate-
ria de etiquetado: el del etiquetado general de los
productos alimenticios, regulado por la directiva
2000/13/CE, y el del etiquetado nutricional, ob-
jetivo de la directiva 90/496/CEE.
El propósito del Reglamento es perseguir un alto

nivel de protección de la salud de los consumido-
res y garantizar su derecho a la información para
que los consumidores tomen decisiones con cono-
cimiento de causa.

PRINCIPALES NOVEDADES 

◆ Información nutricional obligatoria. Se intro-
duce un etiquetado obligatorio sobre información
nutricional para la mayoría de los alimentos trans-
formados. Los elementos a declarar de forma obli-
gatoria son: el valor energético, las grasas, las
grasas saturadas, los hidratos de carbono, los
azúcares, las proteínas y la sal; todos estos ele-
mentos deberán presentarse en el mismo campo
visual. Además, podrá repetirse en el campo vi-
sual principal la información relativa al valor ener-
gético sólo o junto con las cantidades de grasas,
grasas saturadas, azúcares y sal. La declaración
habrá de realizarse obligatoriamente “por 100 g
o por 100 ml” lo que permite la comparación en-
tre productos, permitiendo además la decoración
“por porción” de forma adicional y con carácter
voluntario.

En relación con los ácidos grasos
trans, la Comisión Europea prepa-
rará un informe, en el plazo de 3
años, que podrá acompañarse de
una propuesta legislativa.
La información nutricional obli-

gatoria se puede complementar
voluntariamente con los valores de
otros nutrientes como: ácidos gra-
sos monoinsaturados y poliinsatu-
rados, polialcoholes, almidón, fi-
bra alimentaria, vitaminas o mine-
rales.
La nueva regulación permite, de

manera adicional, indicar el valor
energético y las cantidades de los
nutrientes utilizando otras formas
de expresión (pictogramas o sím-

bolos, como el sistema de semáforos), siempre y
cuando cumplan con ciertos criterios, por ejem-
plo, que sean comprensibles para los consumido-
res y que no se creen obstáculos a la libre circu-
lación de mercancías. En el plazo de 6 años la
Comisión deberá presentar un informe sobre la
conveniencia de una mayor armonización.

◆ Alimentos exentos del etiquetado nutricional.
Las bebidas alcohólicas que contengan más del
1,2% en volumen de alcohol de momento estarán
exentas de la obligación de contemplar la infor-
mación nutricional y la lista de ingredientes. La
Comisión deberá presentar un informe en el plazo
de tres años desde la entrada en vigor de la nue-
va regulación sobre si las bebidas alcohólicas de-
berán dejar de estar exentas en el futuro, en par-
ticular en lo que se refiere a la obligación de in-
dicar el valor energético.
Los alimentos no envasados también estarán

exentos de etiquetado nutricional, a menos que
los Estados miembros decidan lo contrario en el
ámbito nacional.

◆ Etiquetas más legibles. Otro de los aspectos
en los que incide la norma europea es en que el
etiquetado debe ser claro y legible. Para ello, se
establece un tamaño mínimo de fuente para la in-
formación obligatoria de 1,2 mm. Sin embargo, si

Rafael Martín
ABOGADO ASESOR

DE ANEDA
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la superficie máxima de un envase es inferior a 80
cm2, el tamaño mínimo se reduce a 0,9 mm.
En caso de que sea menor de 25 cm2, la infor-

mación nutricional no será obligatoria. En los en-
vases en los que la superficie más grande sea in-
ferior a 10 cm2, no es necesario incorporar ni la in-
formación nutricional, ni la lista de ingredientes.
No obstante, el nombre del alimento, la presen-

cia de posibles alérgenos, la cantidad neta y la fe-
cha de duración mínima se deberán indicar siem-
pre, independientemente del tamaño del paquete.

◆ Aceites o grasas vegetales. Los aceites o gra-
sas de origen vegetal se podrán agrupar en la lis-
ta de ingredientes bajo la designación “aceites ve-
getales” o “grasas vegetales”, seguido de la indi-
cación del origen vegetal específico.

◆ Nanomateriales. Se incluye la definición de
“nanomaterial artificial” y obliga a etiquetar todos
los ingredientes presentes en forma de nanomate-
riales artificiales. Los nanomateriales artificiales
deberán indicarse claramente en la lista de ingre-
dientes, seguidos de la palabra “nano” entre pa-
réntesis.

◆ Alérgenos. En los alimentos envasados, la in-
formación sobre los alergenos deberá aparecer
en la lista de ingredientes, debiendo destacarse
mediante una composición tipográfica que la di-
ferencie claramente del resto de la lista de in-
gredientes (p.e., me-
diante el
tipo de le-
tra, estilo o
color de
fondo). En
ausencia de
una lista de
ingredientes
debe incluir-
se la mención
“con t i ene” ,
seguida de la
sustancia o
producto que
figura en el
anexo II (que
será reexami-
nado por la
Comisión, te-
niendo en cuen-
ta los avances
científicos y, si
procede, actuali-
zará la lista).
Los alérgenos

también deberán
ser indicados en
los alimentos no
envasados que se
vendan al consumidor final, y es precisamente este
punto el que afecta directamente al vending ali-

mentario, y en especial, al de bebidas calientes
(maquinas de café y similares). Más adelante lo
detallaremos.

EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS EN ESPAÑA Y
EL VENDING DE BEBIDAS CALIENTES 

El etiquetado de los alimentos envasados se en-
cuentra actualmente regulado en nuestro país me-
diante el Real Decreto 1334/1999, de 31 de ju-
lio, por el que se aprueba la norma general de eti-
quetado, presentación y publicidad de los produc-
tos alimenticios, y que incorpora las disposiciones
vigentes de la legislación comunitaria en la mate-
ria. Esta norma, es de aplicación tanto para el eti-
quetado de los productos alimenticios destinados
al consumidor final como a restaurantes, hospita-
les, cantinas y otras colectividades similares.
El etiquetado no deberá en ningún caso inducir a

error al consumidor:
● Sobre las características del producto alimenti-

cio y, en particular, sobre su naturaleza, identi-
dad, cualidades, composición, cantidad, dura-
ción, origen o procedencia y modo de fabricación
o de obtención.
● Atribuyendo al producto alimenticio efectos o

propiedades que no posea.
● Sugiriendo que el producto alimenticio posee

características particulares,
cuando todos los
productos simila-
res posean estas
mismas caracte-
rísticas.

● Atribuyendo
a un producto
alimenticio pro-
piedades pre-
ventivas, tera-
péuticas o cu-
rativas de una
enfermedad
humana, ni
mencionan-
do dichas
p r o p i e d a -
des, sin per-
juicio de las
disposicio-
nes aplica-
bles a las
aguas mi-
n e r a l e s
naturales
y a los
productos
alimenti -

cios destinados a una alimenta-
ción especial.
Estas prohibiciones se aplican de igual forma a

la presentación de los productos alimenticios y a
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la publicidad.
Salvo en el caso de las excepciones previstas en

la legislación, las indicaciones que con carácter
obligatorio deben aparecer en el etiquetado de
los alimentos son las siguientes:
■ La denominación de venta del producto.
■ La lista de ingredientes.
■ La cantidad de determinados ingredientes o

categoría de ingredientes.
■ El grado alcohólico en las bebidas con una

graduación superior en volumen al 1,2 %.
■ La cantidad neta, para productos envasados.
■ La fecha de duración mínima o la fecha de ca-

ducidad.
■ Las condiciones espe-

ciales de conservación y
de utilización.
■ El modo de empleo,

cuando su indicación sea
necesaria para hacer un
uso adecuado del pro-
ducto alimenticio.
■ Identificación de la

empresa: el nombre, la
razón social o la denomi-
nación del fabricante o
el envasador o de un
vendedor establecido
dentro de la Unión
Europea y, en todo caso,
su domicilio.
■ El lote.
■ El lugar de origen o

procedencia, cuando el
producto proceda de pa-
íses terceros o proce-
diendo de un país comu-
nitario la no indicación
pueda inducir a error al
consumidor.
■ Las especialmente

previstas para diversas
categorías o tipos de
productos alimenticios
(se recogen en el anexo
V del Real Decreto
1334/1999).

Todo lo dicho hasta el
momento afecta indirecta-
mente a los proveedores
y operadores del vending
alimentario, en cuanto a
que son garantes del estricto cumplimiento de los re-
quisitos legales en materia de seguridad alimenta-
ria de los productos envasados que comercializan.
Debemos hacer especial mención al vending de

bebidas calientes (distribución mediante máquinas
automáticas de café, chocolate, infusiones, etc.),

que al no entregar productos envasados, sino que
es la propia máquina la que elabora el producto
final, mediante la mezcla de varios componentes
alimentarios, no se tiene la obligación legal de in-
formar sobre la lista de ingredientes, cantidad
neta de la misma, país de origen, información nu-
tricional, etc. 
Pero una cosa es que las empresas no estén obli-

gadas y otra es que la autoexigencia de respon-
sabilidad de los proveedores y operadores para
con el consumidor recomiende facilitar la mayor
información posible, como muestra de exigencia
de calidad en materia de seguridad alimentaria. 

No obstante señalamos
que cuando entre en vigor
el referido Reglamento (UE)
nº 1169/2011  deberá in-
formarse obligatoriamente
en las propias máquinas,
en aplicación del artículo
44 de dicho Reglamento,
de la existencia de todo in-
grediente o coadyuvante
tecnológico que figure en
el anexo II y que cause
alergias e intolerancias
(fundamentalmente la le-
che y derivados de los ce-
reales que contengan glu-
ten). 
Desde la asesoría jurídi-

ca de ANEDA aconseja-
mos a todos los proveedo-
res y operadores den un
paso al frente y se adelan-
ten a la entrada en vigor
del Reglamento de la UE,
ofreciendo desde ya en
sus máquinas la informa-
ción imprescindible sobre
los ingredientes de las be-
bidas calientes, especial-
mente aquellos que pue-
dan producir alergias o in-
tolerancias al consumidor. 
En este sentido somos

conscientes de la dificul-
tad de poner esa informa-
ción en máquinas que de
por sí son compactas, por
lo que proponemos colo-
car una referencia (por
ejemplo, en forma de pe-

gatina) con los datos básicos como una lista de in-
gredientes, y/o con remisión hacia una página
web del proveedor, en la que se informaría al de-
talle a los consumidores sensibles a alergia y cual-
quier otra información de interés como la nutricio-
nal, cantidad de producto, su origen, etc.

ANEDA recomienda ade-
lantarse a la entrada en

vigor de la Ley e informar
de los ingredientes de los
productos, en especial los
que produzcan alergias o

intolerancias
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ANEXO II 

SUSTANCIAS O PRODUCTOS QUE CAUSAN ALERGIAS O INTOLERANCIAS 

1. Cereales que contengan gluten, a saber: trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus variedades híbridas y 
productos derivados, salvo: 

a) jarabes de glucosa a base de trigo, incluida la dextrosa ( 1 ); 

b) maltodextrinas a base de trigo ( 1 ); 

c) jarabes de glucosa a base de cebada; 

d) cereales utilizados para hacer destilados alcohólicos, incluido el alcohol etílico de origen agrícola. 

2. Crustáceos y productos a base de crustáceos. 

3. Huevos y productos a base de huevo. 

4. Pescado y productos a base de pescado, salvo: 

a) gelatina de pescado utilizada como soporte de vitaminas o preparados de carotenoides; 

b) gelatina de pescado o ictiocola utilizada como clarificante en la cerveza y el vino. 

5. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes. 

6. Soja y productos a base de soja, salvo: 

a) aceite y grasa de semilla de soja totalmente refinados ( 1 ); 

b) tocoferoles naturales mezclados (E306), d-alfa tocoferol natural, acetato de d-alfa tocoferol natural y succinato de 
d-alfa tocoferol natural derivados de la soja; 

c) fitosteroles y ésteres de fitosterol derivados de aceites vegetales de soja; 

d) ésteres de fitostanol derivados de fitosteroles de aceite de semilla de soja. 

7. Leche y sus derivados (incluida la lactosa), salvo: 

a) lactosuero utilizado para hacer destilados alcohólicos, incluido el alcohol etílico de origen agrícola; 

b) lactitol. 

8. Frutos de cáscara, es decir: almendras (Amygdalus communis L.), avellanas (Corylus avellana), nueces (Juglans regia), 
anacardos (Anacardium occidentale), pacanas [Carya illinoensis (Wangenh.) K. Koch], nueces de Brasil (Bertholletia excelsa), 
alfóncigos (Pistacia vera), nueces macadamia o nueces de Australia (Macadamia ternifolia) y productos derivados, salvo 
los frutos de cáscara utilizados para hacer destilados alcohólicos, incluido el alcohol etílico de origen agrícola. 

9. Apio y productos derivados. 

10. Mostaza y productos derivados. 

11. Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo. 

12. Dióxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/litro en términos de SO 2 total, para 
los productos listos para el consumo o reconstituidos conforme a las instrucciones del fabricante. 

13. Altramuces y productos a base de altramuces. 

14. Moluscos y productos a base de moluscos.

ES 22.11.2011 Diario Oficial de la Unión Europea L 304/43 

( 1 ) Se aplica también a los productos derivados, en la medida en que sea improbable que los procesos a que se hayan sometido aumenten 
el nivel de alergenicidad determinado por la autoridad competente para el producto del que se derivan.



Newsletter 6.qxd:Newsletter 6.qxd  13/12/11  9:05  Página 5



Newsletter 6.qxd:Newsletter 6.qxd  13/12/11  9:05  Página 6



Newsletter 6.qxd:Newsletter 6.qxd  13/12/11  9:06  Página 7



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Coated FOGRA27 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 1
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 133
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth 8
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /FlateEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 133
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth 8
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /FlateEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (Coated FOGRA27 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /PDFXOutputConditionIdentifier (FOGRA27)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ESP <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug true
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks true
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        14.173230
        14.173230
        14.173230
        14.173230
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName (Coated FOGRA27 \(ISO 12647-2:2004\))
      /DestinationProfileSelector /UseName
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MarksOffset 14.740160
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /UseName
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [5.669 5.669]
>> setpagedevice




