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SEZIONE 1  OBIETTIVI 

Capitolo 1.1 Obiettivi, principi generali 
 
Questo disciplinare di coltivazione e confezionamento definisce i requisiti e le norme che i produttori aderenti 
all’Organizzazione devono rispettare. Esso fa riferimento alle disposizioni in vigore in merito alla 
salvaguardia dei requisiti igienico-sanitari e commerciali (imballaggio ed etichettatura) dei prodotti. 

 

Capitolo 1.2 Campo di applicazione e struttura del disciplinare 
 
Il Disciplinare si applica ai seguenti prodotti : 
 
·  Carota  
·  Radicchio rosso 
·  Finocchio 
·  Indivia riccia e scarola 
·  Lattuga romana e cappuccio 
·  Sedano 
 
Il presente disciplinare ha una validità generale, ed è integrato da schede che riportano per ognuna delle 
colture le informazioni tecniche specifiche. 

 

Capitolo 1.3   Caratteristiche dei prodotti 
 
L’organizzazione ha definito le specifiche dei prodotti per i quali si prefigge la lavorazione e la valorizzazione. 
I requisiti maggiormente collegati alla lavorazione ed al confezionamento sono: 
 

·  Rispetto di condizioni igieniche di minima ai sensi del D.Lgs. 155/97 e suoi aggiornamenti ; 
·  Utilizzo di imballaggi a norma e corretta identificazione del prodotto ( D.Lgs 109/92) 
·  Impiego del marchio di Aziendale. 

 

Capitolo 1.4 Impegni del produttore 
 
L’associato è vincolato al rispetto dei requisiti definiti nel presente disciplinare e nelle allegate schede 
tecniche e di tutte le normative vigenti con particolare riferimento a quelle che disciplinano aspetti di natura 
igienico-sanitaria (D.P.R. 327/80, D.Lgs. 155/97 e suoi aggiornamenti) o che disciplinano aspetti di natura 
commerciale quali l’impiego di imballaggi a norma (Legge 128/91), l’etichettatura (D.Lgs 109/92 e Norme di 
Qualità dei prodotti ortofrutticoli) e lo smaltimento dei rifiuti (Decreto Ronchi e successivi aggiornamenti). 
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SEZIONE 2  APPROVVIGIONAMENTI 

Capitolo 2.1  Qualifica dei fornitori di materie pr ime 
 

I fornitori di materie prime devono rispettare le stesse norme di cui al presente disciplinare,  a salvaguardia 
della tipicità delle produzioni. 

Capitolo 2.2  Identificazione degli approvvigioname nti 
 

Tutte le materie prime delle aziende aderenti all’Organizzazione sono identificate da un codice lotto 
rappresentato della data di raccolta.  

La codifica del lotto di coltivazione viene utilizzata anche per garantire la rintracciabilità dei controlli 
(Registrazioni dei trattamenti e delle concimazioni, identificazione dei campioni per analisi e rapporti di 
prova) e per l'autorizzazione dei lotti. 

 
 SEZIONE 3 PROCESSO PRODUTTIVO 

Capitolo 3.1  Lavorazione 

 
La lavorazione dei prodotti deve essere eseguita nel rispetto delle caratteristiche commerciali dei prodotti 
così come riportate sulle Norme di Qualità dei prodotti ortofrutticoli e nel rispetto sia dei requisiti igienico-
sanitari delle aree e/o impianti di lavorazione (areabilità dei locali, pulizia dei locali, utilizzo di acqua potabile) 
sia nel rispetto della sicurezza per gli operatori (D.Lgs 626/94). 

 

Capitolo 3.2  Confezionamento 

 
I prodotti sono confezionati direttamente dall’azienda produttrice. 
 
Gli imballaggi utilizzati sono quelli previsti dalla legge in conformità alle disposizioni vigenti.  
Tutti gli  imballaggi devono essere nuovi e puliti. 
 
Tutte le confezioni devono riportare le seguenti informazioni : 

·  logo marchio O.P.O.A. e della Ditta Associata 
·  tipologia di prodotto 
·  categoria commerciale 
·  azienda produttrice 
·  luogo di produzione 
·  codice lotto 
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Capitolo 3.3  Impianti  e strutture 

 
Tutti gli impianti e le strutture in cui sono lavorati, manipolati, conservati e confezionati i prodotti.  devono 
rispondere ai requisiti richiesti dalle normative vigenti (abitabilità dei locali, autorizzazione sanitaria, etc.). 
 
Sono previste periodiche manutenzioni degli impianti di lavorazione. 
 
Sono previste periodici interventi di pulizia , e se necessario anche di sanificazione, degli impianti e dei locali 
di lavorazione. 
 
E’ previsto l’adozione di un piano di lotta agli insetti ed ai roditori. 
 
 

Capitolo 3.4  Prevenzione dei rischi igienico-sanit ari 

Ogni azienda è tenuta alla realizzazione ed attuazione di un sistema di prevenzione dei rischi igienico-
sanitari a tutela della salute del consumatore secondo il metodo H.A.C.C.P. come previsto dal D.Lgs 155/97 
e successive modifiche. 

L’Organizzazione si adopera per svolgere attività di formazione presso le aziende aderenti per raggiungere 
con maggior efficacia l’obiettivo comune. 

L’Organizzazione provvede alla pianificazione di interventi di campionamento e di analisi sui residui di 
prodotti fitosanitari o altri contaminanti (metalli pesanti, nitrati, etc.) sulle produzioni. 

Capitolo 3.5  Conservazione e consegna 

 
La conservazione e la consegna dei prodotti devono soddisfare i requisiti di qualità secondo le aspettative 
del Cliente (bell’aspetto, freschezza, genuinità, sanità, assenza di corpi estranei ). 

·  Conservazione : In azienda i prodotti in attesa di essere consegnati vengono di norma conservati al 
fresco e sono protetti da eventuali contaminazioni. Le condizioni di stoccaggio delle m.p. e dei 
prodotti finiti (T°, % U.R., Tempo) sono definite n elle Schede tecniche specifiche per coltura.  

 

·  Trasporto : di norma i prodotti dell’azienda vengono consegnati giornalmente, con mezzi  frigoriferi 
propri o di terzi. L'idoneità dei mezzi e le condizioni di trasporto vengono opportunamente controllate 
prima del carico. 
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SEZIONE 4  CONTROLLI 

Capitolo 4.1  Controlli sulle materie prime, in lav orazione e sul prodotto finito 

 
I controlli della materia prima e del prodotto finito sono realizzati da personale esterno alla società. 
E’ prevista una pianificazione dei controlli che tiene conto del grado di rischio delle produzioni e 
dell’affidabilità dei produttori. 

L’attività di controllo comporta : 
 
controlli al ricevimento della materia prima : 
 

·  Verifica scheda interventi colturali (conformità alle specifiche tecniche colturali) ; 
·  Verifica risultanze delle analisi sui residui di prodotti fitosanitari . 

 
I lotti che risultano conformi ai controlli previsti vengono autorizzati alla lavorazione. 

controlli in lavorazione e sul prodotto finito : 

·  Verifica di una corretta lavorazione del prodotto (pulizia, lavaggio, taglio, etc. secondo le Norme di 
Qualità ) ; 

·  Controllo visivo del prodotto (assenza marciumi, segni di alterazione, etc.) ; 
·  Controllo sulla presenza del marchio e sulla corretta etichettatura. 
·  Controllo delle  condizioni igienico sanitarie  degli impianti di lavorazione  e stoccaggio. 

 

Capitolo 4.2  Identificazione e Rintracciabilità 

Le procedure seguite per l’identificazione e la rintracciabilità prevedono: 

·  Indicazione in etichetta del codice lotto (data di lavorazione) ; 

·  Registrazione dei lotti consegnati ai diversi Clienti . 

La codifica del lotto di coltivazione viene utilizzata anche per garantire la rintracciabilità dei controlli 
(Registrazioni dei trattamenti e delle concimazioni, identificazione dei campioni per analisi e rapporti di 
prova) e per l'autorizzazione dei lotti. 

Capitolo 4.3  Controllo degli strumenti 

 
Sono previste tarature periodiche delle bilance utilizzate per pesare il prodotto finito. 
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SEZIONE 5 UTILIZZO DEL MARCHIO 

Capitolo 5.1  Norme per l'uso del marchio O.P.O.A. 

Utilizzatori del marchio 

 

A) Il marchio collettivo  di proprietà dell’  O.P.O.A. che  dovrà essere dato in uso agli associati, potrà essere  
utilizzato  solo  per  le  produzioni  orticole  degli associati  disciplinate, prodotte  e  confezionate   che  
rispondano ai requisiti definiti dalle specifiche di prodotto dai disciplinari di produzione e di lavorazione 

B) Il Marchio può essere utilizzato : 

- Sulle confezioni  secondo linee  di packaging deliberate  dal consiglio direttivo . 

- Sulle  copertine  o sulle fasce di chiusura delle confezioni ; 

- Sulle  carte intestate , fatture, ecc.. degli associati; 

- Sulle insegne, scritte e materiali pubblicitari in genere  predisposti per diffondere  la  notorietà del 
marchio. 

c) E' assolutamente vietato cedere a terzi  che non siano altri associati, imballaggi e materiali di 
confezionamento riportanti il marchio collettivo. 

. 

Capitolo 5.2  SANZIONI: 

Per  le sanzioni si rimanda  a quanto prescritto dal C.C. 


