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A. SPECIFICHE GENERALI DEGLI ALIMENTI OGGETTO DI FORNITURA

La qualita del pasto, preparato e servito. dipende anche dalla qualita delle materie prime utilizzate
che. pertanto, dovranno essere di “qualita superiore™.

Per “qualitd™ s"intende la qualita igienica, nutrizionale, organolettica. merceologica.

I prodotti ortofrutticoli forniti devono:

° avere caratteri organolettici specifici dell'alimento (aspetto. colore. odore. sapore, consistenza,
eee.)

e devono essere di ottima qualita e presentare la caratteristica tipica delle varicta. tenuto conto
del periodo di raccolta e delle zone di produzione.
essere vegetali di stagione, freschi, puliti ¢ selezionati

o cssere prevalentemente di provenienza regionale e/o nazionale

¢ essere maturi fisiologicamente e non coltivati in serra per piti del 50% del ciclo vegetativo (se
cid non fosse conterrebbero maggior quantita di nitrati)

e essere di recente raceolta. integri delle qualita nutritive tali da garantire il miglior rendimento
alimentare

* essere lurgidi. senza segni di rammollimento, privi di germogli. privi d’additivi aggiunti

~anche per la conservazione '

La qualitd dellortofrutta ¢ indicata nella specificazione di cinscuna tipologia di prodotto nel
presente nllegato merceologico.

E assolutamente vietata la Sornitura di prodotti ertofrutticoli di derivazione OGM (da piante
geneticamente maodificate).

Su tatti | prodotti ortofrutticoli deve essere possibile conoscere la tracciabilita.

{ pradotti ortofrutticoli forniti devono appartenere alla categoria richicsta dal capitolato (categoria
Lxtra efo [) indicata nella specificazione di ciascuna tipologia di prodotto nel presente allegato
merceologico.

[ prodotti ortofrutticoli forniti devono essere di produzione regionale.

In caso di impossibilita a reperire i suddetti prodotti di provenienza regionle, possono esscre forniti
quelli di provenienza nazionale.

I assolutumente escfusa fa Soruitura di prodotti ortofrutticoli di provenienza extra comunitaria
poiché tali prodotti potrebbero contenere residui di antiparassitari in dosi rilevanti ¢d avere subito
trattamenti con prodotti non consentiti dalla vigente legislazione italiana ed europea oltre ad avere
subito, sovente. una maturazione forzata.

Per aleuni prodotti (ad esempio banane) di provenienza esclusivamente extra comunitaria, @ richiesta
la certificazione con marchio viconosciuto dalla CEE,

| parametri generali cui fare riferimento nella fornitura delle derrate sonos
s fomitura regolare
& corrispondenza delle derrate a quanta richiesto dal capitolato
e modalitd di conservazione ofo di deposito. presso il fornitore, idonei alle  derrate
nnmagnzzinate
e mezzi di trasporto regolivmente awtorizzati. igienicamente e fecnologicamente idonei. in
perfetto stato di manutenzione. sceondo quanto previsto dalla nomativa vigente,
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Sono eselusi dafla fornitura i prodotti ortofrutticoli che

abbiano subito una conservazione eceessiva che abbiu pregiudicato i requisiti organoleitic
porting tracee di nppassimento, alterazione. guasti, fermentazione anche incipiente. uleerazione,
ammaceature, abrasioni, o serepolature hon cicateizzate, lerfn ¢ materiale clerogengo

stano attaccati da parassiti unimali o vegetali

presentina distaceo prematuro dal peduncolo (sgambatura) o mortologin irregolare dovuta a
msutficienza di sviluppo: rachitismo. atrofia, altra anomalia

non siano privati delle parti inutilizzabili nella misura prevista



B. INDICE DEI PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI
n. codice Titole

1. PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI (Caratteristiche merceologiche
generali)
ORTAGGI
2. Ortagai da frutto
1. Pomaodori
2. Melunzane
3. Zucchine
4+ Zucca giallu
3 Ortaggi dua fiore
1. Curcioff
2. Cavolfiore- broccolo
4. Ortaggi da seme
[ Fagialini
2. Fagiali

3. Piselli
5 Ortagei da foglia
l. Insalata
2. Spinaci
3. Cavali cappucei e verzotti
4. Biete

6. Ortaggi da fusto
1. Sedano
2. Finocchi

7. Ortaggi da tubero
{. Putate

8. Ortaggi da radice
[. Curote

9, Ortaggi da bulbo
[, lelio
2. Clipolle
3. Porri

W.  Erbe aromatiche fresche

. Basilico. prezzemolo, sulvia, rosmarine, allore, orivano ece.

FRUTTA
L. Frutta acidula
[ Mele

2. Pere
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Pesche ¢ nettarine
Alhicocehe
Susine (o prugne)
Agrumi

u) arance

h) mandearini

¢) clementine

d) limoni

{va da tavola

Actinidie (kivi)

Fratta zuccherina

o,

Bunane

10, Cuchi



C. CALENDARIO DEI PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

In linea di massima la fornitura della frutta ¢ della verdura deve essere eseguita nei tipi che di

seguito si riportano per ciascun mese, tenuto conto, perd. dell’andamento della stagione. quando
questa abbia delle caratteristiche [uori del consueto,
[ prospetto di seguito indicato ha mero earattere indicativo ed & derogabile.

MESE FRUTTA VERDURA
Arance, mandarini, clementine, | Cavolfiore. cavoli, verzotti,
mele, pere, kiwi, finocehi, scarola, lattughe,
Gennaio patate. spinaci
Arance, mandarini. clementine, | Cavolfiore, cavoli,  verzotti.
mele. pere, kiwi finocchi, lattughe, carciofi.
Febbraio indivia riceia. scarola. patate,
spinaci
Arance, mandarini, clementine. | Cavolfiore, cavoli. verzotti.
mele, pere. kiwi finocchi, indivia riceia, patate.
Marzo lattughe. scaroli. spinaci,
carciofl
Arance, mele, pere. kiwi, Bieta. carciofi. cavoli verzotti.
- cipolle. finoechi. lattughe.
Aprile indivia riceia. scarola. patate.
| spinaci <.
Mele, kiwi. Bieta. carciofi, lattughe, patate,
; piselli da sgranare. spinaci.
Maggio zucchine
Albicocche. prugne. pesche. | Bicta, carcioli, lattughe. patate.
: Kiwi. nettarine piselli da sgranare. spinaci.
Giugiio zucchine
Albicocche,  pere.  pesche. | Bieta, carote. pomodori, cavolo
prugne. nettarine cappuceio. fagiolini. lattughe,
Luglio patate, spinaci. zucchine,
melanzane
Albicocche, pere,  pesche, | Bieta. carote, fagiolini, cavolo
prugne, uva da tavola. nettarine | cappuecio. indivia riecia,
Agosto melanzane, patate. pomodori.
lattughe
Pere, pesche, prugne. uva da | Bieta. . cavolo cappuccio.
) tavola, ncttarine fagiolini. indivia riceia.
Settenthre melanzane, carote, palate,
pomodori. lattughe
Mele. pere. uva di tavola. kiwi. | Bicta. carote, cavolfiore.
: cachi cavolo cappuccio ¢ verzotlo.
Ottobre

ndivia riceia. lattughe. patate
melanzane, spinaci




Arance, mele. pere, cachi, kiwi

Bieta, carote. cavoltiore,
cavolo cappuceio e verzolto,

Novembre linocehi. indivia riccia. patate,
spinaci, lattughe
Arance. mandarini, clementine, | Bieta, carote. cavolliore,
! mele, pere, kiwi. cachi cavolo cappuccio ¢ verzotio,
Dicembre insalata, indivia. lattughe,
spinaci. finoechi. patate o
\




D. PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI (caraieristiche mereeologiche)

1. Prodotti ortofrutticoli freschi (Caraneristiche mereeologiche venerali)

Prodotto

Prodotti m‘tufﬁtﬁuuli freschi

Aspetti
igienico -sanitari

I prodotti devono essere conformi al DAL n. 339 del 2 giugno
1992, al D.Lgs. n. 306 del 10 dicembre 2002 che prevede
l'obbligo di rispettare la disciplina comunitaria sui contralli di
conformita dei prodotti ortofrutticoli (Regolamento (CE) .
2200/96 relativo all'orpanizzazione comune dei mercati nel
settore degli ortofrutticoli ¢ s.m.i.

Sono esclusi dalla fornitura i prodolti ottofrutticoli di provenienza
extra comunitaria poiché tali prodotti potrebbero contenere residui di
antiparassitari in dosi rilevanti ed aver subito trattamenti con prodotti
non consentiti dalla vigente legislazione italiana ed europea oltre ad
avere subito, sovente. una maturazione forzata, Per aleuni prodotti
(banane, ece.) se di provenienza extra comunitaria. ¢ richiesta la
certificazione con marchio riconoseiuto dalla CEE,

Il trasporto deve avvenire secondo la normativa vigente. in
maniera igienica e con idonei mezzi autorizzati ai sensi
dell*art, 43 del D.P.R. 327/80).

Ogni prodotto ortofrutticolo fresce & regolamentato da precise
normative comunitarie rignardanti la commercializzazione ed il
controllo della qualita conunerciale.

L'applicazione delle norme suddette ¢ intesa ad climinare dal mercato
i prodotti di qualitd insoddisfacente, ad adeguare la produzione aile
esigenze dei consumatori ¢ ad agevolare le relazioni commerciali
fondate sulla concorrenza leale,

Caratteristiche
di eategoria

Una delle differenze sostanziali. tra le diverse categorie di un
prodotto, ¢ spesso il calibro che, a seconda dei ecasi. pud essere la
misura del diametro, della circonferenza oppure del peso del prodotto:
in molti casi & stabilito il calibro minimo dei prodotti a seconda della
categoria di appartenenza. Non tutti i prodotti sono ¢lassificabili nelle
3 categorie di appartenenza:

« EXTRA: prodotti di qualita superiore, che non presentino diletti di
aleun genere, E ammesso il 5% della categoria prima o trutti con
leggeri difetti

* PRIMA: prodotti di buona qualitd, senza mareati difetti che
sminuiscano il valore commerciale. E™ ammesso il 10% di caregoria
seconda o fratti con lievi difetti.

* SECONDA : comprende i prodotti che presentano solo i requisiti
minimi per essere ammessi alln vendita

Requisiti
organolettici ¢
mereeologict

I prodotti ortofrutticoli richiesti devono essere di p'r.r'mrr categoria
(car.d).

I prodotii devono essere di oltima qualita, presentare la caratieristica
tipica delle varieta, tenuto conto del periodo di raccolta ¢ delle zone di
produzione.

SR
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Sono richiesti i prodotti di proeduzione regionale( prodotti siciltani)
e, ove non sia possibile, | prodoui di produzione nazionale.

In generale i prodoiti devono essere sani. integri. puliti. privi di
parassiti e praticamente privi di alterazioni dovute a pmmsm privi di
unmdita esterna anomala. privi di odore | sapore estranei ¢ devono
aver raggiunto il grado di maturazione appropriato. I frutti devono
essere omogenei ¢ uniformi. La [rutta. se sottoposta a lrigo -
conservazione e/o bagni conservativi: deve essere accompagnata dalla
dichiarazione dei trattamenti subiti in post-raccolto.

I frati della categoria extra sono prodotti di qualitd superiore che
non presentano difetti di aleun genere.
I frawi della categoria prima. oltre a rispondere ai requisiti minimi,
devono presentare le caratteristiche tipiche della varieta.
Rispetto ai frutti della categoria “extra™ ¢ ammesso un leggero difetto
di colorazione e di forma ed il peduncolo pud essere danneggiato.
Sono anche ammessi. purché non siano pregiudicati I‘mpulm gencrale
¢ la conservazione del frutto ¢ purché la polpa sia lea di gualsiasi
deturmrm'm.mu. difetti sulla buecia, quali, ad esempio, lieve colpo di
grandine, leggerissima ammaceatura. leggera bruciatura dovuta al
sole o trattamenti, leggera traceia di attacco di insetti o di malattia.
lievissima lesione purché eicatrizzata.

Tutti gli agrumi. se sottoposti @ trattamenti conservativi in fase di
confezionamento. devono riportare all interno della confezione stessa.
o sulle cartine avvolgenti il singolo frutto, la sostanza impievata in
conformita a quanto previsto dalle vigenti norme legislative

Gl ortaggi devono :

e presentare le precise caratteristiche merceologiche di aspetto.
cultivar ¢ varieta richieste

s c¢ssere di recente raceolta

e essere asciutti, privi di terrosita seiolte od aderenti ¢ di altri corpi o
prodotti eterogenei

@ cssere amogenel per maturazione e [reschezza, a seconda della
specie cultivar, ¢ privi di parti ¢ porzioni non dirctiamente
utilizzabili e non strettamente neeessari alla normale conservazione
del corpo vepetale reciso

@ non devono avere odori particolani di qualunque origine. né
‘retrogusti avvertibili prima e dopo la cottura, essere indenni. ciod
esenti da qualsinsi difetto e tara di qualunque origine in grado di
alterare i earatteri organolettici delle verdure stesse

e la pezzatura deve essere uniforme, mondata di foglic mature o
giallastre. fa recisione della radice non deve mnmmw U ricarico
ponderale inutilizzabile

Sono esclusi dafla fornitura, gli ortaggi che:

e presentino tracee di appassimento. alterazioni ¢ lfermentazioni
anche incipienti

o ;ll‘lhiunu ‘illhilu ll‘mlmm.nli lu_l'lit.,i o uhimit,i |'n.| m..u.lul'mu 0
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consistenza vegetale
Olire alle caratteristiche zenerali sopra elencate, i prodotti devono
possedere i requisiti specifiei riportati per eciascuna tipologia di
prodotto. '

[ prodotti ortofrutticoli forniti devono essere esenti da residui di
JSertilizzanti ¢ antiparassitari e in ogni caso. i residui dei prodotti
litosanitari devono essere compresi nelle quantith massime stabilite
con ['Ordinanza del Ministro della Sanité in data [4.07 1993 ¢
successive modifiche ( DAL del 19.05.2000 ).

Caratteristiche della
confezione

[l sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti |
igienici,

Le sostanze usate per la costituzione dell'imballaggio devono essere
conformi a quanto prescrive il DM, 2//03/73 ¢ s.m.i.

Gli imballaggi devono essere di legno o di qualunque altro materiale
idonco,

Essi debbono essere solidi. costruiti a regola d'arte. in modo da
assicurare fino al consumo la perfetta conservazione dei prodotti
contenuti, puliti, asciutti ¢ rispondenti alle esigenze igioniche.

Per i prodotti di qualita “extra”™ 'imballaggio deve essere nuovo.

I materiali utilizzati all’interno dell’imballaggio devono essere nuovi.
puliti ¢ di sostanze che non possano provocare allerazioni esterne o
interne dei prodetti. 1."impicgo di materiali. ed in particolare di carte
o marchi recanti indicazioni commereiali, & autorizzato soltante se la
stampa o I'ctichettatura sono realizzate con inchiostro o colla non
lossici.

Per 1 prodolti venduti a “tara merce™ il peso dell'imballaggio non
deve superare il 12% del peso del collo. fatta eccezione per oli
imballaggi contenenti fogliame (insalate. spinaci ecc.). il peso dei
quali non deve superare il 18% del peso del collo.

Ogni collo deve contencre prodotto della stessa varietd ¢ qualita,
impaccato in strati ordinati, di grandezza omogenca ¢, se esiste per
ess0 [a calibratura, dello stesso calibro. con una tolleranza in piti o in
meno del 5% rispetto al calibro mussimo o al calibro minimo.

Il numero dei pezzi con calibratura diversa da quella indicata
sull'imballaggio non deve superare il 10% dei pezei contenuti in
ciaseun collo. .

Per 1 predotti venduti alla rinfusa. sempre nella stessa varictd e
qualita, la differenza di calibro tra il pezzo pin grosso e quello pil
piccolo non deve superare il 20%,

[n nessun caso i prodotti degli strati sottostanti possono essere di
qualita e calibro diversi da quelli dei prodolti visibili.

Sugli imballaggi deve essere riportato esternamente. anche a mezzo
etiechettatura. il peso dell'tnhaltaggio. ai sensi della Legee n, 441 81
R R

Etichettarura
Conlorme al D.Lgs, 0 10992 ¢ s, ¢ al Reg (0E) i 1169201,

In ogni imbalkiggio devono wssere riportate esternamente almeno su
di un lato o in etichetta. in modo indelebile ¢ chigramente leggibile. I
seaventl indicazioni;

L



e denominazione e sede della ditta confezionatrice del prodotto

= prodotio. variela e tipo

e qualilica di selezione “extra™ o “prima”™ o “mercantile™. ove
prevista

o calibratura con I'indicazione espressa in centimetri della
circonferenza minima ¢ massima dei [rutti contenuti. ove prevista

= origine del prodotto (Regr CE n. 2200 del 28710/ 1996 cee)

* per gli ortaggi deve figurare I'indicazione del numero o del peso
minimo e massimo dei pezzi contenuti negli imballaggi

Possone. inoltre. essere riportati;

¢ il marchio commerciale

e la denominazione della zona di produzione

ORTAGGI
2. Ortaggi da frutto

Prodotto

| Ca ratteristiche

I. Pomodori

I prodotio deve essere conforme alle norme comunitarie di qualita e
di commercializzazione per i pomodori:
Reg. (CE) n. 79002000 ¢ n. 71772000 ¢ s.m.i.

Si distinguono quattro tipi commerciali di pomodori: rondi, costotuti,
oblunghi o-allungati. pomadori "ciliegia”

Caratteristiche minime

I pomodori devonoe essere:

o interi ¢ sani. cio¢ senza lesioni o alterazioni di origine parassitaria;
sono consentite leggere screpolature superficiale e cicatrizzate. che
non compromettano la conservazione del prodotto sino al momento
del consumo

e puliti, vale a dire privi di tracee di terra. polvere, residui di
antiparassitari ¢ di altri prodotti chimici da trattamento e di ogni
altra impurita

e non bagpati o cecessivamente umidi

e privi di odori o sapori anormali

Lo sviluppo ¢ lo stato dei pomodori devono essere tali da consentire il
trasporto ¢ le operazioni connesse. nonehé arrivo al luogo di
destinazione in condizioni soddisfacenti.

Fornitura richiesta: pomadoro per insalata ¢ per salsa (cat.l)

Caratteristiche della categoria richiesta

I pomodori della caregoria 1. olire a rispondere alle caratteristiche
minime. devono presentare tutte le caratteristiche tipiche delly loro
varietd, Rispetto ai fruti classilicatt nella categoria Extra, possono
essere meno  consistenti. ma sulficientemente wegidi: possono

presentare legueri difewi di forma. leggere ammaccature. Jeggere

, 3
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bruciature causate dal sole o da trattamenti,

Calibrazipne

La calibrazione & obbligatoria per la categoria Extra ¢ per

la categoria |, mentre non si applica ai pomodori “cilicgia™

I pomodori sono calibrati in base al diametro, misurato nel punto di
massima grossezza. secondo una scala di calibrazione,

Tolleranze

a) di qualita: ¢ tollerato. in ciascun collo; per la categoria 1", il 10%
in numero o peso di pomodori con caratieristica della categoria
inferiore;

b) di calibro: per tutte le categoric il 10% in calibro o in peso di
pomodori rispondenti al calibro immediatamente inferiore /o
superiore a quello indicato, con un minimo di 33 mm per i pomodori
“tondi” e “costoluti” e di 28 mm per quelli “oblunghi®

I residuo secco rifrattometrico (R.S.R.) deve presentare valori minimi
del 2.5%.

2. Melanzane

Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualitd ¢ |
di commercializzazione per le melanzane:
Regolamenti (CEE) n. 129281, (CE) n. 888/97 ¢ n. 1133/2001

Secondo la forma, si distinguono melunzune lunghe ¢ melanzane
globose,

Caratteristiche minime

Le melanzane devono cssere:

® intere

di aspetto fresco

consistenti

sane; sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino

alterazioni tali da renderli inadatti al consumao

» pulite, praticamente esenti da sostanze estrance visibili

e munite del calice e del peduncolo. che possono essere lievemente
danneggiati

e giunte ad uno stadio di sviluppo sulficiente. senza che la polpa sia
fibrosa o legnosa ¢ senza sviluppo eccessivo di semi

» prive di umidita esterna anormale

o prive di odore ¢/o sapori estranci

Lo sviluppo ¢ lo stato delle melanzane deve essere tale da consentire
il trasporto ¢ le operazioni connesse, nonché 'arrivo al luogo di
destinazione in condizioni soddisfacenti.

Fornitura richiesta: melanzane lunghe ¢ melanzane globose (catl)

Caratteristiche della categoria richiesta
Le melanzane classilicate nella categoria 1 devono essere di buona

qualita ¢ presentare le caratteristiche della variets.
Inoltre devono essere praticamente esenti da bruciawure da sule. |
Possono  futtavia  presentare i seguenti  difetti.  purché  non |




pregiudichino aspetto generale, la qualita. la conservazione ¢ la

presentazione del prodotto:

e |ieve difetto di forma

s lieve decolorazione della base ‘

e lievi ammaccature ¢/o lievi lesioni cicatrizzate di superficie ttale
non superiore a 3 em’

Calibrazione

La calibrazione ¢ obbligatoria per la categoria |

La calibrazione ¢ determinata dal diametro massimo della sezione
equatoriale all’asse longitudinale del Trutio o dal peso.

Nel caso di calibrazione in funzione del diametro. il diametro minimo
¢ di 40 mm per le melanzane lunghe ¢ di 70 mm per quelle globose.
Nel easo di calibrazione in [unzione del peso. il peso minimo ¢

di 100 g

Tolleranze

a) di gqualita: i1 10% in numero o in peso di melanzane non
rispondente alle caratteristiche della categoria. ma conformi a quelle
della categoria subito inferiore o cceezionalmente ammesse nelle
tolleranze di questa categoria

b) di calibro: il 10% in numero o in peso di melanzane rispondenti al

3. Zucehine

calibro immediatamente inferiore o superiore a quello indicato

[l prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualitd ¢
di commercializzazione per le zueche:

Regolumenti (CEE) n. 1292/81 ¢ (CE) n 88897 ¢ n. 11352001 ¢
s.m.i.

Caratteristiche minime

Le zuechine devono essere;

e intere ¢ munite del peduncolo che pud essere lievemente
danneggiato

= di aspetto fresco

e consistenti

e sune: sono esclusi @ prodotti alfetti da marciume o ¢che presentine
alterazioni da renderli inadatti al consumo

e esenti da danni provocati dagli insetti o du altri purassiti

e csenti da cavila

e esenti da screpolature

o pulite. praticamente csenti da sostanze estranee visibili

= giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente. ¢ prima che i semi

stano diventati duri

prive di umidita esterna anormale

e prive di adore ¢fo sapore estrapei

[l grado di sviluppo ¢ lo stato delle zucchine devono essere tali che.

dopo il trasporto ¢ le operazioni ad csso connesse. essi giungano nel

ltogo di destinazione in condizioni soddistacenti.

Fornitura vichiesta:
cucchine genovesi, sucehine lunghe siciliane (cat.l)

| Caratteristiche della eategoria richicsta

4
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Le zuechine classificate nella categoria I devono essere di buona
qualita ¢ presentare lé caratteristiche della varictd. Esse possono
luttavia presentare | seguenti difetti. purché non  pregiudichine
I"aspetto generale, la qualita la conservazione ¢ la presentazione del
prodotto:

e licvi difetti di forma

e licvi difetti di colorazione

e lievi difeiti cicatrizzati della buecia

L.e zucchine devono avere un peduncole con una lunghezza non
superiore a 3 centimetri,

Calibrazione

La calibrazione delle zucchine & determinata:

o dalla lunghezza, misurata tra il punto di giuntura con il peduncolo
¢ ["estremita del frutto( da 7 a 30 cm e da 30 a 100 em)

e dal peso (da 50 a 450 p)

Tolleranze

@) di qualita: il 10% in numero o in peso di zucchine rispondent alle
caratteristiche della categoria. ma conformi a quelle dalla categoria 11
¢ eccezionalmente ammesse nelle tolleranze di questa categoria.

B) di calibro: il 10% in numero o in peso di zucchine rispondenti al
calibro immediatamente inferiore o superiore a quello indieato.
Tuttavia, questa tolleranza pud riguardare solo i prodotti le cui
dimensioni o il peso differiscano del 10% al massimo dei limiti
fissati.

4. Zucca gialla

11 prodotto deve essere conforme alla norme comunitarie di qualita ¢

di commercializzazione per le zucche:
Regolamenti (CEE) n. 1292/81 ¢ (CE) n. 88897 ¢ n. 11332001 ¢
AL

Caratteristiche minime

s il prodotto deve essere:

intero

di nspelto lresco. consistente

o sano; suno esclusi | prodotti atfetti da mareiume. con parassiti.
attacchi parassitari o che presentino alterazioni tali da renderli
inadatti al consumo

o pulito. praticamente privo di sostanze estrance visibili

e hen sviluppato

e csente da danni prodotti dal gelo

s privo di lesioni non cicatrizzate

» esente da bruciature prodotie dal sole. esente da macchie

e privo di umidita esterna anormale

o esente da odori ¢/o sapori estranei

o con polpa compatta ¢ maturazione omogenea

11 grado di sviluppo ¢ lo stato delle zucehe devono essere fali che,
dopo il trasporto ¢ le operazioni ad esso connesse. esse giunguano nel
luogo di destinazione in condizioni soddisfacenti,
Fornitura vichiesta: zwcca giallu cat.!

I
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Caratteristiche della eategoria richiesta

Le zneche classificate nella categoria I devono essere dj buona
qualitd ¢ presentare le caratteristiche della varieti.

[l prodotto ¢ molto variabile nella forma e nella dimensione a sceonda
delle varieta ; da sferica, a molto grande ed allungata a piritorme con
supetficie liscia o rugosa. con polpa dal colore giallo/arancio. di
consistenza [arinosa ¢ dal usto doleiasiro.

Il peduncolo deve cssere tagliato a circa 3-4 em dalla zona di
aliaccamento,

La buccia della zucea matura si presenta di color verde grigio, giallo
oppure arancio-rossiceio,

Puo. tuttavia. presentare i seguenti difetti, purché non pregiudiching
I"aspetto generale. la qualith la conservazione ¢ la presentazione del
prodotto:

e lievi difetti di forma

e lievi difetti di colorazione

e lievi difetti cicatrizzati della buccia

£ ammissibile il prodofto con colorazione e maturazione non

adeguata nel punto di appoggio per distaccamento dal suolo, purché
sia una zona unica ed uniforme.

3. Ortaggi da fiore

Prodotto Caratteristiche
Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di gualita e
L. Carclofi di commercializzazione per i carciofi:

Regolamento (CE) n. 963/98 ¢ s.m.i.

Caratteristiche minime

[ capolini devono essere:

e di aspetto fresco, in particolare sénza aleun segno di avvizzimento

® interi

® sani. in particolare esenti da alterazioni che ne pregiudichino la
conservazione ¢ la commestibilita

e puliti. in particolare esenti da impurita ¢ da ogni residuo di
antiparassitari

e privi di edore ¢ sapore estranei

[ peduncoli devono presentare un taglio netto ed essere di lunghezza
non superiore a 10 em.

H grado di sviluppo ¢ lo stato dei careiofi devono essere tali che, dopo
il trasporto ¢ le operazioni ad esso connesse, essi giungano nel luogo
didestinazione in condizioni soddisiacenti., '

Fornitura rvichiesta: capolini cat.d

Caratteristiche della eategoria richiesta
I capolini di categoria I devono cssere di buonu qualitd. Devono
presentare forma normale ¢ tipica della varietd ed in relazione u |
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questa le brattee centrali devono essere ben serrate. Inoltre | lasei
della parte inferiore non devono presentare un inizio di lignificazione,
Essi possono presentare unicamente i difetti seguenti;

e lievi alterazioni dovute al gelo (serepolature)

s lievissime ammaceature

Calibrazione

I.a calibrazione ¢ obbligatoria per i carciofi delle categorie Extra e |

Il calibro ¢ determinato dal diametro massimo  della  sezione
cquatoriale dei capolini (rispettivamente dacm 13 ed oltre e daem 1|
inclusi); il diametro minimo @ Fissato a 6 cm.

Tolleranze

a) di qualita: categoria I: il 10% in numero di capolini non
rispondenti alle caratteristiche della categoria. ma idonei al consumo
b} di calibro: Per (utte le categorie ¢ tollerato un 10% di carciofi non
conformi alle disposizioni riguardanti la calibrazione o il calibro
indicato, ma corrispondenti al calibro immediatamente superiore o
inferiore. con un diametro di almeno 5 em per i carciofi classificati
nel calibro minimo previsto (da 6 a 7.5 cm). Nessuna tolleranza di
calibro ¢ ammessa per i carciofi della varieta "Poivrade” o "Bouguet"”,

2. Cavolfiore-broccolo

|_® una leggerissima peluria

| prodotti devono cssere conformi alle norme comunitarie di qualita ¢
di commercializzazione per tali ortaggi:
Regolamenti (CE) n. 963/98, n. 2551/99 ¢ n. 11352001

Caratteristiche minime

Le infioreseenze (leste) devono essere:

s intere, ben formate

= sane; sono esclusi i prodotti colpiti da marciume o da alterazioni
tali da renderli impropri al consumo

o di aspetto {resco, prive di umidita esterna anormale

e pulite: vale a dire privi di tracee di terra. di polvere. di residui di
coneimi e di antiparassitari. ¢ di ogni altra impurita

o esenti da danni provocati da attacchi di parassiti

e prive di odori ¢ sapori estranei

Il grado di sviluppe e lo stato di questi ortaggi devono essere tali che.

dopo il trasporto e le aperazioni ad esso connesse, essi giungano nel

luogo di destinazione in condizioni soddisfacenti,

Fornitura richiesta: cavolfiore- broceole (cat.l)

Caratteristiche della categoria richiesta

| cavolfiori- broccoli apparienenti alla eategoria I devono essere di
buona qualiti. devono presentare le caratleristiche tipiche della
varietd e, rispetto ai cavolhiori classilicati nella categoria Extra.)
possona  presentare 1 seguenti lievi  difetti,  purehé  essi non
pregivdichino Paspetto generale. T qualitd, s conservazione ¢ a

| presentazione nellimballaggio del prodotio:

s un licve difetto di forma o di sviluppe
o un lieve difeto di colorazione
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Sono esclusi da questa categoria i prodotti che presentano macchie
(esempio: colpi di sole). foglioline nell infiorescenza. ammaceature ¢
danni causati dal gelo.

Per i prodotti presentati “affogliati™ ¢ “coronati™ le loglie devono
essere fresche.

Calibrazione

[l calibro ¢ determinato dal diametro massimo  della sezione
equatoriale: il diametro minimo @ fissato a 11 em.

La differenza fra il calibro minimo e massimo delle inliorescenze
contenufe in uno siesso collo non deve. comunque, superare i 4 cm.
Nella pratica i prodotti vengono commercializzati ¢ impaceati
secondo delerminate pezzature (numero delle infiorescenze per
imballaggio).

Tolleranze

a) di qualita; categoric I & tollerato un 10% di prodotti non
rispondenti alle caratteristiche della categoria ma conformi a quelle
della categoria [l o eccezionalmente rientranti nelle tolleranze di tale
categoria. L tollerato il 10%. in numero, di prodotti con caratteristiche
deila categoria [

h) di calibro: per tutte le categorie & tollerato un 10% di prodotti non
conformi alle disposizioni riguardanti la calibrazione o il calibro
indicato. ma corrispondenti al calibro immediatamente superiore o
inferiore a quello menzionato sull’imballaggio. con un diametro di
almeno 10 em per le infiorescenze (teste) classificale nel calibro
minimo previsto.

[ insieme delle tolleranze di qualita e di calibro non pud superare il
13% in numero,

4, Ortaggi da seme

Prodotio -

Caratieristiche

1. Fagiolini

o privi di umidita esterna anormale

Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualita ¢

| di commercializzazione dei fagiolini:

Regolamento (C'FE) n, 9122001 ¢ s.m.i.

Caratteristiche minime

I fagiolini devono essere:

e inter

e sani (salvo restando le disposizioni particolari per ciaseuna
categoria)

i aspetto fresco

= puliti. praticamente privi di sostanze estrance visibili

e csenti da danni provocati da parassiti

o privi di pergamena (endoderma duro)

o privi di odore ¢ sapoii estrunei

(B
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| fagiolini devono aver raggiunto un sufficiente sviluppo. Lo stato del
prodotto deve essere tale da consentire il trasporto ¢ l¢ operazioni
connesse € da permetiere Ia buona conservazione fino al luogo di
destinazione ¢ tale da-rispondere alle esigenze commerciali del luogo
di destinazione,

Fornitura richiesta: fugiofini cat.d
Caratteristiche della categoria richicsta

[ fagiolini appartenenti alla categoria ! deveno essere di buona qualita
¢ presentare forma, wlluppo colorazione (ipici della varieta e/o del

tipo commerciale. | semi, se presenti. devone essere piccoli ¢ teneri.

possone  presentare i seguenti  lievi  difetti. purché  essi non

pregindichine I'aspetto generale, la qualitd. la conservazione e la

presentazione nell imballaggio del prodotto:

o lieve difctto di forma o di sviluppo

s lieve difetto di colorazione

e lievi alterazione della buccia

Calibrazione

Il calibro & determinato dalla larghezza massima del baceello,
misurata perpendicolarmente alla sutura.

11 calibre € obbligatorio solamente per i lagiolini Aliformi.

Il calibro ¢ determinate dalla larghezza massima del fagiolino.
secondo la scala seguente:

» molto fini: larghezza del fagiolino non superiore a 6 mn.

= fini: larghezza del fagiolino non supetiore a 9 mm.

» medi: larghezza del fagiolino che puo superare i. 9 mm

Tolleranze
a) di qualita: cutegoriu | ¢ tollerato un 10% di fagiolini non
rispondenti alle caratteristiche della categoria

b) di calibro: Per tte le categorie (quando ¢ prevista una
calibrazione): il 10% in numero o in peso di fagiolini non rispondent
ai requisiti relativi al calibro.

2. Fagioli

1l prodotto deve essere conforme alla normativa vu,cmL

Varieiae: Borlowi, Bianchi i Spagnea, Cannellini

Caratteristiche minime

I baceelli devono essere:

o {linteri ¢ sani: ciog senza rotture ¢ senza attacchi di origine
parassitaria. Quando ¢ espressamente previsto nelle caratieristiche
della eategoria, sono consentite legperissime lesioni od alteruzioni
superficiali ed asciutte, che non compromettano la conservazione
del prodotto sino al momento del consumao

o puliti: vale a dire privi di tracee di tenpra, polvere, residui di
antiparassitari ¢ di ogni altra impurita

¢ non hagnati o cccessivamente umidi

| e privi di odori ¢ sapori anormali -
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& NOn avvizziti
I semi devono aver raggiunto uno sviluppo normale e presentarsi ben
formati e sulficientemente freschi.

Fornitura richiesta: fagioli cat.d

Caratteristiche della categoria richiesta

I' fagioli della caregoria 1, oltre a rispondere alle caratteristiche

minime sopra elencate. devono avere i seguenti requisiti:

= i haccelli devono essere di forma, sviluppo e colorazione tipici
della varieta. muniti di peduncolo. [reschi ¢ turgidi. ben pieni e con
almernio cinque semi

e | semi devono essere freschi, ¢ pertanto teneri. non Farinosi, suceosi
¢ tali che, premuti ra due dita. si schinceiano senza dividersi

Tolleranze
E tollerato, per ciascun collo, al massimo {1 10% di peso di fagioli con
caratteristiche della categoria inferiore.

3. Piselli

11 prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualita ¢ |
di commercializzazione per i piselli: Regolumento (CE) n. 236199 ¢
S

Varieta : Oheron, Alderman, Progress 9. Laxton-superbo, Reondd,
Stpremo

Caratteristiche minime

I baceelli devono essere;

¢ inleri e sani: cioé senza rolture e senza attacchi di origine
parassitaria

e puliti: vale a dire privi di tracee di terra. polvere, residui di
antiparassitari ¢ di ogni altra impurita

e non bagnati o eceessivamente umidi

e privi di odori ¢ sapori anormali

= non avvizziti

I semi devono aver raggiunto uno sviluppo normale ¢ presentarsi ben

formati ¢ sufficicniemente freschi: essi devono essere esenti da danni

pravocati da attacchi parassitari.

Lo stato dei pisclli deve essere tale da consentire il trasporto ¢ le

operazioni eonnesse ¢ da permettere fa buona conservazione fino al

luogo di destinazione ¢ tale da rispondere alle esigenze commerciali

del luogo di destinazione.

Fornitura richicsta: pisefli car.d
Caratteristiche deila categoria richicsta

I piselli di categoria 1. oltre a rispondere alle caratteristiche minime
sopra elencate. devono-avere i seguenti requisii:
e i baceelli devono essere di forma, sviluppo ¢ cwlm.mum. tipici

defla varietd. muniti di peduncolo.  freschi ¢ turgidi. ben pieni ¢
von

almeno cingue semi

| & i buceelli devono essere esenti da danni causatt dalla grandine ¢

privi di alterazione dovute o riscaldamenta

20



e i semi devono essere ben formati, teneri. succosi ¢
sulficientemente consistenti. in modo che, premuti tra due dita. i
schiaccino senza dividersi: devono aver raggiunto almeno la meta
dello sviluppo completo, senza tuttavia aver completato lo sviluppo
slesso; non devono essere farinosi

I pisclli possono tultavia presentare i seguenti levi difetti del

baccello, purché essi non pregiudichino le caratteristiche essenziali di

aspetto, qualita, conservazione e presentazione del prodotto:

s lievi difetti superficiali, lesioni ¢ ammaceature

e lievi difetti di forma e di colorazione

Tolleranze

L tollerato, per ciascun collo, al massimo il 10% in peso di piselli con
caratteristiche della eategoria inferiore,

8. Ortaggi da foglia

Prodotto

Caratteristiche

LInsalara

| searola (cat.])

Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualita ¢
di commercializzazione per lattughe, indivie ricee ¢ searole:
Regolumento (CE) n. 1543/ 2001 ¢ s.m.i.

Caratteristiche minime

| cespi devono essere:

e interi

e sani

e freschi

e puliti e mondati. cio¢ praticamente privi di tutte le foglic imbrattate
di terra, terriceio o sabbia ed esenti da residui di fertilizzanti e
antiparassitari

turgidi

non pretioriti

privi di umidita esterna anormale

privi di odore o sapore estranei

| cespi devono essere di sviluppo nermale in rapporto all'epoca di
produzione e di commercializzazione. Per le lattughe ¢ ammesso un
difetto di colorazione tendente al rosso. causato da un abbassamento
di temperatura durante lo sviluppo, purché ["uspetto non ne risulti
seriamente alterato,

[ torsolo deve essere reciso in corrispondenza della corona di foglie
esterne ed il taglio deve essere nelto. :

Lo stato e il grado di sviluppo dei cespi devono essere tali da
consentire il trasporto. le operazioni connesse ¢ larrive al luogo di
destinazione in condizioni soddislacenti.

Fornitura rvichiesta: lattuga iceberg (o cristalling. indivia riccia ¢
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Caratteristiche della categoria richicsta

Le insalate della caregoric I devono essere:

° di buona qualita e possedere le caralteristiche delly varietd o del
tipo commerciale, in particolure per quanto riguarda la colorazione

= ben formate. consistenti. non aperte

® csenti da danneggiamenti provocati da parassiti, da malattie ¢ da
difetti che ne pregiudichine la commestibilit

e Llesenti da danni provocati dal gelo

e di colorazione normale in rapporto alla varietd

Le lattughe devono avere un solo grumolo ben formato: e indivie
ricee e le scarole devono presentare una colorazione gialla per almeno
un terzo della parte centrale del cespo.

Tolleranze di qualita
[1 10% di cespi non cortispondenti alla caratteristica della categoria,
ma conformi a quelle della categoria inforiore,

Pezzatura
La pezzatura ¢ definita in peso netto di 100 cespi o in quello di un
solo cespo.

Peso minimo:
1) Lattughe (eceetto tipo Ieeberg):
a) le Tattughe coltivate in picho campo devono pesare alimeno 150 g
al cespo
b) le lattughe coltivate in coltura protetta almeno 100 g al cespo

2) Lattughe tipo Ieeberg:
a) le lattughe coltivate in pieno campo debbono pesare almeno
300 g al cespo
b) le lattughe edltivate in coltura protetta almeno 200 g al cespo

3) Indivie ricee ¢ scarole:
a) le indivie ricce ¢ scarole coltivate in pieno campo devono pesare
almeno 200 g al cespo
b) le indivie eoltivate in coltura protetta almeno 150 g al eespo

Tolleranze di pezzaturs
[ 10% dei cespi non rispondenti alla pezzatura definita, ma di peso
inferiore o superiote del 10% rispetto alla pezzatura richiesta.

Omogencita

1) Lattughe: la differenza di peso tra il cespo pit leggero ed il cespo
pitt pesante nello stesso imballaggio non deve superar!

e 40 g per le lattughe di peso inferiore a 150 g al eespo

@ 100 g per le lattughe di peso compreso tra 150 ¢300 ¢ al cespo

e 150 ¢ perle lattughe di peso compreso tra 300 ¢ 150) g al cespo
300 g per le lattughe di peso superiore o 450 ¢l cespo

2) Indivie ricee ¢ scarofe: la differenza di-peso tra il cespo pin legpero
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¢ il cespo pill pesante in uno stesso imhﬁiﬁgqgri'd non deve
superare:

e |50 g per le indivie ricee e searole di pieno campo

@ 100 g per le indivie ricee ¢ le scarole in coltura protetta

2.8pinaci

3.Cavoli cappitcci ¢
versorti

| @ interi

Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualitd ¢
di commercializzazione per pli  spinuel:  Regolamenti (CEE)
1o L30187 ¢ (CE) . 88897 ¢ sam.i.

Caratteristiche minime

Gli spinaci (in foglia e in cespi) devono essere:

e sani

di aspetto fresco

puliti, praticamente privi di terra e di residui visibili di fertilizzanti
¢ di antiparassitari

privi di stelo fiorifero

privi di odore o sapore ¢stranei

esenti da parassiti

i1 prodotto lavato deve essere sufficientemente sgrondato.

Per la presentazione in cespi. la parte comprendente le radici deve
essere tagliata immediatamente al di sotto della corona csterna di
foglie,

Lo stato del prodotto deve essere tale da consentire il trasporto. le
operazioni connesse ¢ l'arrivo al luogo di destinazione in condizioni
soddisfacenti.

Fornitura richiesta: spinaci in foglia ¢ in cespi carl

Caratteristiche della categoria richicsta

La categoria [ comprende sia il prodotto in foglia che in cespi.

I prodotti devono essere: |

e di colore ¢ aspetto normali, in relazione alla varietd ¢ all’epoca di
raccolta

e csenti-da danni causati dal gelo. da parassiti animali. da malattie
che ne pregiudichino Paspetto o la commestibilita

Per il prodotto in foglie. la lunghezza del picciolo non deve superare i
10 em.

Tolleranze
[1 10% in peso dei prodotti non rispondenti alle caratteristiche della
categoria ma conformi a quella della categoria inferiore,

| prodotti devono essere conformi alle norme comunitarie di qualita ¢
di commercializzazione per i cavoli cappucei ¢ verzotti: Regolamenti
(CEE) n 139187, (CL) n. 88897 ¢ s.n. i,

Caratteristiche minime

I cavoli cappucci ¢ le verze devono essere:

I
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colorazione omogenee

e suni. esenti da attacchi parassitani e crittopamici
e di aspetto freseo

= senza foglie imbrattate

s non aperti. non prelioriti

= csenti da danni causati dal gelo

e privi di odore o sapore estranei

e non ammaccati né altrimenti dannegyiuti

Il torsolo deve essere tagliato immediatamente al di solto
dell'inserzione  delle prime foglic che debbono rimanere ben
attaccate: il taglio deve essere netto.

Lo stato dei cavoli cappucci ¢ dei verzotti deve essere lale da
consentire il trasporto. le operazioni connesse ¢ l'arrivo al luogo di
destinazione in condizioni soddistacenti.

Fornitura richiesta: cavoli cappucei ¢ verzotti (cat.l)
Caratteristiche della categoria richiesta

I cavoli cappucei ¢ i verzotti di categoria 1 devono avere le seguenti

caralteristiche:

e devono essere di buona qualita e presentare tutte le caratteristiche
tipiche della varieta

o i prodotti mondati devono, secondo la varietd. presentare le foglie
ben attaceate

o devono essere compatti ¢ ben chiusi secondo le varieti

Sono ammessi piccole lacerazioni nelle foglic esterne. piccole
ammaceature ¢ un leggero danneggiamento all’apice purché non
incidano sul buono stato del prodotto.

Calibrazione
La calibrazione ¢ determinata dal peso netto,
Il pese netto nnitario non deve essere inferiore o 330 ¢

Omogeneita

[ cavoli cappucei ¢ verzotti della categoria | devono avere torma e

Tollernnze
a) di qualita: il 10% in numero o in peso di cavoli cappucei e verzotti
non rispondenti alle caratteristiche della cateporia ma conformi u
quella della categoria inferiore,

b) di calibro: il 10% in numero o in peso di cuvoli cappueci ¢ verzotli
non rispondenti al criterio di omogencitd ¢ al calibro minimo previsto
Nessun cavolo puo tuttavia presentare un peso inferiorea 300y

4.Biere

#

& sune, diaspetto fresco

I prodotto deve essere conforme alle norme di qualitd vigenti.
Caratteristiche minime

Le bivte (in loglin o in cespi b devono essere:
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e pulite, praticamente prive di lerra e di residui visibili di {ertilizzanti
e i antiparassitari

o prive di stelo florilero, di odore o sapore estranei

e csenti da parassiti

[ prodotto lavato deve essere sufficientemente sgronduto,

Per la presentazione in cespi. la parte comprendente le radici deve

essere lagliata immediatamente al di sotto della corona esterna di

foglie. Lo stato del prodotto deve essere tale da consentire il trasporto,

le operazioni connesse ¢ 'arrivo al luogo di destinazione in condizioni

saddisfacenti.

Fornitura richicsta: biete car.d

Caratteristiche delln categoria richiesta

La categoria [ comprende sia il prodotio in foglia che in cespi.

| prodotti devono essere:

e di colare e aspetto normali. in relazione alla varietd e all cpoca di
raccolta

e ecsenti da danni causati dal gelo. da parassiti animali. da malattie
che ne pregiudichino aspetto o la commestibilita

Tolleranze
Il 10% in peso dei prodotti non rispondenti alle caratteristiche della
categoria ma conformi a quella della categoria inferiore.

6. Ortaggi da fusto

Prodotto Caratteristiche

I prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualitd e
1. Sedano di commercializzazione per i sedani da coste:
Regolumenti (CEE) n. 1391 87 ¢ (CE) n. 88897,

Caratteristiche minime

I sedani devono essere:

s interi (la parte superiore puo tuttavia essere tagliata). freschi

e sani. esenti da malattie su foglie e nervature prineipali

e privi di coste cave. di germoglio ¢ di steli fioriferi e

o privi di danni causati dal gelo ¢ privi di parassiti

e privi di umiditad esterna cecessiva, ciog sufficientemente sgrondati
dopo un eventuale lavaggio ¢ privi di odore e/o sapore estranei

La radice principale deve essere hen pulita ¢ non pud superare la

lunghezza di 5 em.

[ sedani da coste devono presentare uno sviluppo normale. tenuto

conto del periodo di produzione, ed uno stato tali da consentire il

lrasporto, le operazioni connesse e l'arrivo al luogo di destinazione in

vondizioni soddisfacenti.

Fornitura vichicsta: sedano da costa ¢ sedano nero da brodo (catl)

Caratteristiche della eategoria richiesta

's




e grossi (superiori a 800 g)

e medi (da 300 a 800 g)

s piccoli ( da 150 a 500 g)

Devono avere le seguenti caratteristiche:

s essere di buona qualitd

* di forma regolare ed esenti da tracee di malattie sia sulle loglie che
sulle nervature prineipali

Inoltre, le nervature principali non devono essere spezzate. shilaceiate,

schiacciate o aperte. Per i sedani sbiancati. le foglic devono

presentare una colorazione tra il bianco ¢ il bianco-giallastro o

bianco-verdastro su almeno la meta della loro lunghezza.

Calibrazione

 determinata in base al peso netto. Il peso minimo unitario dei sedani
da coste ¢ fissato a 150 g

La differenza massima di calibro in uno stesso imballaggio ¢ fissata
rispettivamente a 200, 150 ¢ 100 g 1l rispetto di questa classificazione
¢ di questa omogeneita ¢ obbligatorio soltanto per la categoria 1.

Tolleranze

) di qualita: il 10% in numero di sedani da coste non rispondenti alle
caralteristiche della categoria ma conformi a quella della categoria
inferiore.

b) di calibro: il 10% in numero di sedani da coste non rispondenti ai
requisiti previsti in materia di calibrazione,

2. Finocehi

Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualita e
di commereializzazione per tali prodotti:
Regolamenti (CEE) n. 139187 ¢ (CE) n. 88897,

Curatteristiche minime

I finoechi devono essere:

e sani, interi

o privi di umidita csterna

o privi di-attacchi parassitari

e Uiprivi di danno da sfregamento ¢ marciume

Fornitura richiesta: finocehi cat.l

Caratteristiche della categoria richicsts

[ finocchi di caregoriu I devono essere ;

= con radici asportate con un taglio netto alla base del grumolo

o di buona qualiti. esenti da difetti. con guaine esterne serraie e
carnose, tenere ¢ bianche

e carallerizzati da un diametro che non deve essere inferiore a 6 em
(DM, 25 agosto 1972

Inoltre . i grumoli devono essere consistenti. non prefioriti, privi di

germogli visibili all'esterno.

Sono ammesse lievi lesioni cicatrizzate ¢ lievi ammaccature, fali da

non pregiudicare aspetto gencrale ¢ la presentuzione del prodotto.

Calibrazione
Diametro minime 60 mm




Tolleranze di qualita
Il 10% in peso non corrispondenti alle caratteristiche della categoria.
ma conformi a quelli di categoria subito inferiore.

7. Ortaggi da tubero

Prodotto

Caratteristiche

1. Patate

Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualita e
di commercializzazione dei tuberi-seme di patate:
Direttiva (CE) n. 36/ 2002

Tipi di patate

a) patate lunghe a pasta gialla
h) patate tonde a pasta gialla
¢) patate lunghe a pasta bianca
d) patate tonde a pasta hianea

Caratteristiche minime

Le palate devono avere le seguenti caratteristiche;

» morfologia uniforme con peso minimo per ogni tubero di 60 g ¢
con peso massimo-di 270 g (il peso minimo potra essere inferiore
soltanto per le patate novelle)

 devono essere selezionate per qualita ¢ grammatura

o non devono presentare fracce di inverdimento cpicarpale
(presenza di solanina), di germogliazione incipiente (germogli
ombra) né di germogli filanti

= non devono presentare tracee di marciume incipiente, maculosita
brune nella polpa. cuore cavo. attacchi peronosporici, virosi.
atiacchi da insetti o altri animali, ferite di qualsiasi origine. danni da
trattamenti antiparassitari

e devono risultare pulite. cioé senza incrostazioni terrose o sabbiose

aderenti o sciolte in saceo

= non devono avere odore o sapore particolari di qualunque origine.
avvertibili prima o dopo la cottura _

® non devono essere stati sottaposti a trattementi antigermogfiarivi

Fornitura richiesta: patate a pasta bianca ¢ a pasta gialle (eat.l)

Caratteristiche della eategoria richiesta

L. patate di caregoria | devono essere:

e di buona qualita, esenti da difedti. di presentazione accurata

e lrulti sani ed interi. senza lesioni provoeate da insctli o parassiti.
cioe esenti da difetti che possono compromettere la loro naturale
resistenza, quali alterazioni ¢ lesioni non cicatrizzate, tracee visihili
di-appassimento. danni o alterazioni dovute al gelo

@ sviluppo ¢ maturazione fisiologica completa, tale da rendere il
prodotto adatio al pronto consumo. wrgidi. privi di umidita esterna
anormale
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N.B. La conservazione deve avvenire in laoghi freschi, asciuti ¢
poco luminosi.

Calibrazione

Si richiede morfologia uniforme. Peso minimo 60 g per tubero. lino
ad un massimo di 150 g 11 peso minimo del tubero pud essere
inferiore a quello previsto soltanto nel caso di rilornimento del
prodotto novello.

Imballaggio

Per le partite di produzione nazionale sono ammessi gli imballaggi di
uso del mercato locale ¢ nazionale,

Ogni imballaggio deve contenere patate di un solo tipo.

Tolleranze

Opgni  imballagigio pud conténere un massimo del 3% in peso
complessivo di terra, tuberi rotti. lesionati. raggrinziti. verdi o
comunque difettosi.

8. Ortaggi da radice

Terra o altre sostanze estranee non devono superare 1'1% in peso

Prodotto

Cuaratteristiche

1. Carote

[I prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualita ¢
di commereializzazione per le carote: Regolumento (CE) i 730709

Caratteristiche minime

Le carote devono essere:

e sane, ciod senza attacchi di origine parassitaria e senza lesioni o
alterazioni che possano comprometiere la conservazione fino al
momento del consumeo

s pulite. vale a dire privi di tracee di terra. polvere. residui di
antiparassitari ¢ di diserbanti e di ogni altra impurita

e prive di odori e sapori estranei

o prive di umidita esterna anormale. cioé sufficientemente
"riaseiugate”"dopo eventuale lavaggio

Sono, comunque. escluse le radici con segni di rammollimento.

biforeate. lcgnuac. gurmugliulc. spucetile.

Fornitura vichiesta: carote cat.d
Caratteristiche della eategoria rvichiesta

Le carote di earegoria [, oltre a vispondere alle caratteristiche minime.
devona essere intere. fresche ¢ con la colorazione ¢ le carattenstiche
tipiche della varicta.

Rispelio alla eategoria superiore. possono presentare 1 seguenti diletti:
e una legpern deformasione

s un leggero difetto di colorazione

o |egeere-serepolatire sceche

o leggeri spacehi dovuti alla manipolazione

il



F ammessa una colorazione verde o rosso-violacea al colletto, per un
massimo di | em nelle carole lunghe fino a & ecm. ed un massimo
di 2 em per le carote che superano gli § cm di lunghezza,

Calibrazione
Le carote sono calibrate in base al diametro (misurato nel punto di
massima grossezza) o in base al peso senza foglic.

Per le radici classificate nella eategoria . la differenza di diametro o
di peso tra la radice pitt piccola ¢ quella pit grande contenute in uno
stesso imballaggio non deve essere superiore a 30 mm o 200 g

Tolleranze

a) di qualita:

Categoria 1 - 1l 10% in peso di radici non rispondenti ulle
caratteristiche della categoria, ma conformi a quelle della categoria
subito inferiore

h) di calibro: per tutte le categorie, il 10% in peso di radiei non
rispondenti al calibro definito

9. Ortaggi da bulbo

Prodotto Caratteristiche
i Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitaric di qualita ¢
1. Aglio di commercializzazione per gli ugli: Regolamenio (CFE) n. 22880~

Caratteristiche minime

I."aglio richiesto deve essere:

® $uno

e privi di marciume o di alterazioni tali da renderlo improprio al
consumo

o esente da parassiti

@ pulito. privo di sostanze estranee visibili. compatto

¢ esente da danni provocati dal gelo o dal sole: esente da germogli
esternamente visibili

e privo di umidita esterna anormale., privo di odore e/o sapore
estranei :

-Deve presentare uno sviluppo normale, tenuto conto del periodo di

produzione
Fornitura richiesta: agfio card

Caratteristiche della entegoria richiesta
Gl aght di eategoria [ devono essere di buona qualitd. Fssi debhono
presentare le caratteristiche della variets oo del tipo commerciale,
I bulbi devono essere:
e interi con bulbilli sulficientemente serrati
e di forma sufficientemente regolare
Sono ammesse piccole lacerazioni dells tunicd esterna del bulho che.

Ay




tuttavia, non puo pregiudicare [aspetto generale del prodotto.
Il bulbo pud presentare:
= rigonliamenti da sviluppo vegetativo anormale

e piceole lacerazioni della tunica esterna .
Calibrazione

Il calibro & determinate dal diametro massimo della sezione
cyuatoriale

[l diametro minimo & fissato a 30 mm per gli agli classificati nella
categoria |

Tolleranze

@) di qualita: il 10% (per la categoria | ) in peso non rispondenti alle
caratteristiche della categoria ma conformi a quelle della categoria
inferiore.F ammesso 1'1% massimo in peso di bulbi con germogli
visibili.

b) di calibra: per tutte le categorie: il 10% in peso di bulbi non
conformi alle disposizioni riguardanti la calibratura ¢ il calibro
indicato, ma corrispondenti 4l calibro immediatamente superiore e/o
inferiore al calibro identificato

2 Cipolle

[l prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualita ¢
di commercializzazione per le cipolle:
Regolumento (CE) n. 15082001

Caratteristiche minime

Le cipolle richieste devono essere:

s intere e sane. senza lesioni ¢ senza attacchi di ovigine purassitaria.
Quando e espressamente previsto nelle caratteristiche della
categoria, sono consentite leggere lesioni superficiali e asciutte.
purché non pregiudichine la conservazione del prodotto sino al
,CONSUMo

e pulite, vale a dire prive di terra. di residui di fertilizzanti e di
antiparassitari ¢ di ogni altra impurita

e csenli da danni causati dal gelo

non bagnate o cceessivamenle umide

prive di odori o sapori anormali

prive di stelo vuoto ¢ resistente

Inoltre, lo stelo deve essere ritorto o tagliato o non pid di 4 em di
lunghezza dal bulbo. fatta cecezione per le cipolle presentate in
lreece. Sono escluse le cipolle germogliate ¢ deformi.

Le cipolle destinate ad cssere conservate devono avere le prime due

tuniche esterne ¢ lo stelo completamente secchi.

Lo sviluppo ¢ lo stato delle cipolle deve essere tale da consentire il

- trasporto, le operazioni connesse ¢ P'arrivo al luogo di destinazione in

condizioni soddisfacenti.
Fornitura richiesta: cipolle bianche ¢ rosse ( cat.l)
Caratteristiche della eategoria richiesta

Le cipolle della caregoria [ rvichiesta devono essere di buona qualit ¢
devono presentare le caratteristiche della varieta,
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[ bulbi devono essere:

e resistenti ¢ compatti

e privi di germogli visibili esternamente

e privi di rigonliamenti causati da uno sviluppo vegelativo anormale

s privi di ciufto radieale (tuttavia, per le cipolle raccolte prima della
maturitd, la presenza del ciuffo radicale ¢ ammessa)

Le cipolle possono presentare i seguenti lievi difetti. che non pussono

tuttavia pregiudicare I"aspetto globale, la qualiti. la conservazione ¢

la presentazione nell’ imballaggio del prodotto:

» un lieve difetto di forma

s un lieve difetto di colorazione

o licvi macchie che nontoccano l'ultima tunica di pratezione della

parte commestibile, a condizione che non superino un quinto della

. superficie del bulbo

o lesioni superficiali delle tuniche esterne e assenza parziale di
queste, a condizione che la parte commestibile sia protetta

Calibrazione

Le cipolle devono essere calibrate in base al diametro. misurato nel

punto di massima grossezza.

1l calibro minime & fissato in 10 mm nello stesso collo: la differenza

di diametro tra cipolla piti piccola ¢ quella pit grossa non deve

superare!

a) 5 mm quando la cipolla pit piccola ha un diametro compreso fra
10 mm inclusi ¢ 20 mm esclusi:

b) 15 mm quando la ¢ipolla piti piccola ha un diametro compreso
tra 20 mm inelusi ¢ 40 mm esclusi:

¢) 20 mm quando la cipolla pit piccola ha un diametro compreso tra
40 mm e 70 mm:

d) 30 mm quando la cipolla pit piccola ha un diametro pari o
superiore a 70 mm,

Tolleranze

@) di qualitd: in ciaseun collo & tollerato il 10% in peso di cipolle
della Lategmm subito inferiore

b) di calibre: in ciascun collo & tollerato il 10% in peso di bulbi
inferiori o superiori al calibro indicato. ma di diametro inferiore o
superiore al massimo del 20% di tale calibro

3. Porri

Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualits e
di commereializzazione per i porri: Regolamento (CE) n. 2396:2001

¢ N

Caratteristiche minime

| porri devono cssere:

o interi (questa disposizione non si applica alle radici o alle estremita
delle foglie. che possono essere tagliate)

o di aspetto freseo. privi di foglic appassite v flosce

e non [oriti

s sani. sono esclust i prodoiti alfelti da marciume o che presentino
alterazioni i da renderti inadatt al consume

e pulit, praticamente esenti da sostanze estranee visibilic le radic)




possono essere tultavia leggermente coperte di terriceio aderente
o privi di umidita esterna unormale, cioé sufficientemente “aseiugati™
dopo I"eventuale lavaggio
e privi di pdore ¢/o sapore estranei
Lestremitd delle foglic deve essere regolare. allorquando  esse
vengono tagliate,
Lo sviluppo e lo stato dei porri deve essere tale da consentire il
lrasporto e le operazioni connesse ¢ |'arrivo al luoge di destinazione
in condizioni soddistacenti.

Fornitura richiestu: porri cat.d

Caratteristiche della eategoria richiesta

I porri della categoria [ devono essere di buona qualita ¢ devone
presentare le  caratteristiche tipiche della varieta o del tipo
commerciale,

| porti devono presentare una colorazione bianca o bianco-verdastra
su almeno un terzo delia lunghezza totale o la metd della parte
inguainata, Tuttavia, per i porri primaticei. la parte bianca ¢
bianco-verdastra deve costituire almeno un quarto della lunghezza
totale o un terzo della parte inguainata.

Essi possono presentare i seguenti lievi ditetti. che non devono
tuttavia pregiudicare l'aspetto globale. la qualitd, la conservazione ¢
a presentazione nell'imballaggio del prodotto:

e lievi difetti superficiali

o lievi attacchi di Thrips sulle foglie ma non altrove

e lievi tracce di terra all'interno del fusto

Calibrazione

La  calibrazione ¢  determinata  dal  diametro  misurato
perpendicolarmente all'asse del prodotto al di sopra del rizontiamento
del colletto,

Il diametro minimo & fissato a 8 mm per i pori primaticei ¢ a 10 mm
per gli altri porri.

Per la categoria I il diametro del picde pitt grosso in uno stesso
mazz0 o in un stesso imballaggio non deve superare il doppio del
diametro del piede piti piccolo.

Tolleranze

) di qualita: il 10% in numero o in peso di porri non rispondenti alle
caratteristiche della categoria richiesta, né alle caratteristiche minime,
esclusi | prodoetti affetti da marciume. da ammaceature pronunciate o
che presentino qualsiasi altra alterazione che i renda imtatti al
consumo

b) di ealibro: il 10 % in numero o in peso di porri non rispondenti .
per i porri della categoria 1. al eriterio i omogeneita

Omogeneita ‘
[l contenuto di ciascun imballaggio o di ciaseun mazzo in uno siesso
imballaggio deve essere omogeneo. comprendere soltanto porrt di
uguale origine. varictd o tipo commerciale. qualita ¢ calibro (quando
sioimpostt una omogeneild di calibro) ¢ presentare sviluppo e
colorazione sostanzialimente uniformi

17

L




10. Erbe aromatiche fresche

Prodotto

Cararteristiche

L. Basilico, prezzemolo,
salvia, rosmarine,
alloro, origanoe ecc.

Devono essere conformi al Regolamento CE 2092:91 ¢ s.n.i.

Caratteristiche minime

Le erbe aromatiche richieste devono

= presentarsi pulite, monde da insetti; erittogame ¢ corpi estranei

®»  essere sane. prive di marciume, esenti da danni provecati dal gelo
o dal sole

e essere prive di umidita esterna anormale

e essere prive di odore e/o sapore estranei

Fornitura richiesta: erbe aromatiche fresche in mazzetti

FRUTTA

11. Frutta acidula

Prodotio Caratteristiche
II prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualitd e
1. Mele di commercializzazione per le mele: Regolamenti (CE) n. 200296 ¢

i. 83/2004, n. 12382003

Varieta richieste

Variera estive: Summerrved, Royel Gala

Varieta autunnali: Golden Delicious, Stark Delicious, Imperatore.
Jonathan: Fuji, Renetta del Canada

Varieta invernali: Jonurea (coltivata soprattutte in Campania, da
dove proviene oltre il 90% della produzione italiana) e Stayvman

Caratteristiche minime

In tutte le categorie. tenuto conto delle disposizioni specifiche
previste per ogni categoria e delle tolleranze

ammesse, le mele devono essere;

o intere

o sune: sono eselusi i prodotti affetti da marciume o che presentine
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo

pulite, praticamente prive di sostanze estrance visibili

o prive di parassiti

prive-di umidita esterna anormale

prive di odore ¢/o sapore estranei

Inoltre. esse devono essere state raccolte con cura,

Lo sviluppo ¢ lo stato delle mele devono essere ali da consentire di
proseguire il processo di maturazione (in modo Jda raggiungere il
srado  di maturita appropriato in funzione delle caratteristiche
[ varietali) ¢ di sopportare il trasporto ¢ le operazioni connesse, ¢
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mfine. di giungere al luogo di  destinazione in condizioni
soddisfacenti.

Caratteristiche fisico- chimiche
a) RSR (Residuo Secco Rifrattometrico %): 12 £3%
b) Durezza polpa (Kg/em2): 4 — 7 £3%

Fornitura richicsta: mele cat.l

Caratteristiche della eategoria richiesta

Categoria |

Le mele di questa catcgoria devono essere di buona gualitd. Esse
devono presentare la forma, il calibro e la colorazione tipici della
varieta.

La polpa deve essere indenne da qualsiasi deterioramento.

Sono tuttavie ummessi i seguenti lievi difetti.  purché non
pregiudichino l'aspetto generale, la qualitd, la conservazione o la
presentazione nell'imballaggio del prodotio:

lieve difetto di forma

lieve difetto di sviluppo

lieve difetto di colorazione

lievi difetti della bueeia (1 em? di superficie totale per le
ammaccature lievi, che non devono cssere decolorate)

Il peduncolo pud mancare. purché la rottura sia netta ¢ la buccia
adiacente non risulti lesionata.

Calibrazione

[l calibro & determinato dal diametro massimo della sczione normale
all'asse del frutto o dal peso: il valore deve essere, per la categoria L.
pari a 60mm.

Quando il calibro ¢ determinato dal peso. & richiesto un peso minimo
che, per la categoria 1, & di 90 g.

Criteri di colorazione

Secondo la colorazione, le varieta di mele possono essere classilicate
in:

1) Gruppo A: varietid rosse (Red Delicious. Red Staymun, Stark
Delicious. Starking)

Cutegoria I: almeno 1/2 della superficic del fruto di colorazione
rossa tipica della varietd

2) Gruppoe B: varieta di colorazione rossa mista (Delicious comune,
Jonathan)

Categorio 1 almenn /3 della superficie del frutto di colorazione
rossa mista tipica della varieta

3) Gruppe C: varictd striate. leggermente colorate

Categoria I almeno 110 della superficie del fruto di colorazione
leguermente rossa; rossiceia o striata tipica della varieta

4) Gruppo D: alire varietd

Criteri di rugginosita
Stoapplicano a quelle varietd di mele per le qualt la rugginosita ¢ una

caralteristica varietale della huecia ¢ non costituisee un diletto se ¢
L confprme allaspetto varietale tipico (Ingrid  Marie. Renctie del




Canada. Renette grigic. Yellow Newtown),

Per le varietd diverse da quelle sopraelencate, la rugginosita ¢
ammessa cntro precisi limiti dettati dalla normativa comunitaria.

Tolleranze

a) di qualiti:

Categoria [ il 10 % in numero o in peso di mele non corrispondenti
alle caratteristiche della categoiia, ma conformi a quelle della
categoria subito inferiore.

b) di calibro: per tutte le categorie:

il 10 % in numero o in peso di frutti rispondenti al calibro
immediatamente  inferiore o superiore  a  quello  indicato
sull'imballaggio. con una variazione massima di 5 mm al Ji sotto del
diametro minimo. quando il calibro ¢ determinato dal diametro, 10 g
al di sotto del peso minimo. quando il calibro & determinato dal peso.

Omogeneiti

[l contenuto della fornitura deve essere omopenco ¢ comprendere
esclusivamente mele della stessa origine, varicta e qualitd. dello
stesso grado di maturazione. dello stesso calibro.

Lo state di sviluppe e di maturazione delle mele fornite devono
essere tali da consentire il consummo entro aleuni giorui

2. Pere

Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitaric di qualita e
di commercializzazione per le pere: Regolamenti (C'E) n. 200296 ¢
n. 86/2004

Varieta richieste:
Butivra, Willtam, Abate  fetel, Kaiser, Conference, Decana el
Comizio, Cosciu

Caratteristiche minime

In totte le categorie. tenuto conto delle disposizioni specifiche

previste per ogni categoria e delle tolleranze ammesse,

le pere devono essere:

® inlere e sune, vale a dire senza ammaccature, lesioni e alterazioni.
escludendo i prodotti alfetti da marciume o che presentino
alterazioni tali da render)i inadatti al consumo

= prive di parassiti ¢ praticamente esenti da danni provocati da
attacchi parassitari

e pulite. cio¢ prive di ogni impuritd e in particolare senza residui
visibili di antiparassitari

e privedi umiditd esterna anomala | !
prive di edori ¢ sapori anormali

Caratteristiche fisico- chimiche -

a) RSR (Residuo Seceo Rifrattometrico %): 10:£3%
b) Durezza polpa (Kg/em2): 4 — 7 £3%,

Fornitura richiesta: pere catl

Caratteristiche della eategoria richicsta
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3. Pesche ¢ nettarine

Le pere di categoria | devono essere di buona qualita. Esse devono

presentare la lorma, il calibro ¢ la colorazione tipici della varicta.

La polpa deve essere priva di qualsiasi deterioramento e la buccia

deve essere esente da "roussissement” rugoso.

Sone anche ammessi, purché non siano pluuudmuu I"aspetto gencrale

¢ la conservazione del frutto ¢ purché la polpa sia priva di qu.ﬂ\.um

deterioramento difetii sulla buceia, i seauenti lievi difetti:

e di forma

o di sviluppo

e di colorazione della buceia entro i limiti i 2 em di lunghezza per
i difetti di fmmn allungata. di | em® di superticie totale per ali altri
difetti. di 1 em” di superticie totale per le ammacceature lievi che
non devono essere decolorate.

Il peduncolo pué essere leggermente danneggiato,

Le pere non devono essere grumose.

Calibrazione
Le pere sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di
massima grossezza. [l calibro minimo & fissato. per la cat. 1 a 35 mm

Non ¢ obbligatorio attenersi ad aleun calibro minimo per la
commercializzazione di pere estive effettuata dal 10 giugno al 31
luglio (Butirra. Coscia ece. ).

Tolleranze

a) di qualita:

Categoria [: 11 10 % in numero o in peso di pere non corrispondenti
alle caratteristiche della categoria. ma conformi a quelle della
categoria subito inleriore

b) di callbro: in ciascun imballaggio ¢ tollerato il 10%. in numero o
peso, di pere del calibro immediatamente inferiore o superiore a
quello indicato

Omogeneiti

Il contenuto della fornitura deve esserc omogenco ¢ comprendere
esclusivamente pere della stessa origine. varietd e gualita. dello stesso
grado di maturazione, dello stesso calibro.

Lo stato di sviluppo ¢ di matwrazione delfe pere devono essere tali
da consentire il consumo entro aleuni giorni

|

[ prodotto deve essere conlorme alle norme comunitarie di qualita e
di commercializzazione per pesche e netturine, Reg. (CE) n. 186104 ¢
NI

Varicta richieste:

pesca:

= varietd a polpa bianea (Monaenola di Bivona, Maria Delizia,
Menon, Melina ¢ ultre di produzione regionale)

- varietd a polpa gialla (Pesca oi Leonforte, Rich May, Bordo,
Kaweah ¢ altre of praduzione regionale)

nettarine:
- varietd a polpa bianen (di produzione regionale)
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- varieth a polpa ginlla (di produzione regionale)

Caratteristiche minime

n ttte le categorie. tenuto conto delle disposizieni specifiche
previste per ogni categoria e delle tolleranze ammesse,
le pesche ¢ le nettarine devono essere:
e intere
e sane: sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo
pulite, prive di sostanze estranee visibili
prive di parassiti
esenti da attacchi di parassiti
prive di umidita esterna anomala
prive di odore e/o sapore estranei

Le pesche e le nettarine devono essere state raceolte con cura,

Caratteristiche fisico- cliimiche
a) RSR (Residuo Scceo Rilrattometrico %): 12 £3%
b) Durezza polpa (Kg/em2): 22 3%

Fornitura richiesta: pesche ¢ nettarine (cat.l)
Caratteristiche della categoria richiesta

Le pesche ¢ le nettarine di caregoria I devono essere di buona qualiti.
Esse devono presentare le caratteristiche della varictd. tenuto conto
della zona di produzione. TuMtavia. un lieve difetto di torma. di
sviluppo o di colorazione pud essere ammesso.

La polpa deve essere priva di deterioramenti.

Le pesche ¢ le nettarine aperte al punto d'attacco del peduncolo non
S0N0 ammesse,

Possono tuttavia presentare licvi difetti della buccia. purché essi non
pregiudichino l'aspetio  generale del  predotto.  la qualita, la
conservazione.

Calibrazione
Le pesche sono calibrate in base al diametro. misurato nel punto di
massima grossezza:
90 millimetri e pin = AAAA
da 80 a 90 millimeiri = AAA
da 73 a 80 millimetri = AA
da 67 a 73 millimetri = A
da 61 a 67 millimewi = B
da 56 a 61 millimetri = C
da 51 a 36 millimewi =D

[l calibre minimo per la eategoria Extra ¢ di 36 mmi di dinmetro ¢
17.5 mm di circonlerenza,

Il calibro D ¢ ammesso all’inizio della commercializzazione. lino al
30 miugne.

La calibrazione € abbligatoria per talte le categorie.
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Tolleranze

a) di qualita: Categoria I: i1 10 % in numero o in peso delle pesche o
nettarine non corrispondenti alle caratieristiche della categoria. ma
conformi a quelle della categoria subito inferiore

b) di calibro ¢ tollerato il 10%, in numero o i peso di pesche o
nettarine superiori o inferiori al calibro indicato, di tre millimetri.

Omogeneita

Il contenuto della fornitura deve ¢ssere omogenco ¢ comprendere
esclusivamente pesche o nettarine della stessa origine. varicd ¢
qualita. dello stesso grado di maturazione, dello stesso calibro.

Lo stato di sviluppo ¢ di maturazione delle pesche ¢ delle nettarine
Sfornite devono essere tall da consentire il consumo entro alcuni
giorni,

Il prodotio deve esscre conforme alle norme comunitarie di qualita ¢
4. Albicoeche di commercializzazione per le albicocche:
Regolamento (CE) n. 83172000 & s.m.i.

Varieta richieste: _ .
Atbicocco di Scillate, Precoce d’'lmola, Reale o 'Imola, Tondu di
Castigliole ¢ altie varicta di produzione regionale.

Caratteristiche minime

In tutte le categorie. tenuto conto delle disposizioni specifiche

previste per ogni categoria e delle tolleranze ammesse.

le albicocche devono essere:

e intere

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

e pulite, prive di sostanze estranee visibili

s prive di parassiti

e ¢senti da attacchi di parassiti

o prive di umidita esterna anomala

= prive di odore ¢/o sapore estranei

Le albicoeche devono essere state raccolte con cura,

Lo stato di sviluppo ¢ di maturazione delle albicocche devono essere

tuli da consentire alla frutta di sepportare il trasporto ¢ le operazioni

di movimentazione ¢ di arrivare in condizioni soddisfacenti al luogo

di destinazione,

Le albicocche devono avere un grado di sviluppo ¢ di maturita

sufficiente da consentire il proseguimento del lore processo di

maturazione [ino a raggiungere il grado di maturazione appropriato.

Caratteristiche fisico- chimtiche
RSR (Residuo Seeco Rifrattometrica %): 12 +3%

Fornitura richiesta: afbicocche cat.d

Caratteristiche della categorin richicsta

Le albicogche di cateraria 1 devono essere dii buona qualith, Fsse
devono presentare le coratteristiche della varieta. Lenuto conto della ||
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zona di produzione. La polpa deve essere priva di deterioramenti,
Possono tutlavia presentare licvi difetti, purché essi non pregiudichino
I'aspetto generale del prodotto, la qualitd, la conservazione,

| difetti, lievi. possono riguardare la forma. lo sviluppo. la
colorazione. ‘

Calibrazione

Le albicoeche sono calibrate in base al diametro. misurato dal punto
di massima grandezza. La calibrazione ¢ obbligatoria per le categorie.
Per la caregoria Il calibro minime ¢ fissato a 30 mm.

Tolleranze

a) di qualita: Categoria [: il 10 % in numero o in peso delle
albicocche non corrispundenti alle caratteristiche della categoria. ma
conformi a quelle della categoria subito inferiore

b) di calibro: ¢ tollcrato, in ciascun imballaggio. il 10% in numero o
in pesa. di albicocche superiori o inferiori di 3 mm al calibro indicato.

Omogeneitd

[l contenuto della fornitura deve essere omogenco ¢ comprendere
esclusivamente albicocche della stessa origine. varietd ¢ qualita, dello
stesso grado di maturazione, dello stesso calibro.

Lo stato di sviluppo e di maturazione delle albicocche fornite
devono essere tall da consentire il consumo entro alcuni giorni

5. Susine (o prugne)

Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualita e
di commercializzazione per fe prugme: Regolamento (CE) n. 1168/99 ¢
S,

Varieth richieste: Susino sanacore di Monreale, Shiro (Goceia
d'ore), Morettini, Ozark, Premier, Santa Rosa, Sutsuwma ¢ ulire
variela di produzione regionale.

Caratteristiche minime

In tutte le categorie. tenuwto conte delle disposizioni specifiche
previste per ogmi categoria ¢ delle tolleranze ammesse.

le susine devono essere:

e intere

e sane: sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consume

pulite. prive di sostanze estranee visibili

s prive di parassiti

e esenti da attacchi di parassiti

o prive di umidita esterna anomala

e prive di odore e/o sapore estranei

Le susine devono essere state ractolte con cury,

[ frutti devono esscere raceolti @ mano ¢ con cura. quando hanne
raggiunto uno sviluppo sulTiciente:

Caratteristiche fisico- chimiche
RSR (Residuo Seeco Rifrattometrico Yu): [3£3%
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Fornitura richiesta: Susine (o pruiﬁ:rﬂ) catd
Caratteristiche della categoria richiesta

Le susine di curegoria | devono essere di buona qualita. Devono
presentare le caratteristiche della varietd. La polpa deve essere priva
di deterioramenti.

Possono tuttavia presentare lievi difetti, purché essi non pregiudichino
l'aspetto generale del prodotio, la qualith. la conservazione e la
presentazione nell'imballaggio. Sono anche ammessi difetti sulla
buccia, purché non siano pregiudicati 'aspetto generale ¢ la
conservazione del frutto. quali:

o una leggerissima ummaccatura

e traccia d'attacchi d’insetti superficiale e cicatrizzata

e leggera bruciatura dovuta al sole

s screpolature cicatrizzate per le varietd “Regine Claudie dorate™

Calibrazione

La calibrazione ¢ determinata dal diametro massimo della sezione
normale all'asse del frutto.

Per la cutegoria [] valore deve essere di 30 mm

Tuolleranze

@) di-qualita: Categoria I i1 10 % in numero o in peso delle susine
non corrispondenti alle caratteristiche della categoria, ma conformi a
quelle della categoria subito inferiore

b) di ealibro: ¢ tollerato, in ciaseun imballaggio. il 10% in numero o
in peso, di susine superiori o inferiori di 3 mm al calibro indicato.

Omogeneita

Il contenuto della fornitura deve cssere omogenco ¢ comprendere
esclusivamente prugne della stessa origine, varieta e qualitd, dello
stesso grado di maturazione. dello stesso calibro.

Lo stato di sviluppo ¢ di maturazione delle prugne fornite devono
essere fali da consentire il consumo entro alcuni giorni

6. Agriomi
o) arance

h) mandarini
) clementine

d)  limoii

| prodotti devono essere conformi alle norme comunitarie di qualita ¢
di commercializzazione per gli agrimi:

Regolemento (CF) no 1799720000 Revolamenta (CFE) n 620035) ¢
5.

La presente normativa si applica ai seguenti frutti classificati sotto la
denominazione «agrumin,

1) arance

b) mandarini

¢) clementing

d} limoni

Varieta richieste:

arance: Movo, Taraceo, Sunguinello, Washineton Navel, (vale
(Celethrese) bionedo ofi Seillera

araadaring: Comnne oi Paterno, Tardivo di Clacalli

elementine: Puler)i

fimoni:Fenminello comune, Femminello Santa Tereva, Monachello,
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Verdello

Caratteristiche minime

in tutte le cateporie. tenuto conto delle disposizioni specifiche
previste per ogni categoria ¢ delle tolleranze wmmesse.

uli agrumi devono essere:

e fnteri

privi di ammaccature ¢/o lesioni cicatrizzate estese

sani: sono eselusi | prodotti affetti da marciume o che presentine
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo

pulitiy ed in particolare privi di fumaggini e di residui visibili di
antiparassitar

e esenti da parassiti

s ¢senti da attacchi parassitari

esenti dall'inizio di «asciutton all'interno

= esenti da danni dovuti alle basse temperature o al gelo

privi di umiditd esterna anormale (non e stimata tale quella dovuta
a condensazione nel caso di prodotto refrigerati)

» privi di odore e/o sapore estranei

Gli agrumi devono essere stati raceolti con cura e aver raggiunto un
adeguato grado di sviluppo e di maturazione rispondente alle
caratteristiche della varietd. dell'epoca di raccolla e della zona di
produzione.

Requisiti di maturazione

La maturita degli agrumi € definita dai parametri seguenti. indicati per
ciascuna specie sotto menzionata:

1) contenuto minimo di succo:

{imoni verdelli 20%
altri limoni 25%
mendaring 33%
clementine 0%
arance sangninelle 30%
araiice Navel 33%
altre varieted 35%

2) eolorazione

Il grado di colorazione deve essere tale che, al termine del normale
processo di sviluppo. gli agrumi raggiungano al punio di destinazione
il colore tipico della varieti

Limoni

la colorazione deve essere quella tipica della

varieti. Tuttavia, i [rutti che presentano una colorazione verde
(purché non seura) sono ammessi a condizione che soddistino i
requisiti in materia-di contenute minimo di succo

Mandarini ¢ Clementine

la colorazione deve essere quella tipiea delfla varietd

st almeno un terzo della superficie del frutte

Aranee

La colorazione deve essere yuella tpica della varietd, | fru ehe

presentiano 1ma colorazione verde chiara sono ammessi a condizione
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che tale colorazione non superi un quinto della superficie totale del
[rutto
Caratteristiche fisico- chimiche

Prodotto RSR™_ % Acidita (/)
Arance >10£3% min. 5
Limoni »37g/l
Mandarini ¢ Clementine | =9£3% = 5y/l

* RSR: Resicuo Seceo Rifrattometrico %
** Acidita: Contenuto in Actde citrico (g/l)

Fornitura richiesta: Agrani cat.]

Caratteristiche della categoria richicsta

Gli agrumi di categoria | devono essere di buona qualita e presentare

le caraiteristiche tipiche della varietd ¢/o del tipo commerciale.

Essi possono presentare i seguenti lievi difetti. che non possono

tuttavia pregiudicare 'aspetto globale. la qualita. la conservazione ¢

la presentazione nell'imballaggio del prodotto:

o lievi difetti di forma

e lievi difetti di colorazione

e lievi difetti dell'epidermide. congeniti alla formazione del frutto.
come ramaggintura argentala. rugginosita. ecc.

e lievi difetti cicatrizzati dovuti a causa meceaniche. come

grandine, sfregamento. urti durante la manipolazione. cee.

Calibrazione
La calibrazione ¢ determinata dal diametro massimo della sezione
normale all'asse del frutto,

Calibro minimo

Limani 45 mm
Mandarini 45 mm
Clementine 35 mm
Aranee 53 mm

Gli agrumi possono essere calibrati secondo il numero di frutti nello
stesso imballaggio

Tolleranze

a) di qualiv: Caiegoria F: il 10 % in numero o in peso degli agrumi
non corrispondenti alle caratteristiche della eategoria, ma conformi
a quelle della categoria subito inferiore

b) di calibro: & tollerato. in ciaseun imballaggio. il 10% in numero o
in peso di agrumi rispondenti al ealibro immediatamente inferiore o
superiore a quello menzionato sull'imballaggio.

I tutty § casi. la (olleranza del 10 % riguarda unicamente § feutti di
calibro non inftriore ai minimi seguenti:

Limoni: 43 mm

Meandariniz 43 mm

Clementine; 34 mm

Arance: 50 mm
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7. Uva da tavola

Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualith e
di commercializzazione per [ 'wva du tavola:
Regolamento (CE) n. 27891999 & s.m.i.

Varieta richieste:
Htelier (rve de tavolua of Canieatti), Cardinal, Victoria

Caratteristiche minime

In tutte le categorie. tenuto conto delle disposizioni specitiche
previste per ogni categoria e delle tolleranze ammesse.”

i grappoli e gli acini devono essere:

e interi

o sani, e soprattutto esenti da danni o alteruzioni dovute al gelo

puliti (in particolare senza residui visibili di prodotti antiparassitari)
privi di odore e sapore estranei

privi di umiditd esterna anormale

esenti da parassiti ¢ da danni provocati da parassiti

La pigmentazione dovuta al sole non costituisce un difetto.

I grappoli devono essere stati raccolti con cura.

Lo sviluppo e il grado di maturazione dell’uva devono essere tali da
consentire il trasporto ¢ le operazioni connesse ¢ V'arrivo al luogo di
destinazione in condizioni soddisfacenti,

Caratreristiche fisico- chimiche
RSR (Residuo Secco Rifrattometrico %) =12%

Fornitura richiesta: vva da tavola cat.f

Caratteristiche della categoria richiesta

L'uva da tavola della caregoria [ deve essere di buona qualita.

[ grappoli devono presentare la forma, lo sviluppo e la colorazione
tipici della varieta, tenulo conto della zona di produzione. Gli acini
devono esserc consistenti, ben attaceati e, nella misura del possibile,
ricoperti della loro pruina. Essi possone tuttavia essere distribuiti sul
graspo meno uniformemente che nella categoria «lixtran.

Gli acini possono presentare i seguenti lievi difetti. ¢he non devono
tuitavia pregiudicare 'aspetto globale. la qualita, la conservazione e
la presentazione nell'imballaggio del prodotto:

o un lieve difetto di forma

s un lieve difetto di colorazione .

= lievissime bruciature da sole. che interessino solo l'epidermide

Calibrazione

La calibrazione & determinata seeonde il peso dei grappuoli:

pese minime per grappolo: 200 g (categoria Extra di pieno cuanpo).
300 g (eategoria Exira coltivate in serva);

130 g (categoria f i pieno campo), 250 g (caregoria Extra caltivaio
inserra)

Tolleranze
u) di quatita: Caregoria 12 j1 10 % in numero o in peso di grappoli
non corrispondenti alle caratteristiche della categoria. ma conformi a
quielle della categoria subito inferiore
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B) di calibro: (categoria Extra ¢ 1): i1 10 % in peso di grappoli non
risponidenti ul peso minimo della categoria in oggetto. bensi a quello
previsto per la categoria immediatamente inferiore.

Omogencita :

Il contenuto della fornitura deve essere omogeneo ¢ comprendere

esclusivamente grappoli della stessa origine. varietd e qualita, dello
stesso grado di maturazione.

Lo state di sviluppo e di maturazione dei grappoli di uva forniti
devono essere tall da consentive il consumo entro alcuni ziormi.

8. Actinidie (kiwi)

Il prodotto deve essere conforme alle norme comunitarie di qualita e
di commereializzazione per | Kiwi; Regalamento (CE) n. 1673/2004

Varicta richieste:
A Chev, C F. Ligng, A. R Ferguson

Caratteristiche minime

In tutte le categorie. tenuto conto delle disposizioni speciliche

previste per ogni categoria ¢ delle tolleranze ammesse. 1 kiwi devono

LSSEre:

& interi (ma senza peduncolo)

e sani (sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentine
alterazioni tali da renderli inadatti al consumao)

s puliti. praticamente privi di sostanze estranee visibili

e praticamente esenti da parassiti

e praticamente esenti da danni provocati da parassiti

o sufficientemente sodi. né molli, né avvizziti, né impregnati

d’acgua

ben formati: sone esclusi i rutti doppi o multipli

privi di umidita esterna anomala

privi di odore e/o sapore cstranei

| kiwi devono essere sufficientemente sviluppati ¢ maturi. Per
rispettare questa disposizione, i [rutti devono avere raggiunto un
grado di maturazione minimo

Caratreristiche fisico- chimiclie
a) RSR (Residuo Sceco Rifrattometrico %): =1 1%
b) Durezza polpa (Kg/em2): 1-3

Fornitura vichicsta: Aderinidie (kiwi) cat.
Caratteristiche della categoria richiesta

| kiwi di caregoria I devono essere di buona qualitd.

Devono presentare le caratteristiche tipiche della varieta.

I frutli devono essere sodi e la polpa deve essere perfettamente suna.
Sono  tuttavia  ammessi 1 oseguenti lievi  difeti. purché  non
pregiudichino la qualita. fa conservabilita ¢ Naspetto

generale del prodotto o 1a sua presentazione nell imballaggio:

s un lieve difetto di forma (eseluse protuberanze o mallormazion)

o un lieve diletto di colorazione
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o difetti superficiali della buccia, purché la loro superficie
complessiva non superi 1 em”

» un piceolo «segno di Haywardy. caratterizzato da una linea
longitudinale senza protuberanze

Calibrazione

[l calibro & determinato dal pesa del trutto.
N peso minimo ¢ di 70 g per la eategoria |

Tolleranze

a) di qualité: Categoria £: il 10 % in numero o in peso di Kiwi non
corrispondenti alle caratleristiche della categoria, ma conformi a
quelle della categoria subito inferiore

b) di calibro: (categoria Extra ¢ [): il 10 % in numero o in peso di
kiwi non rispondenti ai requisiti relativi al peso minimo e/o al

calibro,

Omogeneita

 contenuto delle fornitura deve essere emogeneo ¢ comprendere
esclusivamente kiwi della stessa origine, varieta ¢ qualita. dello stesso
grado di maturazione, dello stesso calibro.

Lo stato di sviluppo e di maturazione dei kivi forniti devonao essere
tali da consentire il conswmo entro alcuni giorni

12. Frutta zuccherina

Prodotto

Caratteristiche richieste |

1. Banane

| & pulite. praticamente prive di sostanze estrance visibili

1l prodotto deve essere conlorme alle norme comunitarie di qualitd e
di commercializzazione per le banane:

Regolamento (CEE) n. 223794 modilicato da

Regolamento (CE) n. 2282006

La presente normativa ha lo scopo di definire le caratleristiche
qualitative che le banane verdi non maturate devono presentare dopo
condizionamento e imballaggio.

Varieth richieste:
Grentd Nain, Musua paradisiced, Musa Cavendish, Gros Michel

Caratteristiche minime

In tutte le categorie. lenuto conto delle disposizioni speciliche

previste per ogni categorin ¢ delle tolleranze ammesse. le banane

devone essere: :

e verdi ¢ non maturate

e infcre

s sode

s sune (sono eselusi i prodot atfetti da marciume o che presentine
alterazioni tali da renderli inandatti al consumo)
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praticamente esenti da parassiti

» praticamente csenti da attacchi parassitari

e col peduncolo intatto, senza piegature né infezioni fungine e senzi
tracee di disseccamento

e prive di residui di pistilli

o prive di malformazioni ¢ normalmente ricurve

s prive di ammaceature

e esenti da danni dovuti u basse temperature

s prive di umidita esterna anormale

e prive di odore ¢/o sapore estranei

Inoltre, le mani ¢ i frammenti di mani devono presentare una parte

sufficiente del cuscinetto di colorazione normale. sana, senza

infezioni fungine ¢ un taglio netto ¢ non smussato del cuscinetto.

senza tracee di strappo né frammenti di gambo del casco.

Le banane devono presentare un adegoato grado di sviluppo, tale da

consentire il trasporto, le operazioni connesse ¢ l'arrivo al luogo di

destinazione in condizioni soddisfacenti, onde poter essere messe a

maturare [ino a raggiungere un grado di maturazione appropriato.

Caratteristiche fisico- chimiche
RSR (Residuo Sceeo Rilrattometrico %): > 18£3%

Fornitura richiesta: banane di cat.f

Caratteristiche della categoria richiesta

Le banane di categoria [ devono essere di buona qualita e avere
caratteristiche della varietd ¢/o del tipo commerciale.

I frutti possono tuttavia presentare i lievi difetti sotto indicati. purché
non pregiudichino né l'aspetto generale né la qualita. lo stato di
conservazione o la presentazione nell'imballaggio del prodotto:

s lievi difetti di forma

o lievi difetfi della buccia dovuti a stregamenti ed altri lievi difetti
superficiali, fiei limiti di 2 em” della superticie totale del frutto,

| lievi difetti non devono in aleun caso deteriorare la polpa della
banana.

Calibrazione

I calibro ¢ determinato dal diametro ¢ dalla lunghezza del frutio
(misurata Jungo la faccin convessa),

La lunghezza minima e il diametro minimo sono  [issul
rispettivamente a 14 cm e 27 mm.

Tolleranze

a) di qualita: Categoria 2 11 10 % in numero o in peso di banane non
corrispondenti alle caratteristiche della categoria. ma conformi o
quelle della categoria subito inlériore

b) di calibro: (catecoria Extra e 1)1l 10 % in numero o in peso di
banune non rispondenti alle caratteristiche di calibrazione. ner limiti
di I em per la lunghezza minima di 14 em

Omogeneitia
[l contenuto della fornitura deve essere omogenco ¢ comprendere

46




esclusivamente banane della stessa origine, vam.m e qualitd, dello
steys grado di maturazione, dello stesso calibro.

NuB. da fornitura neghi Asili - nido. deve essere rappreseitate da
banane che hanno ragginnto un adegnato grado di maturagione:

e buccia gialla, intera. senva aminaccature

¢ polpa soda ¢ pastosy, priva di anmeimenti

« palpadi sapore gradeyole. non allappante (e\rldeme segno di non

adeguata maturazione)
Per le caralteristiche di qualith ¢ per o teeniche i
2. Cachi wmmm(.iﬂhmxmm. dei kaki si fa riterimento al DAL 2 Dicemthre
1930
;i Varietd richieste:

kaki Vaniglia di Misilineri, kaki Tipo( Campania), keki Melu

Caratteristichie minime

1l prodétto deve avere;

@ aspetty suno, pulito, privo di residui ¢ liscio

e forma rotonida o rotonda e licvemente schiaceiata alle due estremits

e buctid integra, séngd spacchi-e calice ben inserito

& maturazione omogenea _

¢ colorazione della buecia: giallo-arancio uniforme (1 ma)
gialla, araticio rossastra (Vaniglia)

¢ polpa' ATANCIO-rosse mwnm (Tipo), bronzea o bronzeo scura

(Vaniglia)

] pnlpu tenerd, compatla ¢ melto dolee (Tipo), tenera e mediamente
dolea Vamgha)

o polpa di ginsta consistenza. profumata, sapotita e senza alterazione
di purassm vegetali, .unmah o da virus

3

Caratieristiche ﬁuw— chimiche
RSR (Residuo Seoco varaﬂomurrwo %) al constume: 23-24%

Fornitars richiesta; C?xchf t-ur.l

Caratteristiche della categoria richiesta

it dovono essere di ottima gualith e di calibro non inferiare

w22 em e il colore arincie uniforme,

Inoltre i frutti devond essere privi di qualsiasi difetio, in particolare di
spaceature doviite ad cécesso idrico v ad cecesso di muturazione,

Lo stats df viltippo ¢ i sinatupazione dei cachi fumm devano essere
fafi da eonsentive il consumo entro aleuni giorn,

N.B. A causa delta spicenti sensibilita del prodotto QUi rla eal
giusto grado di nmmm:’wue, ¢ opportiing usae motly f.’ehcnm.,m in
turte le mumpymzmm ed eyiture fe sovrapposizioni i ¢ mz;‘wwm

et - . pae i St A

IL RUP
Titolare di Posizione Organizzativa

tt. t M
Eo U\& ore @,U,E
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