\




COMMERCIALIZZAZIONE
PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

Docente: ANTONELLO LEPORE
Agronomo - Assicurazione Qualita e Controllo di Prodotto
UF: QUALITA E INDICI DI RACCOLTA DEI FRUTTIFERI
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L'art. 113bis del regolamento (CE) n.1234/2007, stabiliva che i
prodotti  ortofrutticoli  freschi, per poter essere
commercializzati, devono essere di qualita sana, leale e
mercantile e deve essere indicato il Paese di origine.

Il regolamento (UE) n.1308/2013 che ha recentemente
riformato l'organizzazione comune di mercato, anche per |l
settore degli ortofrutticoli, conferma guanto
precedentemente  disposto, dettando le medesime
disposizioni all'articolo articolo 76 di detto regolamento.
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* Quanto sopra disposto e attuato per mezzo di norme di
commercializzazione contenute nel regolamento di
esecuzione (UE) n.543/2011, di cui 10 specifiche per
altrettanti prodotti (mele, pere, agrumi, pesche e nettarine,
lattughe ed indivie, peperoni dolci, fragole, uva da tavola, kiwi
e pomodoro) e una di carattere generale riferita ai restanti
prodotti ortofrutticoli coperti dall'Organizzazione Comune di
Mercato (OCM).
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L'applicazione di dette norme comunitarie presuppone
I'istituzione di un sistema di controlli svolti sulla base di una
analisi del rischio in tutte le fasi della commercializzazione,
salvo per alcuni prodotti appositamente esentati.

L' AGEA svolge il ruolo di autorita incaricata del
coordinamento delle attivita dei controlli, che sono eseguiti
dall'Agecontrol, societa a totale capitale AGEA.

* %

AGECONTROL...
jenza pubblica per | controlli in agncoifura
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e Tutti gli  operatori che prendono parte  alla
commercializzazione degli ortofrutticoli freschi e che
presentano determinate caratteristiche, devono
obbligatoriamente iscriversi alla banca dati nazionale degli
operatori ortofrutticoli (BDNOO).
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* A livello internazionale, si segnala |la presenza, per circa 50
prodotti ortofrutticoli, di norme di commercializzazione
UNECE, definite nell'ambito della Commissione Economica per
I'Europa delle Nazioni Unite.

 Tali norme hanno lo status di raccomandazioni al fine di
agevolare gli scambi commerciali tra i diversi Paesi, ma
rappresentano anche il riferimento per la definizione delle
norme di commercializzazione europee

http://www.unece.org/trade/agr/standard/fresh/ffv-
standardse.html
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1. Circolare interministeriale applicativa del DM n.3476 del 20 giugno
2014 recante disposizioni concernenti i prodotti ortofrutticoli di
qguarta gamma.

2. DM n. 3746 del 20 giugno 2014 Attuazione dell'art. 4 della legge 13
maggio 2011 n. 77, recante disposizioni concernenti Ia
preparazione, il confezionamento e la distribuzione dei prodotti
ortofrutticoli di quarta gamma.
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4. Regolamento di esecuzione (UE) n. 594 della Commissione del 21
giugno 2013 Norme di commercializzazione settore ortofrutticolo

5. Regolamento di esecuzione (UE) n. 1333 della Commissione del 19
dicembre 2011 Norme di commercializzazione per le banane.

6. DM n. 5462 del 3 agosto 2011 Disposizioni nazionali in materia di
controlli di conformita alle norme di commercializzazione
applicabili nel settore degli ortofrutticoli freschi e delle banane
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REGOLAMENTO DI ESECUZIONE (UE) N. 594/2013 DELLA
COMMISSIONE del 21 giugno 2013 che modifica il regolamento di
esecuzione (UE) n. 543/2011 per quanto riguarda le norme di
commercializzazione nel settore ortofrutticolo e rettifica lo stesso
regolamento

Il regolamento in questione modifica la norma di commercializzazione generale
per inserire disposizioni a garanzia della tracciabilita del prodotto, allinea talune
norme specifiche a quelle UNECE (per mele e pere) ed elimina alcuni errori ed
incongruenze (per pesche e agrumi), amplia la definizione territoriale di consumo
tradizionale locale, circoscrive I'ambito territoriale di emissione di certificati di
conformita da parte di Israele ed estende la possibilita, per i Paesi con sistema di
controllo approvato dalla Commissione UE, di emettere certificati di conformita
anche per prodotti sottoposti a norma generale.
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ALLEGATO |
NORME DI COMMERCIALIZZAZIONE DI CUI ALLARTICOLO 3

PARTE A

Norma di commercializzazione generale
1. Caratteristiche minime di qualita

2. Caratteristiche minime di maturazione

3. Tolleranza

4. Indicazione dell’origine del prodotto
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ALLEGATO |
NORME DI COMMERCIALIZZAZIONE DI CUI ALLARTICOLO 3

PARTE B

Norme di commercializzazione specifiche

l. DEFINIZIONE DEL PRODOTTO

Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA

Ill. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA CALIBRAZIONE

IV. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLE TOLLERANZE

V. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA PRESENTAZIONE

VI. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLE INDICAZIONI ESTERNE
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|. DEFINIZIONE DEL PRODOTTO

La presente norma si applica alle seguenti varieta
(cultivar) di frutti, designati come «agrumi», destinati
ad essere forniti allo stato fresco al consumatore,
esclusi quelli destinati alla trasformazione industriale:

— limon della specie Citrus limon (L.) Burm. f.,

— mandarini (Citrus reticulata BIanco) compresi [

suma (Cltrus unshiu Marcow.), clementine (Citrus
clementlna Hort. ex Tanaka.), m’JrJfJJr]rJ] comuni
(Citrus deliciosa Ten.) e tangerini (Citrus tangerina
Tan.) derivati da queste specie e dai loro ihric,

— arance della specie Citrus sinensis (L.) Osbeck.
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Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA

La norma ha lo scopo di definire le caratteristiche qualitative che gli agrumi devono
presentare dopo il condizionamento e I'imballaggio.

A. Caratteristiche minime

In tutte le categorie, tenuto conto delle disposizioni specifiche previste per ogni
categoria e delle tolleranze ammesse, gli agrumi devono essere:

interi, sani, puliti, esenti da danni alla polpa causati da parassiti, da danni da
essiccamento, disidratazione o gelo, privi di umidita anormale e di odore e/o sapore
estranei
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Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA
B. Requisiti di maturazione

Gli agrumi devono aver raggiunto un adeguato grado di sviluppo e di maturazione
rispondente alle caratteristiche della varieta, dell’epoca di raccolta e della zona di
produzione.

Il grado di maturazione degli agrumi & definito dai parametri seguenti:

— contenuto minimo di succo;

— contenuto minimo totale di solidi solubili, ossia contenuto minimo di zucchero;
— rapporto minimo zucchero/acidita,

— colorazione.

Il grado di colorazione deve essere tale che, al termine del normale processo di
sviluppo, gli agrumi raggiungano al punto di destinazione il colore tipico della varieta.
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Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA

B. Requisiti di maturazione

Contenu | Contenuto Rapporto
to minimo di minimo
minimo zucchero zucchero/ Colorazione
disucco | (°Brix) acidita
Limoni 20 La colorazione deve essere quella tipica della varieta. |
frutti che presentano una colorazione verde (purché
non scura) sono ammessi a condizione che soddisfino
i requisiti in materia di contenuto minimo di succo.
Mandarini 33 6,5:1 La colorazione deve essere quella tipica della varieta
Satsuma su almeno un terzo della superficie del frutto.
Clementine 40 7,0:1
Altre varieta | 33 7,5:1

di mandarini
e loro ibridi
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Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA
B. Requisiti di maturazione

Arance 30 6,5:1
sanguigne

Gruppo 33 6,5:1
Navel

Altre varieta | 35 6,5:1

Altre varieta | 45
con
colorazione
verde su piu
di 1/5 della
superficie

La colorazione deve essere quella tipica della varieta.
Tuttavia, i frutti che presentano una colorazione verde
chiara sono ammessi a condizione che tale
colorazione non superi un quinto della superficie
totale del frutto. Le arance prodotte in zone
caratterizzate da temperature elevate e da forte
umidita relativa durante il periodo di sviluppo
possono presentare una colorazione verde su piu di
un quinto della superficie totale del frutto a
condizione che rispettino il contenuto minimo di
succo previsto.

* Gli agrumi rispondenti ai suddetti criteri di maturazione possono essere «deverdizzati». Tale

trattamento é& consentito soltanto a condizione che non siano modificate

caratteristiche organolettiche naturali.

le altre
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Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA
C. Classificazione

Gli agrumi sono classificati nelle tre categorie seguenti:

e Categoria Extra: di qualita superiore, con caratteri tipici della varieta' e assenza di
difetti, salvo lievissime alterazioni superficiali.

e Categoria I: di buona qualita. Ammessi lievi difetti di forma e colorazione, difetti
congeniti alla formazione del frutto o dovuti a cause meccaniche.

* Categoria ll: debbono corrispondere alle caratteristiche minime. Ammessi difetti di
forma e colorazione, rugosita della buccia, alterazioni superficiali cicatrizzate.
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lll. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA CALIBRAZIONE

La calibrazione e determinata dal diametro massimo della sezione normale all'asse del
frutto o dal numero di frutti

A) calibro minimo: ARANCE : 53 mm - LIMONI: 45 mm - MANDARINI : 45 mm;
Clementine 35 mm

B) Omogeneita Gli agrumi possono essere calibrati secondo una delle opzioni
seguenti.

a) Per garantire un calibro omogeneo, la differenza di calibro tra i frutti di uno stesso
imballaggio non deve superare:

— 10 mm, se il diametro del frutto piu piccolo (secondo I'indicazione dell’'imballaggio)
e <60 mm

— 15 mm, se il diametro del frutto piu piccolo (secondo l'indicazione dell’'imballaggio)
e > 60 mm ma <80 mm

— 20 mm, se il diametro del frutto piu piccolo (secondo l'indicazione dell'imballaggio)
€280 mmma<110 mm
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l1l. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA CALIBRAZIONE

b) Se si applicano codici di calibro, occorre rispettare i codici e gli intervalli riportati

nelle tabelle che seguono

Limoni

Codice di calibro

Diametro (mm)

79 -90

72 -83

68 - 78

63-72

58 - 67

53-62

48 - 57

N ol u|l s~ W|IN|[EFL] O

45 - 52
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lll. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA CALIBRAZIONE

b) Se si applicano codici di calibro, occorre rispettare i codici e gli intervalli riportati
nelle tabelle che seguono

SCALA CALIBRI CLEMENTINE

Ixxx 80 79 78

Ixx 78 77 76 75 74 73 72 71 70 69 68 67

64 63 62 61 60 59 58 57 56 55 54

60 59 58 57 56 55 54 53 52 51 50

52 51 50 49 48 47 46 45 44 43

48 47 46 45 44 43 42 41

46 45 44 43 42 41 40 39
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lll. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA CALIBRAZIONE

b) Se si applicano codici di calibro, occorre rispettare i codici e gli intervalli riportati
nelle tabelle che seguono

| SCALA CALIBRI ARANCE |

36 0 110 109 108 107 106 105 104 103 102 101 100 99 98 97 96 95 94 93 92 o[ 36
8| 1 100 99 98 97 96 95 94 93 92 91 90 89 88 87 1| 48
60 60
72 72
0| 4 88 87 86 85 84 83 82 81 80 79 78 77 4] 90
90b| 5 84 83 82 81 80 79 78 77 76 75 74 73 5| 906
108 |6l e 108
1080 7 76 75 74 73 72 71 70 69 68 67 7| 1080
10| 8 73 72 71 70 69 68 67 66 65 64 8| 120
60| 9 70 69 68 67 66 65 64 63 62| 9| 160
180 . . 180
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IV. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLE TOLLERANZE

In tutte le fasi della commercializzazione sono ammesse tolleranze di qualita e di
calibro nella stessa partita per i prodotti non corrispondenti alle caratteristiche della
categoria indicata.

A. Tolleranze di qualita

e Categoria Extra: 5% in peso o in numero di agrumi non rispondenti alla categoria ma
conformi alla cat. | non oltre lo 0,5 % conforme alle caratteristiche della categoria Il.

e Categoria I: 10% in peso o in numero di agrumi non rispondenti alla categoria ma conformi
alla cat. Il non oltre I' 1 % non conforme né alle caratteristiche della categoria Il. né alle
caratteristiche minime, oppure da prodotti affetti da marciume.

* Categoria Il: 10% in peso o in numero di agrumi non rispondenti alla categoria ne alle
caratteristiche minime, Nell'ambito di tale tolleranza ammesso 2% affetto da Marciume

B. Tolleranze di calibro

* 10% in peso o in numero di agrumi non conformi al calibro identificato sull' imballaggio. Tale
tolleranza non ammette calibri inferiori a 43 mm per i Limoni; 43 mm per i Mandarini e 34
mm per le Clementine; 50mm per le Arance.
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V. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA PRESENTAZIONE
A. Omogeneita

* |l contenuto di ciascun imballaggio deve essere omogeneo e comprendere soltanto
agrumi della stessa origine, varieta o tipo commerciale, qualita e calibro e dello
stesso grado di sviluppo e di maturazione.

* Inoltre, per la categoria «Extra», e richiesta 'omogeneita di colorazione.

e Sono tuttavia autorizzati imballaggi contenenti miscugli di agrumi di diverse specie,
a condizione che le stesse siano omogenee quanto alla qualita e, per ogni specie,
guanto alla varieta o al tipo commerciale e all’'origine.

e La parte visibile del contenuto dell'imballaggio deve essere rappresentativa
dell’insieme.
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V. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA PRESENTAZIONE
B. Condizionamento e imballaggio

DEVE essere garantita una protezione adeguata del prodotto.

| materiali usati dentro I'imballaggio devono essere nuovi, puliti e non provocare
alterazioni interne o esterne ai prodotti,

e vietato l'impiego di sostanze che modifichino le caratteristiche naturali degli
agrumi
L'impiego di agenti conservanti o di qualunque altra sostanza chimica che possa

conferire all’epidermide del frutto un odore estraneo é autorizzato solo se
conforme alle disposizioni vigenti nell’Unione.

E tuttavia ammessa la presentazione che comporti, aderente al frutto, un corto
ramoscello non legnoso munito di qualche foglia verde.
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VI. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLE INDICAZIONI ESTERNE

A. Identificazione

B. Natura del prodotto

C. Origine del
prodotto

D. Caratteristiche
commerciali

* Nome eindirizzo
imballatore e/o
speditore o suo
codice.

* Per preimballaggi
dicitura “imballato
per” + nome e
indirizzo venditore
+ codice
imballatore o
speditore.

* Indicazione del nome

comune della specie,
per prodotto non
visibile dall'esterno,
salvo per i mandarini,
per i quali specie o
nome della varieta
sono obbligatori,

e denominazione

varietale per le arance

* agrumi misti e nomi

comuni specie in caso
di miscugli

* senza semi (facoltativo

Paese d'origine +
eventuale zona di
produzione o
denominaz.
nazionale,
regionale o locale
— per miscugli
indicazione di ogni
paese in
prossimita del
nome della varieta

* (Categoria

e Calibro minimo e
massimo o codici
seguiti
facoltativamente
da calibri minino e
massimo o numero
di frutti,

* Indicazione, nel
caso, di utilizzo di
conservanti o
trattamenti di
post- raccolta

* Marchio ufficiale di
controllo
(facoltativo)
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ARANCE NEWHALL

CON FOGLIE
Origine : ITALIA

Catl Cal.3/4 4516229 L.03/03

PASSAPORTO DELLE PIANTE CEE:05846810728
SERVIZIO FITOSANITARIO REGIONE PUGLIA

orchidea

BA) - ltal

Rutigliano (
B.N.D.0.O. 0046124/B,

www.orchideafrutta.it
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|. DEFINIZIONE DEL PRODOTTO

La presente norma si applica alle pesche e alle pesche noci delle varieta (cultivar)
derivate da Prunus persica Sieb. e Zucc., destinate ad essere fornite allo stato fresco al
consumatore, escluse le pesche e pesche noci destinate alla trasformazione

industriale.

frutta.it
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Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA

La norma ha lo scopo di definire le caratteristiche qualitative che le pesche e le pesche
noci devono presentare dopo il condizionamento e I'imballaggio.

A. Caratteristiche minime

le pesche e le pesche noci devono essere:

intere;

sane; sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino alterazioni tali
da renderli inadatti al consumo;

pulite, praticamente prive di sostanze estranee visibili;
praticamente prive di parassiti;

esenti da danni alla polpa provocati da attacchi di parassiti;
senza apertura della cavita peduncolare,

prive di umidita esterna anormale;

prive di odore e/o sapore estranei,
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Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA
B. Requisiti di maturazione

* | frutti devono avere un grado di sviluppo e di maturazione sufficiente.

* Llindice rifrattometrico minimo della polpa deve essere uguale o superiore a 8°
Brix.

C. Classificazione

* Categoria Extra: di qualita superiore, di forma, sviluppo e colorazione tipiche della varieta,
non devono presentare difetti ad eccezione di lievissime alterazioni superficiali.

* Categoria I: di buona qualita, con caratteristiche tipiche della varieta. Ammessi lievi difetti di
forma, sviluppo e colorazione, difetti della buccia di lunghezza < a 1,5 cm di lunghezza per
difetti di forma allungata e inferiori a 1 cm2 per gli altri difetti.

* Categoria ll: debbono corrispondere alle caratteristiche minime. Ammessi difetti della buccia
di superficie inferiore a 2,5 cm di lunghezza per difetti di forma allungata e inferiori a 2 cm?2
per altri difetti
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lll. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA CALIBRAZIONE

Il calibro € determinato o dal diametro massimo della sezione equatoriale all’asse del
frutto, in funzione del peso, o dal numero di frutti.

Il calibro minimo e di:

e 56 mm o 85 g per |la categoria «Extra»,

* 51 mm o 65 g per le categorie | e ll (se i prodotti sono calibrati).
Le disposizioni che seguono sono facoltative per la categoria Il.

Per garantire un calibro omogeneo, la differenza di calibro tra i prodotti di uno stesso
imballaggio non deve superare:

a) per i frutti calibrati secondo il diametro:
— 5 mm per frutti al di sotto di 70 mm;

— 10 mm per i frutti di 70 mm e oltre;

b) per i frutti calibrati secondo il peso:

— 30 g per frutti al di sotto di 180 g;

— 80 g per i frutti di 180 g e oltre;
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Se si applicano codici di calibro, occorre rispettare i codici riportati nelle tabelle che

Seguono:
SCALA CALIBRI PESCHE E NETTARINE
D 90mm e oltre
AAAA C 28cmeoltre AAAA
P >300g
Diametro 89 88 87 86 85 84 83 82 81 80 mm
AAA Circonferenza 27 26 25 cm AAA
Peso 300-220g
Diametro
Circonferenza

Peso

Diametro

Circonferenza cm
Peso
Diametro 66 65 64 63 62 61 mm
B Circonferenza 20 19 cm B
Peso 135-105¢g
Diametro. 60 59 58 57 56 mm
C Circonferenza |17,5 18 cm C
Peso 105-85g
Diametro

Circonferenza
Peso
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IV. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLE TOLLERANZE

* In tutte le fasi della commercializzazione sono ammesse tolleranze di qualita e di calibro nella
stessa partita per i prodotti non corrispondenti alle caratteristiche della categoria indicata.

A. Tolleranze di qualita

e Categoria Extra: 5% in numero o in peso di frutti non rispondenti alle caratteristiche della
categoria ma rispondenti alla cat. I.

e Categoria I: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ma conformi alla
cat. Il

e Categoria Il: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ne' alle
caratteristiche minime, esclusi frutti colpiti da marciume o alterazioni che li rendano

* inadatti al consumo.

B. Tolleranze di calibro

Per tutte le categorie (se i prodotti sono calibrati): € ammessa una tolleranza complessiva del 10
%, in numero o in peso, di pesche o pesche noci che non soddisfano i requisiti di calibro.
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V. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA PRESENTAZIONE
A. Omogeneita

Il contenuto di ciascun imballaggio deve essere omogeneo e comprendere esclusivamente
pesche o pesche noci della stessa origine, varieta e qualita, dello stesso grado di maturazione,
dello stesso calibro (se i prodotti sono calibrati) e, per la categoria «Extra», di colorazione
uniforme.

La parte visibile del contenuto dell'imballaggio deve essere rappresentativa dell’insieme.

B. Condizionamento e imballaggio

Le pesche e le pesche noci devono essere condizionate in modo che sia garantita una
protezione adeguata del prodotto.

| materiali utilizzati all’interno dell’imballaggio devono essere puliti e di qualita tale da non
provocare alterazioni esterne od interne dei prodotti. Limpiego di materiali e in particolare di
carte o marchi recanti indicazioni commerciali € autorizzato soltanto se la stampa o
I’etichettatura sono realizzate con inchiostro o colla non tossici.

Le etichette apposte individualmente sui prodotti devono poter essere tolte senza lasciare
tracce visibili di colla e difetti superficiali.

Gli imballaggi devono essere privi di qualunque corpo estraneo.
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VI. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLE INDICAZIONI ESTERNE

A. ldentificazione B. Natura del prodotto | C. Origine del D. Caratteristiche
prodotto commerciali

Nome e indirizzo * “pesche” o “pesche | Paese d'origine |+ Categoria

imballatore e/o noci’”’ “nettarine”, e eventuale e C(Calibro

speditore o suo se il prodotto non € | zona di * Numero di frutti

codice.

Per

preimballaggi
dicitura “imballato
per” + nome e
indirizzo venditore
+ codice
imballatore o
speditore

visibile dall'esterno
e colore della polpa
* indicazione varieta

(facoltativo)

produzione o
denominazione
nazionale,
regionale o
locale

(facoltativo)

e Marchio ufficiale
di controllo
(facoltativo)
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|. DEFINIZIONE DEL PRODOTTO

* La presente norma si applica all’'uva da tavola delle varieta (cultivar) derivanti dalla
Vitis vinifera L., destinata ad essere fornita allo stato fresco al consumatore, ad
esclusione dell’uva da tavola destinata alla trasformazione industriale.
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Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA

 La norma ha lo scopo di definire le caratteristiche qualitative che l'uva da tavola
deve presentare dopo il condizionamento e I'imballaggio.

A. Caratteristiche minime

In tutte le categorie, tenuto conto delle disposizioni specifiche previste per ogni
categoria e delle tolleranze ammesse, i grappoli e gli acini devono essere:

* sani, esenti da parassiti, puliti, privi di umidita esterna anormale, privi di odore e/o
sapore estranei.

Gli acini devono essere:
* Interi, ben formati e sviluppati normalmente.
La pigmentazione dovuta al sole non costituisce un difetto.

Fondazione I'T'S - Tsttuio Teenico Superiore Area “Nuove Tecnologie per il Made in Ialy Sisterna Alimentare - Settore Produzionm Agroalimentan’38 PA,
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”



Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA

B. Requisiti di maturazione

Il succo degli acini deve presentare un indice rifrattometrico corrispondente almeno a:
e 12°Brix per le varieta Alphonse Lavallée, Cardinal e Victoria,

e 13° Brix per tutte le altre varieta con semi,

e 14° Brix per tutte le varieta senza semi.

Tutte le varieta devono inoltre presentare un rapporto zucchero-acidita soddisfacente.
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Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA

C. Classificazione
'uva da tavola e classificata nelle tre categorie:

* Categoria Extra: di qualita superiore, con grappoli di forma, sviluppo e colorazione
tipici della varieta, con acini consistenti e ben attaccati.

e Categoria I: di buona qualita, con forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta.
Ammessi, per gli acini, lievi difetti di forma e colorazione, lievi bruciature da sole
che interessino solo I'epidermide.

e Categoria ll: debbono corrispondere alle caratteristiche minime. Ammessi, per gli
acini, lievi difetti di forma e colorazione, lievi bruciature da sole, che interessino
solo I'epidermide, lievi ammaccature e lievi alterazioni dell'epidermide
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l1l. DISPOSIZIONI CONCERNENTI LA CALIBRAZIONE
* |l calibro e determinato dal peso del grappolo.

* |l peso minimo per grappolo e di 75 g. Questa disposizione non si applica agli
imballaggi contenenti porzioni singole.
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IV. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLE TOLLERANZE

In tutte le fasi della commercializzazione sono ammesse tolleranze di qualita e di calibro nella
stessa partita per i prodotti non corrispondenti alle caratteristiche della categoria indicata.
A. Tolleranze di qualita

* Categoria Extra: 5% in peso di grappoli non rispondenti alle caratteristiche della categoria ma
rispondenti alla cat. I.

* Categoria I: 10% in peso di grappoli non rispondenti alla categoria ma conformi alla cat. II.

* Categoria Il: 10% in peso di grappoli non rispondenti alla categoria ne' alle caratteristiche
minime, esclusi prodotti affetti da marciume o alterazioni che li rendano inadatti al consumo

B. Tolleranze di calibro

*  Per tutte le categorie: € ammessa una tolleranza complessiva del 10 %, in peso, di grappoli
non rispondenti ai requisiti di calibro. In ciascun imballaggio destinato alla vendita, e
autorizzato un grappolo di peso inferiore a 75 g per consentire di raggiungere il peso indicato,
a condizione che esso soddisfi tutti gli altri requisiti della categoria indicata.
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V. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA PRESENTAZIONE

A. Omogeneita

* |l contenuto di ciascun imballaggio deve essere omogeneo e comprendere soltanto
grappoli della stessa origine, varieta e qualita e dello stesso grado di maturazione.

* Per la categoria «Extra», i grappoli devono essere di colorazione e di grandezza
grosso modo uniformi.

* Sono tuttavia autorizzati imballaggi contenenti miscugli di diverse varieta distinte
di uve da tavola, a condizione che le stesse siano omogenee quanto alla qualita e,
per ogni varieta, all’origine.

e La parte visibile del contenuto dell'imballaggio deve essere rappresentativa
dell’insieme.
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V. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA PRESENTAZIONE

B. Condizionamento e imballaggio
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'uva da tavola deve essere condizionata in modo che sia garantita una protezione
adeguata del prodotto.

| materiali utilizzati all'interno dell'imballaggio devono essere puliti e di qualita tale
da non provocare alterazioni esterne od interne dei prodotti. Limpiego di
materiali, in particolare di carte o marchi, recanti indicazioni commerciali e
autorizzato a condizione che la stampa o l'etichettatura siano realizzate con
inchiostro o colla non tossici.

Le etichette apposte individualmente sui prodotti devono poter essere tolte senza
lasciare tracce visibili di colla e difetti superficiali.

Gli imballaggi devono essere privi di corpi estranei, salvo presentazione speciale
comportante un frammento di tralcio aderente al raspo del grappolo e non
eccedente 5 cm di lunghezza.
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VI. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLE INDICAZIONI ESTERNE

A. ldentificazione B. Natura del prodotto | C. Origine del D. Caratteristiche
prodotto commerciali

Nome e indirizzo “Uva da tavola”, se il | Paese d'origine |+ Categoria

imballatore e/o prodotto non & e eventuale

speditore o suo visibile dall'esterno | zona di e Marchio ufficiale

codice.

Per pre imballaggi
dicitura “imballato
per” + nome e
indirizzo venditore
+ codice
imballatore o
speditore.

Indicazione della

varieta. Nel caso di
un miscuglio di uve da
tavola di diverse
varieta distinte, i nomi
di ciascuna delle
varieta.

produzione o
denominazione
nazionale,
regionale o
locale

di controllo
(facoltativo)

Fondaaione I'TS - Tstutuio Tecmco Supenore Arvea "Nuove Tecnologie per il Made m Laly Sisterna Ahmentare - Setiore Produzion Agroalimentang 5 ~:- &l

Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”




B

UVA da TAVOLA
Varieta' : VITTORIA

Origine: TALIA (PUGLIA)  Cat. | ¢ 1000
Data di conf, 27/08/2014 45100000000

orchidea | jjjj]

Ruﬂgﬂano (SBA 124/

RIETA" ARRA 15

* ORIGINE ITALIA CAT.I

PESONETTO  TARA
0.800 kg 0,040 kg

L

CoD. FORN 451.2242N123705
CONF. 1L 11 oo 915
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I. DEFINIZIONE DEL PRODOTTO

La presente norma si applica ai kiwi (noti anche come Actinidia) delle varieta (cultivar)
derivate dall’Actinidia chinensis Planch. e dall’Actinidia deliciosa (A. Chev.), C. F. Liang e
A. R. Ferguson, destinati a essere forniti al consumatore allo stato fresco, esclusi i kiwi
destinati alla trasformazione industriale.

A o
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Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA

 La norma ha lo scopo di definire le caratteristiche qualitative che i kiwi devono
presentare dopo il condizionamento e I'imballaggio.

A. Caratteristiche minime

In tutte le categorie, tenuto conto delle disposizioni specifiche previste per ogni categoria e delle
tolleranze ammesse, i kiwi devono essere:

* Interi (ma senza peduncolo), sani, esenti da parassiti, puliti, sufficientemente sodi, ne molli,
ne avvizziti, né impregnati d'acqua, ben formati, esclusi frutti doppi o multipli, privi di umidita
anormale e di odore e/o sapore estranei

B. Caratteristiche minime di maturazione
* | kiwi devono avere un grado di sviluppo e di maturazione sufficiente.

* Per rispettare questa disposizione, i frutti devono avere raggiunto un grado di
maturazione minimo pari a 6,2° Brix o corrispondente ad un tenore medio di
sostanza secca del 15 % nella fase di condizionamento, in modo da permettere
loro di raggiungere 9,5° Brix al momento di entrare nella catena di distribuzione.
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Il. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA

C. Classificazione
| kiwi sono classificati nelle tre categorie seguenti:

 Categoria Extra: di qualita superiore, privi di difetti, salvo lievissime alterazioni
superficiali, con rapporto diametro minimo/massimo almeno pari a 0,8. | frutti devono
essere sodi e la polpa deve essere perfettamente sana.

 Categoria I: di buona qualita, sodi e con polpa sana. Ammessi: lievi difetti di forma e
colorazione, difetti della buccia di superficie inferiore ad 1 cm2, piccolo “segno di
Hayward” (caratterizzato da una linea longitudinale e senza protuberanze), con
rapporto diametro minimo/massimo almeno pari a 0,7. | frutti devono essere sodi e la
polpa deve essere perfettamente sana.

e Categoria Il: debbono corrispondere alle caratteristiche minime, essere
sufficientemente sodi. Ammessi difetti di forma e colorazione, difetti della buccia di
superficie inferiore a 2 cm2, “segno di Hayward” piu pronunciato, lievi ammaccature. |
frutti devono essere sodi e la polpa non presentare gravi difetti.
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l1l. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA CALIBRAZIONE

* |l calibro e determinato dal peso del frutto.

* |l peso minimo é di 90 g per la categoria «extra», di 70 g per la categorial e di65 g
per la categoria Il.

Per garantire un calibro omogeneo, la differenza di calibro tra i frutti di uno stesso
imballaggio non deve superare:

10 g peri frutti di peso inferiore a 85 g,

15 g peri frutti di peso compresotra85e 120 g,
« 20g perifrutti di peso compreso tra 120 e 150 g,
* 40 g peri frutti di peso pari o superiore a 150 g.
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IV. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLE TOLLERANZE

In tutte le fasi della commercializzazione sono ammesse tolleranze di qualita e di calibro nella
stessa partita per i prodotti non corrispondenti alle caratteristiche della categoria indicata.

A. Tolleranze di qualita

e Categoria Extra: 5% in numero o in peso non rispondenti alle caratteristiche della categoria
ma rispondenti alla cat. I.

e Categoria I: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ma conformi alla
cat. Il.

e Categoria Il: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ne' alle
caratteristiche minime, esclusi prodotti colpiti da marciume o alterazioni che li rendano
inadatti al consumo.

B. Tolleranze di calibro

e Per tutte le categorie: € ammessa una tolleranza complessiva del 10 %, in numero
o in peso, di kiwi che non soddisfano i requisiti di calibro.

e Tuttavia i kiwi non devono avere un peso inferiore a 85 g per la categoria «extra»,
a 67 g per la categoria |l e a 62 g per la categoria Il.
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V. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA PRESENTAZIONE
A. Omogeneita

* |l contenuto di ciascun imballaggio deve essere omogeneo e comprendere
esclusivamente kiwi della stessa origine, varieta, qualita e calibro.

e La parte visibile del contenuto dell'imballaggio deve essere rappresentativa
dell’insieme.

B. Condizionamento e imballaggio

* | kiwi devono essere condizionati in modo che sia garantita un’adeguata protezione del
prodotto.
* | materiali utilizzati all’interno dell’imballaggio devono essere puliti e di qualita tale da non

provocare alterazioni esterne od interne dei prodotti. Limpiego di materiali e in particolare di
carte o marchi recanti indicazioni commerciali & autorizzato soltanto se la stampa o
I'etichettatura sono realizzate con inchiostro o colla non tossici.

* Le etichette apposte individualmente sui prodotti devono poter essere tolte senza lasciare
tracce visibili di colla e difetti superficiali.

* Gliimballaggi devono essere privi di qualunque corpo estraneo.

Fondazione I'TS - Istitute Tecnico Superiore Area “Nuove Teenologie per il Made in Laly Sisterna Alimentare - Seitore Produzioni Agroalimentari 540" =
Corso ITS VI Ciclo “Tecnico Superiore della Gestione del Post Raccolta della Filiera Ortofrutticola”



VI. DISPOSIZIONI RELATIVE ALLE INDICAZIONI ESTERNE

A. ldentificazione B. Natura del prodotto | C. Origine del D. Caratteristiche
prodotto commerciali

Nome e indirizzo “Kiwi”, “Actinidia” o | Paese d'origine |+ Categoria

imballatore e/o equivalente, se il e eventuale e Calibro espresso

speditore o suo prodotto non & zona di da pesi minimo

codice.

Per preimballaggi
dicitura “imballato
per” + nome e
indirizzo venditore
+ codice
imballatore o
speditore.

visibile dall'esterno
Indicazione varieta
(facoltativo)

produzione o
denominazione
nazionale,
regionale o
locale.

e massimo

* Numero pezzi
(facoltativo)

* Marchio ufficiale
di controllo
(facoltativo)
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Regolamento di esecuzione (UE)
n.543/2011 - NORME DI
COMMERCIALIZZAZIONE

UNECE standard FFV-02 concerning the
marketing and commercial quality
control

DEFINIZIONE DEL PRODOTTO

I. Definition of produce

DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA QUALITA

Il. Provisions concerning quality

DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA
CALIBRAZIONE

lll. Provisions concerning sizing

DISPOSIZIONI RELATIVE ALLE
TOLLERANZE

IV. Provisions concerning tolerances

DISPOSIZIONI RELATIVE ALLA
PRESENTAZIONE

V. Provisions concerning presentation

DISPOSIZIONI RELATIVE ALLE
INDICAZIONI ESTERNE

VI. Provisions concerning marking
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Riferimento: UNECE standard FFV-02 concerning the marketing and commercial
quality control of apricots

(norme di commercializzazione europee)

|. DEFINITION OF PRODUCE

This standard applies to apricots of varieties (cultivars) grown from Prunus armeniaca
L. and inter-specific hybrids derived from apricot (Prunus armeniaca) and plums
(Prunus domestica or Prunus salicina) showing apricot characteristics to be supplied
fresh to the consumer, apricots for industrial processing being excluded.

ogie per il Made m Ll
della Gestione del
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Il. PROVISIONS CONCERNING QUALITY

Lo scopo della norma e quello di definire le caratteristiche qualitative che le albicocche
in fase di controllo delle esportazioni dopo condizionamento e imballaggio.

Tuttavia, se applicato nelle fasi successive all’'esportazione, i prodotti possono
presentare, rispetto alle prescrizioni della norma:

e una leggera mancanza di freschezza e di turgore

e per i prodotti classificati in categorie diverse dalla categoria "Extra", un lieve
peggioramento dovuto alla loro evoluzione e alla loro deperibilita.
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Il. PROVISIONS CONCERNING QUALITY

A. Minimum requirements
the apricots must be:

e intact, sound; clean, free from pests, free of abnormal external moisture; free of any
foreign smell and/or taste.

B. Maturity requirements

The development and state of maturity of the apricots must be such as to enable
them to continue their ripening process and to reach a satisfactory degree of
ripeness.

The colour characteristic of the variety, turning from the background colour, must be
present on at least 30 per cent of the least ripe fruit surface.
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Il. PROVISIONS CONCERNING QUALITY

C. Classification

. “Extra” Class: di qualita superiore, di forma, sviluppo e colorazione tipiche della varieta, non devono presentare
difetti ad eccezione di lievissime alterazioni superficiali. La polpa deve essere perfettamente sana

. Class I: di buona qualita, con caratteristiche tipiche della varieta. Ammessi lievi difetti di forma, sviluppo e
colorazione. La polpa deve essere perfettamente sana.

O

O

O

o

Difetti ammessi:

un lieve difetto di forma e sviluppo

segni di leggera pressione non superiore a 1 cm2 di superficie totale

lievi difetti superficiali, tra cui lievi lesioni cicatrizzate, che non devono estendersi su piu di:

¢ 1 cm di lunghezza per i difetti di forma allungata

¢ 0,5 cm2 di superficie totale per gli altri difetti

¢ il 10% della superficie totale di rugginosita.

. Class II: devono corrispondere alle caratteristiche minime. La polpa non deve avere difetti maggiori.

o

o

o

o

Difetti ammessi:

difetti di forma e di sviluppo,

«livido» non piu di 1 cm2 della superficie totale

difetti della pelle, tra lievi lesioni cicatrizzate, che non devono estendersi su piu di:

e 2 cm di lunghezza per i difetti di forma allungata

¢ 1 cm2 di superficie totale per gli altri difetti

¢ il 15% della superficie totale di rugginosita.
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lll. PROVISIONS CONCERNING SIZING
Size is determined by the maximum diameter of the equatorial section.

The minimum size is 30 mm.

To ensure uniformity in size, the range in size between produce in the same package
shall not exceed 5 mm in “Extra” Class and 10 mm in Classes | and Il (if sized).

Uniformity in size is compulsory for Classes “Extra” and I.

SCALA CALIBRI ALBICOCCHE

AAAA
AAAA Diametro 55 mm e oltre

AAA 55 54 53 52 51 50 mm AAA

mm

“ 40 39 38 37 36 35 mm
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IV. PROVISIONS CONCERNING TOLERANCES

At all marketing stages, tolerances in respect of quality and size shall be allowed in each lot for
produce not satisfying the requirements of the class indicated.

A. Quality tolerances

* Categoria Extra: 5% in numero o in peso di frutti non rispondenti alle caratteristiche della
categoria ma rispondenti alla cat. I. Nell'ambito di questa tolleranza non piu dello 0,5 %del
totale puo essere costituito da prodotti che soddisfano i requisiti di qualita della categoria Il.

* Categoria I: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ma conformi alla
cat. Il. Nell'ambito di questa tolleranza non oltre I'1 per cento del totale puo essere costituito
da prodotti che non soddisfano né le caratteristiche della categoria Il né le caratteristiche
minime o prodotti affetti da decadimento.

. Categoria Il: 10% in numero o in peso di frutti non rispondenti alla categoria ne' alle
caratteristiche minime. Nell'ambito di questa tolleranza non piu del 2% del totale puo essere
costituito da prodotti affetti da decadimento.

B. Size tolerances

Per tutte le categorie: € ammessa una tolleranza complessiva del 10 %, in numero o in peso, di

albicocche che non soddisfano i requisiti di calibro. AR
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V. PROVISIONS CONCERNING PRESENTATION

A. Uniformity
The contents of each package must be uniform and contain only apricots of the same
origin, variety, quality and size (if sized) and, for “Extra” Class be uniform in colouring.

The visible part of the contents of the package must be representative of the entire
contents.

B. Packaging
The apricots must be packed in such a way as to protect the produce properly.

The materials used inside the package must be clean and of a quality such as to avoid
causing any external or internal damage to the produce. The use of materials,
particularly paper or stamps bearing trade specifications, is allowed, provided the
printing or labelling has been done with non-toxic ink or glue.

Stickers individually affixed to the produce shall be such that, when removed, they
neither leave visible traces of glue, nor lead to skin defects.

Packages must be free of all foreign matter.
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VI. PROVISIONS CONCERNING MARKING

A. Identification B. Nature of produce | C. Origin of D. Commercial
produce specifications

Packer and/or e “Apricots” or, where e Country of origin | = Class

dispatcher/shipper: appropriate, “apricot- and, optionally, e Size (if sized)

Name and physical plum hybrids” or an district where expressed as

address (e.g. equivalent denomination | grown or national, minimum and

street/city/region/pos | if the contents are not regional or local maximum

tal code and, if visible from the outside place name. diameter.

different from the e Name of the variety for e  Official control

country of origin, the [ Classes “Extra” and I. mark (optional)

country) or a code

mark officially

recognized by the

national authority
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Grazie pefl’attenzione

Antonello Lepore
Agronomo

Responsabile Assicurazione Qualita’e
Prodotto Controllato
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