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stimabile intorno al 2%. Tutti i concimi organici previsti dalla normativa vigente e il compost di
qualitd possono essere impiegati, distribuiti da soli o a integrazione dei concimi di sintesi.

E opportuna la definizione di un piano di fertilizzazione firmato da un tecnico con titolo di studio nel
settore agricolo, che deve essere riferito a 1000 mq di superficie; & sufficiente determinare
unicamente il livello di fertilizzazione azotata.

£ opportuno limitare I'impiego di fitoregolatori; sono escluse da queste limitazioni gli impieghi
florovivaistici legati alla radicazione del materiale di propagazione o alla colorazione dei tessuti
vegetali. Non vengono invece previste limitazioni per |'utilizzo di biostimolanti.

Obblighi

Verifica delle disponibilita dei macroelementi e della fertilita dell’appezzamento interessato alla
coltivazione mediante analisi del suolo presso laboratori accreditati ogni tre anni.

Rispettare i vincoli temporali e le modalita di distribuzione dei fertilizzanti.

La fertirrigazione & consentita unicamente se praticata mediante sistemi irrigui che prevedono la
distribuzione localizzata.

Per le colture fiore e fronda recisa in serra su terreno le quantita massime di unita fertilizzanti
obbligatorie sono:

N: dose massima consentita 500 kg/ha

P,0s: dose massima consentita 250 kg/ha

K,0: dose massima consentita 500 kg/ha

2.1.7. Tecniche colturali: Irrigazione

L'irrigazione deve garantire il soddisfacimento del fabbisogno idrico delle colture attraverso
I'adozione di pratiche che esaltino I'efficienza dell'intervento irriguo e salvaguardino I'ambiente.

Una buona pratica irrigua deve mirare a contenere la percolazione e lo scorrimento superficiale delle
acque, pertanto, tenuto conto delle esigenze della coltura, si devono fornire volumi adeguati a
riportare alla capacita idrica di campo lo strato di terreno maggiormente esplorato dalle radici. La
scelta del metodo irriguo pil adatto si deve basare sulle caratteristiche fisico-chimiche e
morfologiche del terreno, sulle esigenze ofe caratteristiche delle colture da irrigare, sulle
caratteristiche dell’ambiente e sulla qualita dell’acqua disponibile.

Obblighi

Recupero e utilizzo delle acque piovane che rappresentano una fonte aggiuntiva di acqua di alta
qualita irrigua che pud essere utilizzata per miscelare acque poco idonee o far fronte a deficit
stagionali.

Utilizzo di sistemi di irrigazione con impianti di irrigazione piu efficienti o localizzati e, ove
applicabile, I'impiego di teli pacciamanti (preferibilmente in materiale biodegradabile derivante da
risorse naturali rinnovabili) per ridurre le perdite per evaporazione e il consumo idrico.

Distribuzione di acqua frazionata nell’arco della giornata rispetto ad un unico apporto giornaliero,
dosare gli apporti in base alla capacita di ritenzione e allo stato di bagnatura del terreno, verifi BEeT
periodicamente il corretto funzionamento dell'impianto irriguo. KL\\T?
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£ opportuna la redazione di un piano di irrigazione qualora fossero disponibili supporti aziendali
specialistici forniti da amministrazione pubbliche (ad es. schede irrigue o programmi informatici on-
line). In alternativa al piano di irrigazione ogni azienda deve documentare il volume di irrigazione
distribuito per I'intero ciclo colturale prevedendo in questo caso la indicazione delle date di inizio e
fine irrigazione.

2.1.8. Tecniche colturali: Controllo delle infestanti ,

Il controllo delle infestanti deve essere attuato impiegando, nella minore quahtité possibile prodotti
a minor impatto verso 'uomo e I'ambiente, scelti fra quelli con caratteristiche di efficacia sufficienti
a garantire il raggiungimento di produzioni economicamente accettabili, tenendo conto della loro
persistenza e residualita.

Obblighi
Attuazione di strategie agronomiche e/o biologiche in grado di garantire il minor impatto
ambientale, nel quadro di una agricoltura sostenibile

2.1.9. Tecniche colturali: Difesa fitosanitaria
La scelta dei principi attivi da impiegare deve essere effettuata sulla base delle:seguenti valutazioni:
> lefficacia nei confronti dell’avversita da controllare;
la selettivita per la coltura;
la selettivita nei confronti degli organismi utili;
il minor impatto per la salute del’'uomo e per I'ambiente (residualita sulle produzioni e
nell’'ambiente, mobilita nel suolo e conseguente rischio di inquinamento delle falde, ecc.);
» itempi di carenza in funzione dell’'epoca di raccolta.
In linea generale, la corretta gestione fitosanitaria di un agro-ecosistema inizia dalla corretta
impostazione di tutte le pratiche agronomiche necessarie alla sua conduzione, a partire
dall'impianto, e che possono giocare un ruolo nel limitare I'insorgere e/o il diffondersi delle diverse
avversita che possono colpire le singole colture.
‘Particolare importanza va, quindi, riposta nell'attuazione di interventi tesi a:
» adottare sistemi di monitoraggio razionali che consentano di valutare adeguatamente la
situazione fitosanitaria delle coltivazioni;
» favorire 'utilizzo degli ausiliari;
> promuovere la difesa fitosanitaria attraverso metodi biologici, biotecnologici, fisici,
agronomici in alternativa alla lotta chimica;
» limitare I'esposizione degli operatori ai rischi derivanti dall'uso dei prodotti fitosanitari
(dispositivi di protezione personale, DPI, ecc.);
> razionalizzare la distribuzione dei prodotti fitosanitari limitandone la quantita lo spreco e le
perdite per deriva (es. definizione di volumi d’acqua di riferimento);
> limitare gli inquinamenti puntiformi derivanti da una non corretta preparazione delle
soluzioni da distribuire e dal non corretto smaltimento delle stesse;
> ottimizzare la gestione dei magazzini in cui si conservano i prodotti fitosanitari; smalf
adeguatamente i contenitori dei prodotti fitosanitari. Per lo smaltimento delle confggje
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vuote o di PF revocati I'agricoltore fara riferimento alle norme vigenti a livello regionale.

Obblighi

scelta di varieta resistenti o tolleranti alle avversita;

impiego di materiale di propagazione sano e ove possibile certificato ai sensi della normativa
fitosanitaria vigente; ‘

adozione di pratiche agronomiche in grado di creare condizioni sfavorevoli agli organismi
dannosi (ad es. efficace controllo del clima in serra concimazioni equilibrate, irrigazioni
localizzate, ecc.);

impiego di mezzi fisici e meccanici;

impiego di mezzi biologici (ove possibile);

licenza per I'uso di prodotti fitosanitari;

tenuta del registro di campagna;

formazione;

conservazione corretta in azienda;

rispetto delle distanze dai corpi idrici o altri luoghi sensibili prescritte in alcune etichette di
prodotti fitosanitari in merito al loro impiego;

verifica funzionale dell’attrezzatura per irrorazione di prodotti fitosanitari.

Tabella 1 - Elenco principali avversita per le colture floricole

MALATTIE FUNGINE Marciumi basali e radicali, Peronospora, Tracheomicosi, Oidio,

Ruggine, Muffa grigia, Antracnosi, Ticchiolatura, Seccumi e Cancri
dell’innesto, Septoriosi, Antracnosi, Ascochitosi, ecc.

BATTERIOSI Tumore batterico, Avvizzimento batterico, ecc.

VIROSI

Da agenti di: Mosaico, Clorosi, Arabescature, Maculatura, ecc....

FITOFAGI Afidi, Tripidi, Aleurodidi, Cocciniglie, Tortricidi, Tentredini, Acari,

Nematodi, Nottue fogliari, Larve minatrici, ecc.

Le norme comuni valide per tutte le colture sono:
E consentita la concia di tutte le sementi e il trattamento del materiale di moltiplicazione con i
prodotti registrati per tali impieghi, tranne per le colture per le quali tale impiego & specificatamente

vietato.

I singoli principi attivi possono essere impiegati solo contro le avversita per le quali sono stati indicati
in ciascuna tabella e non contro qualsiasi avversita. | prodotti bagnanti e adesivanti sono ammessi
purché appositamente registrati per |'uso.

Possono essere utilizzate tutte le sostanze attive previste dal Reg. CEE n. 834/2007 e successive
modifiche (prodotti per agricoltura biologica)

L'impiego delle trappole & raccomandato tutte le volte che le catture siano ritenute necessa#@

giustificare I'esecuzione di un trattamento ove specificato nelle schede.
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2.1.10. Raccolta, selezione e post- raccolta

La raccolta dei prodotti floricoli deve avvenire nel momento ottimale e nel rispetto dei tempi di
rientro dei prodotti fitosanitari utilizzati. E opportuno che gli operatori dediti a queste operazioni
siano formati ed informati sui rischi igienici che le operazioni di raccolta possono arrecare. Le
modalitd di raccolta e di conferimento ai centri di stoccaggio/lavorazione devono garantire il
mantenimento delle migliori caratteristiche qualitative dei prodotti.

Obblighi
Identificazione delle partite, al fine di permetterne la rintracciabilita e renderli facilimente
distinguibili rispetto ad altri prodotti.

Classificazione dello stadio di maturita

Nelle singole schede tecniche si fa riferimento con fotografie a:
» Prodotto Immaturo: non troppo sviluppato
> Prodotto Maturo: sufficientemente sviluppato da garantire la completa fioritura
> Prodotto Sovramaturo: tale da presentare i primi segni di invecchiamento

Obblighi
Il prodotto (fiore, fronda, foglia) deve essere raccolto Maturo.

DIFETTI O ELEMENTI DI NON CONFORMITA’

» Danno meccanico: si intende il danno causato su foglie, stelo o fiore da urti, piegature,
pressioni, tagli, ecc. che ne compromettono l'aspetto.

» Carenze di crescita: sono le imperfezioni dei fiori nel loro complesso, verificatisi durante la
coltivazione(steli storti, colli fiorali storti, fiori imperfetti).

» Carenze nutrizionali: colorazioni anormali di fiori e foglie.

» Parassiti animali e/o vegetali: la dizione "esenti da" significa che ad un esame visivo il
prodotto non deve presentarne.

> Formulati chimici: sostanze usate in coltivazione per la protezione o la crescita delle piante

> Freschezza: & la valutazione per cui, ad un esame visivo, i fiori non devono presentare segni
di invecchiamento, avvizzimento, ecc., ma colore vivo ed adeguata consistenza di petali e
foglie.

2.1.11. Caratteristiche di qualita per fiori recisi categorie extra, prima e seconda

REQUISITI DI QUALITA: Visivamente, deve verificarsi corrispondenza ai requisiti generali del
Regolamento CEE 316/68.

Obblighi : EXTRA:
1. interi;
2. freschi;

3. senza parassiti animali o vegetali;
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privi di danni causati dai parassiti suddetti;

senza tracce di formulati chimici che deturpino e/o compromettano I'aspetto del prodotto;

privi di ammaccature;

privi di difetti di vegetazione;

privi di danni causati dalle intemperie;

steli di rigidita e curvatura (o peso) rispondenti alle caratteristiche tipiche della specie o della

cultivar (si rimanda alla scheda tecnica);

10. forma, consistenza e colori di fiori, steli e foglie, devono corrispondere adeguatamente alle
caratteristiche specifiche e/o varietali;

11. percentuale di tolleranza® di prodotto non conforme: nessuna.

© BN v

Obblighi PRIMA:

Valgono le caratteristiche dal punto 1 al punto 10;

11. percentuale di tolleranza di prodotto non conforme = il 5% del prodotto di una confezione pud
presentare leggeri difetti a condizione che non venga compromessa I'omogeneita del prodotto
stesso.

Obblighi SECONDA

Valgono le caratteristiche dal punto 1 al punto 3; possono, tuttavia, essere presenti i seguenti difetti:
- leggere malformazioni;

- leggere ammaccature;

- leggeri danni causati da malattie o da parassiti animali;

- leggeri danni causati da intemperie;

- steli di rigidita e curvatura (o peso) non rispondenti alle caratteristiche tipiche della specie o della
cultivar;

- piccole tracce di formulati chimici;

percentuale di tolleranza di prodotto non conforme = il 10% del prodotto di una confezione pud
presentare leggeri difetti a condizione che non venga compromessa I'omogeneita del prodotto
stesso.

I difetti ammessi non devono compromettere la resistenza, l'aspetto e I'utilizzazione dei fiori.

LUNGHEZZA DELLO STELO
La lunghezza di per sé non costituisce elemento per la classificazione di qualita, cosi come riportato

sulle schede cui si fa riferimento; deve perd essere dichiarata dal produttore e corrispondere ad un
codice.

Obbligo di CODICE DI LUNGHEZZA
La lunghezza degli steli deve corrispondere ai codici dati dal disciplinare e dichiarati dal produttore. Il
codice indica la lunghezza dello stelo piu corto nella confezione.

1 e . . . N
La tolleranza identifica in percentuale la misura massima di prodotto non conforme alle categorie di scelta.

2¢1
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Lunghezza dello stelo pil CODICE
corto {cm) in confezione
10 010
15 015
20 020
25 025
30 030
35 035
40 040
45 045
50 050
55 055
60 060
65 065
70 070
75 075
80 080
85 085
90 090
95 095
100 100

Le confezioni devono essere, preferibilmente, sempre pari di stelo alla base, per evitare problemi nel
trasporto in acqua.

Nelle confezioni a scala la sommita dei fiori deve sfiorare la base di quelli della fila superiore. La
lunghezza dello stelo si misura dal taglio dello stelo fino al bocciolo piu alto (fiore incluso).

Selezione e confezionamento

Le indicazioni poste sulla confezione {identificazione del produttore e categoria di scelta) devono
corrispondere alle caratteristiche del prodotto presentato.

Obblighi
I fiori devono esser confezionati secondo le indicazioni contenute nelle schede specifiche.
Nelle schede specifiche, fra I'altro, sono indicate le regole cui attenersi per: |

) assemblaggio delle unita di confezione;
. involucro da impiegare a protezione del prodotto.
Obblighi

Obbligo di adottare tecniche sostenibili.

Utilizzare imballaggi primari nuovi o puliti, per garantire la sicurezza igienico-sanitaria.

Conservare gli imballaggi in modo idoneo e garantire I'assenza di contaminazioni nocive alla salute.
| prodotti devono presentare caratteristiche proprie della varieta. 1
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Obblighi di qualita di fiori e fronde recisi alla selezione del prodotto

Con riferimento al disciplinare di produzione e alle schede specifiche per ogni specie saranno
esaminati:

CONFEZIONE:

- danni da imballaggio (per esempio: danni a fiori, foglie o steli provocati da urti, pressioni, ecc.,che
compromettono |'aspetto del prodotto da commercializzare);

- numero di steli;

- pulitura della parte terminale dello stelo;

- presentazione/parita di gambo o di fiore.

UNIFORMITA' DI QUALITA";

UNIFORMITA' ED EQUILIBRIO DI SVILUPPO (i fiori e le foglie, oltre ad essere fra loro omogenei, non
devono presentare anomalie di sviluppo);

COLORE (sia i fiori che le foglie non devono presentare colorazioni anomale;

FRESCHEZZA: i fiori non devono presentare segni di invecchiamento, di avvizzimento, ma
evidenziare, in ogni caso, colore vivo di fiori e foglie;

EVENTUALI PARASSITI (visivamente il prodotto da commercializzare non deve presentare infezioni o
infestazioni);

EVENTUALI RESIDUI E/O DANNI DA FITOFARMACI;

FIORITURA ;

LUNGHEZZA;

ROBUSTEZZA.

2.1.12. Caratteristiche di qualita di prodotto fiore reciso in post-raccolta

Obblighi

Pre-condizionamento post-raccolta: steli di fiori e fronde in acqua alla temperatura: 8-12°C per 2 ore
circa.

Conservazione post-raccolta: Modalita: in acqua con conservante.

Temperatura della cella: 0-4°C.

2.1.13. Qualita, selezione, confezione delle fronde recise.

QUALITA’ INTERNA: Riguarda le fronde per le quali & obbligatorio il trattamento con prodotti
conservanti.

QUALITA ESTERNA: Sviluppo

Requisiti minimi: lo sviluppo raggiunto deve permettere di riconoscere pienamente le caratteristiche
proprie delle specie (colore, numero minimo di frutti o fiori, ecc.)

Requisiti massimi: Le fronde recise non dovranno presentare segni di invecchiamento o sfioritura.

REQUISITI DI QUALITA
Visivamente, deve verificarsi corrispondenza ai requisiti generali del Regolamento CEE 316/68.
TOLLERANZA
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Il controllo della confezione verifica il grado di soddisfazione dei requisiti richiesti dalle categorie di
scelta.

La tolleranza identifica, in percentuale, la misura massima accettata di prodotto non conforme alle
categorie di scelta indicate sulla confezione, per quanto riguarda i requisiti di qualita. Normalmente
non vi & tolleranza sui pesi e sulle lunghezze, che devono corrispondere a quelli dichiarati.

CRITERI DI CLASSIFICAZIONE - CONFEZIONAMENTO

e apeso:
e mazzi da: kg 0,250, kg 0,500, kg 1,00 (altri tipi di confezioni sono indicati nelle schede
specifiche);

¢ lo stelo pil corto deve misurare non meno del 50% di quello pili lungo;

« lalunghezza massima consentita & indicata nella scheda specifica;

o il peso delle confezioni dei singoli articoli & riportato nella scheda specifica;

e almeno la meta degli steli deve essere di lunghezza superiore alla misura intermedia della
confezione. ‘

o Gli steli devono essere pareggiati alla base defogliata per 10-20 cm (in relazione alla
lunghezza della confezione).

e astelo:

o ingenerale, le confezioni sono mazzi da 10 steli;

e la scala dei codici prevede scatti di 5 cm fino a 50 cm e di 10 cm oltre i 50 cm di lunghezza;

La differenza di lunghezza massima consentita in ogni confezione & di cm 10 (es.la confezione da 10
steli appartenente al codice 50contiene steli di lunghezza da cm 50 a cm 60).

o Gli steli devono essere pareggiati alla base defogliata per 10-20 cm (in relazione alla
lunghezza della confezione).

Nota: le eventuali eccezioni sono indicate nelle schede specifiche.

2.1.14. Qualita, selezione, confezione delle foglie recise.

La valutazione dei controlli di qualita sui prodotti esaminati deve basarsi sul fatto che,

ragionevolmente, le foglie dovranno mantenere le proprie caratteristiche ornamentali per un

adeguato periodo dopo la vendita.

La classificazione delle foglie si opera secondo la loro forma:

e Forma palmata a punta (Aralie, Trevesia, Tupidanthus, Tetrapanax, Oreopanax peltatus,
Chamaerops e simili);

o Ovoidale-arrotondata (Alocasia, Filodendro, Ligularia, Bergenia e simili);

e Allungata (Aspidistra, Cycas, Phoenix, Strelitzia, Phormium e simili).

| primi due gruppi si classificano secondo la larghezza (diametro) della foglia mentre il terzo viene

classificato in base alla lunghezza misurata lungo fa venatura delle foglie, escluso il picciolo.

| primi due gruppi si classificano secondo la larghezza (diametro) della foglia (vedi tabella 1), mentre

picciolo (tabella 2).




24994 Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 60 del 26-5-2016

TABELLA 1
LARGHEZZA DELLA FOGLIA (DIAMETRO) CODICE
cm 20 (da cm 20 a cm 25) 20
cm 25 (da cm 25 a cm 30) 25
cm 30 (da cm 30 a cm 35) 30
cm 35 (da cm 35 a cm 40) 35
cm 40 (da cm 40 a cm 50) 40
cm 50 {da cm 50 a cm 60) 50
cm 60 (da cm 60 a cm 70) 60
La scala prosegue a scatti di 10

TABELLA 2
LUNGHEZZA DELLA FOGLIA CODICE
¢m 20 (da cm 20 a cm 25) 20
¢m 25 (da ¢cm 25 a cm 30) 25
c¢m 30 (da cm 30 a cm 35) 30
cm 35 (da cm 35 a cm 40) 35
c¢m 40 (da cm 40 a cm 50) 40
¢m 50 (da cm 50 a cm 60) 50
cm 60 (da cm 60 a cm 70) 60

La scala prosegue a scatti di 10

Nel primo gruppo, per assicurare la regolarita della forma, la maggior parte delle punte delle foglie
deve toccare il bordo della circonferenza determinata dai codici. Nel secondo gruppo, il diametro &
misurato solo in senso trasversale al gambo. Nel terzo gruppo, la scelta & compiuta in base alla
lunghezza misurata lungo la venatura centrale della foglia, escluso il picciolo. Il picciolo deve avere
lunghezza e robustezza adeguata alla larghezza della foglia; in ogni caso, la Iunéhezza non potra mai
essere inferiore alla meta del codice di larghezza della foglia.

2.2 Confezionamento
Le foglie si confezionano a decina. Le norme relative alle singole specie sono riportate nelle schede
specifiche.

Obblighi di qualita di foglie recise alla selezione del prodotto
Confezione:

Assenza di danni da imballaggio;

Rispondenza del numero di foglie;
Presentazione/parita di base.

Uniformita di qualita;

Uniformita di sviluppo;

Colore;

Freschezza;

Eventuali parassiti;

Eventuali residui da disinfezione/danni da necrosi;
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Lunghezza;
Robustezza.

Caratteristiche di qualita di prodotto fronda e foglia recisa in post-raccolta

Obblighi

Pre-condizionamento post-raccolta:

fronde e foglie in acqua alla temperatura: 8-12°C per 2 ore circa;
Conservazione post-raccolta: Modalita: in acqua con conservante;
Temperatura della cella: riferimento alla scheda tecnica.

3. RINTRACCIABILITA

3.1. Il Regime di Qualita Regionale “RQR” prevede |'adozione obbligatoria di un sistema di
rintracciabilita in grado di correlare le materie prime al prodotto finito immesso in commercio a
marchio PdQ.

3.2. le materie prime devono provenire dalle aziende inserite nell’accordo di filiera e nel sistema
dei controlli.

3.3. E obbligatorio adottare in azienda un sistema di rintracciabilitd per tracciare le informazioni
necessarie a dimostrare la conformita al presente disciplinare.

3.4 |l sistema di rintracciabilita deve consentire di tracciare almeno le seguenti informazioni:

1. aziende agricole conferenti le materie prime;

2 capacita produttiva;

3. quantitativi di materie prime conferite e lavorate;

4 quantitativi di prodotto finito immesso in commercio a Marchio.

4. AUTOCONTROLLO

4.1. Il licenziatario del Marchio & responsabile del rispetto del disciplinare di produzione e delle
applicazioni dei contenuti del piano dei controlli approvato dalla regione Puglia. ‘

4.2. Il licenziatario del Marchio deve predisporre un piano di autocontrollo ed effettuare
periodicamente attivitd di verifica ispettiva interna e controlli analitici finalizzati a dimostrare la
conformita ai requisiti definiti nel disciplinare.
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5. CONTROLLI

5.1. La conformita dei prodotti ai disciplinari di riferimento & verificata da organismi di controllo
indipendenti, abilitati secondo le vigenti norme europee e iscritti nell’Elenco degli Organismi di
Controllo (0.d.C.) qualificati dalla Regione Puglia.

5.2. | controlli vengono effettuati sulla base dei piani dei controlli predisposti dagli 0.d.C. e approvati
dalla Regione Puglia.

6. ETICHETTATURA DEL PRODOTTO

6.1 Il prodotto conforme al presente disciplinare potra riportare in etichetta il logo Z*% con

Vindicazione “Qualita garantita dalla Regione Puglia e il codice di autorizzazione in aggiunta alle
altre informazioni previste dalla normativa vigente.

6.2 Il licenziatario & direttamente responsabile dell’utilizzo del marchio.

7
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PRODOTTI DI QUALITA’
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PRODOTTI
DI QUALITA®

\——-J

REGIME DI QUALITA’ RICONOSCIUTO DALLA REGIONE PUGLIA
Al SENSI DEL REG. (CE) N. 1305/2013

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

FIORI, FRONDE E FOGLIE RECISI IN SERRA FUORI SUOLO
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CAMPO DI APPLICAZIONE

Il presente disciplinare si applica alle colture floricole con categoria Fiore, fronda e foglia recisi in
serra fuori suolo ottenute in conformita al Regime di Qualita (RQR) “Prodotti di Qualita” riconosciuto
dalla regione Puglia ai sensi del reg. CE 1305/13 e identificato dal marchio Prodotti di Qualita (di
seguito PdQ) registrato presso I'UAMI ai sensi del reg. CE 207/09 il 15/11/2012 al n. 010953875.

Anthurium in canaletta fuori suolo

Il disciplinare si applica alle fasi di produzione, selezione, confezionamento e post-raccolta dei

prodotti di seguito elencati:

anthurium
rosa;
crisantemo;
gerbera;
bulbose;
violacciocca;
lisianthus;
asparagus spp.
gypsophila
aralia

L'elenco dei prodotti riportato non & esaustivo della gamma delle colture floricole e come tale

codifica delle produzioni derivante da coltivazioni agricole.
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Il disciplinare include alcuni requisiti e specifiche riguardanti fasi di produzione e attivita svolte da
altri operatori della filiera. Esso regola requisiti aggiuntivi rispetto alle norme cogenti applicabili che
sono considerati prerequisiti.

Le regioni hanno facolta, con proprio atto amministrativo, di individuare nell'ambito dell’elenco
nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali - istituito in attuazione dellart. 3, comma 3, del
D.M. 8 settembre 1999, n. 350 - i “Prodotti Tradizionali Regionali” afferenti al presente disciplinare
di produzione.

2. REQUISITI

La definizione di una qualita dei prodotti agricoli significativamente superiore alle norme
commerciali correnti, & garantita dall’adozione di metodi di produzione sostenibili che assicurano un
valore aggiunto al prodotto.

2.1. Tecniche di produzione e raccolta
Nel sistema di coltivazione fuori suolo deve essere posta particolare attenzione a:
-scelta del tipo di apprestamento protetto,
-riciclabilita del substrato,
-gestione della fertirrigazione,
-riutilizzazione agronomica delle soluzioni nutritive reflue (percolato).

2.1.1 Apprestamento protetto
La scelta del tipo di apprestamento protetto rappresenta un momento determinante al fine di
impostare un equilibrato schema produttivo e ottenere rese soddisfacenti.

Si raccomanda di costruire serre e impianti il pili possibile rispettosi dell’ambiente e nell’ottica del
risparmio energetico e di prevedere la regolare manutenzione di tutti gli impianti. Si raccomanda di
utilizzare film plastici di copertura ad elevato rendimento termico, elevata ftrasparenza e media
durata {non piu di tre anni). Tra i materiali pil largamente disponibili, si citano I'etilenvinilacetato
(EVA) e i coestrusi, il cui spessore & compreso tra 0,14 e 0,18 mm. In stagioni pa‘rticolarmente fredde,
si puo ricorrere alla doppia copertura con fogli aggiuntivi disposti all'interno della struttura, in EVA o
anche in PE; pud risultare utile anche I'applicazione di polipropilene (‘tessuto-non-tessuto’) sulla
coltura, con I'avvertenza che la luminosita viene ridotta fino al 50%, rispetto all’esterno.

Impiantistica presente in serra: canalette, vasi, sacchi per la coltivazione fuori suolo, osmosi inversa,
ombreggiamento, riscaldamento, raffrescamento (cooling), ventilazione naturale e forzata,
fertirrigazione, irrigazione a microportata, irrigazione per aspersione, schermi termici, fog system,
concimazione carbonica , luci di assimilazione, luci fotoperiodiche, teli oscuranti.

Si raccomanda I'uso di fonti energetiche rinnovabili. ;

Nella scelta del combustibile dell'impianto di riscaldamento si deve tener presente laddove si ricorra
al gasolio che & suggerito I'impiego di gasolio con contenuto di zolfo inferiore allo 0,05%.

Tutte le pratiche agronomiche sostenibili, devono poter limitare I'utilizzo di fitoregolatori di sintesi e
in particolare dei prodotti che contribuiscono ad anticipare, ritardare e/o cantrollare lo sviluppo
delle produzioni vegetali.

2.1.2.Scelta varietale
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La scelta varietale deve tenere presente gli aspetti produttivi e il comportamento della varieta nei
confronti dei parassiti animali e vegetali.

Varieta, cloni e portainnesti devono essere scelti in funzione delle condizioni pedoclimatiche in
modo da favorire il massimo adattamento e, quindi, limitare I'impiego di mezzi chimici. Non si
pongono, comunque, vincoli nella scelta delle cultivar, essendo presente un'intensa attivita di
miglioramento genetico che da luogo ad un rapido rinnovamento varietale.

Cultivar propagate agamicamente in vivo ed in vitro nel corso degli anni hanno trovato affermazione
per qualita estetica, superiorita produttiva, destagionalizzazione e adattamento alle basse
temperature invernali ed alle alte temperature estive.

Obblighi ‘

Il materiale di propagazione deve essere sano e in buone condizioni vegetative e, se disponibile, si
deve ricorrere a materiale certificato avente le maggiori garanzie e la migliore qualita sul piano
genetico/sanitario.

Non & consentito I'uso di materiale geneticamente modificato (OGM).

2.1.3.Tecniche colturali: impianto delle colture (epoca, densitd, modalita)

La modalita d’impianto (epoca, densita, modalita} deve consentire il raggiungimento di rese
produttive adeguate favorendo il miglioramento dell'efficienza d’'uso dell’acqua e dei nutrienti, e
della capacita di difesa da avversita. Nel perseguire queste finalita, anche nel caso delle colture
perenni, devono essere rispettate le esigenze fisiologiche della specie e della varieta considerata.

Obblighi
Rispettare epoche, modalita e densita d’impianto riportate nelle schede tecniche.

2.1.4.Substrati ‘

Al fine di consentire alla pianta di accrescersi nelle migliori condizioni i requisiti pit importanti da
valutare per la scelta di un substrato sono i seguenti: ‘

- costituzione,

- struttura,

- capacita di ritenzione idrica,

- potere assorbente,

-pH,

- contenuto in elementi nutritivi e contenuto salino riferito alla conducibilita elettrica (EC),

- potere isolante,

- sanita,

- facilita di reperimento e costi.

Possono essere utilizzati substrati naturali (organici o inorganici) e substrati sinfetici, come riportato
nelle schede tecniche.

Esaurita la propria funzione i substrati naturali possono essere utilizzati come ammendanti su altre
colture presenti in azienda.

Obblighi \d'c ‘e O
; A iy
I substrati sintetici devono essere smaltiti nel rispetto delle vigenti norme. of 2
5 =
R
.
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2.1.5 Fertirrigazione

Nella tecnica di produzione nel fuori suolo la fertirrigazione assoive alle funzioni di:

- soddisfacimento del fabbisogno idrico della coltura,

- apporto degli elementi fertilizzanti,

- dilavamento del substrato {percolato).

La concentrazione degli elementi fertilizzanti presenti nella soluzione nutritiva varia in funzione della
specie coltivata e della naturale presenza di sali disciolti nell'acqua.

Per ogni coltura vi sono dei valori soglia il cui superamento pud portare a fenomeni di fitotossicita.

E consentito I'impiego di tutti i concimi minerali, organici e ammendanti permessi dalla vigente
legislazione, purché ogni apporto venga considerato per la determinazione delle unita fertilizzanti.

Obblighi

Conoscenza della composizione del substrato (percentuali delle componenti e éaratteristiche).
Redazione del Piano di fertilizzazione firmato da un tecnico con titolo di studio nel settore agricolo. Il
piano di fertilizzazione deve essere riferito a 1000 m* ed & sufficiente determinare unicamente il
livello di fertilizzazione azotata.

Dose massima consentita di unita fertilizzanti per le colture fiore e fronda recisa in serra su substrato
fuori suolo:

- N: dose massima consentita 700 kg/ha

- P,0s: dose massima consentita 300 kg/ha

- K,0: dose massima consentita 800 kg/ha

Nelle schede relative alle specie sono riportati i valori soglia indicativi

£ consigliato un impiego limitato di fitoregolatori. Eventuali eccezioni sono indicate nelle schede
tecniche. Sono escluse da queste limitazioni gli impieghi florovivaistici legati alla radicazione del
materiale di propagazione o alla colorazione dei tessuti vegetali. ‘

Non vengono invece previste limitazioni per |'utilizzo di biostimolanti.

2.1.6. Irrigazione
L'irrigazione deve garantire il soddisfacimento del fabbisogno idrico delle colture attraverso
'adozione di pratiche che esaltino 'efficienza dell’'intervento irriguo e salvaguardino I'ambiente.

Obblighi

Recupero e utilizzo delle acque piovane che rappresentano una fonte aggiuntiva di acqua di alta
qualita irrigua che pud essere utilizzata per miscelare acque poco idonee o far fronte a deficit
stagionali.

Distribuzione di acqua frazionata nell’arco della giornata rispetto ad un unico apporto giornaliero,
dosare gli apporti in base alla capacita di ritenzione e allo stato di bagnatura 'del terreno, verifica
periodicamente il corretto funzionamento dell'impianto irriguo

Redazione di un piano di irrigazione qualora fossero disponibili supporti aziendali specialistici forniti

ciclo colturale
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2.1.7. Gestione delle acque reflue (percolato)

Le acque reflue derivanti dal percolato hanno ancora un contenuto in elementi fertilizzanti
significativo rispetto alla soluzione nutritiva distribuita e pertanto possono essere ancora utilizzate ai
fini nutrizionali

Obblighi

La gestione dei reflui provenienti dalla soluzione nutritiva e dal substrato: di coltivazione, deve
prevedere obbligatoriamente I'adozione di un ciclo chiuso e del riciclo del substrato.

1 reflui possono essere utilizzati:

- nel riciclo interno sulla coltura (ciclo chiuso), previa verifica della idoneita dal punto di vista
nutrizionale e fitosanitario, sottoponendo, se necessario a filtrazione, clorazione o trattamento con
uv;

- per la fertilizzazione di altre colture.

| substrati sintetici devono essere smaltiti nel rispetto delle vigenti norme.

2.1.8. Difesa fitosanitaria
La scelta dei principi attivi da impiegare deve essere effettuata sulla base delle seguenti valutazioni:
I'efficacia nei confronti dell’avversita da controllare;
la selettivita per la coltura;
la selettivita nei confronti degli organismi utili; ‘
il minor impatto per la salute dell’'uomo e per 'ambiente (residualita sulle produzioni e
nell’ambiente, mobilita nel suolo e conseguente rischio di inquinamento delle falde, ecc.);

» itempi di carenza in funzione dell’epoca di raccolta.
In linea generale, la corretta gestione fitosanitaria di un agro-ecosistema inizia dalla corretta
impostazione di tutte le pratiche agronomiche necessarie alla sua conduzione, a partire
dall'impianto, e che possono giocare un ruolo nel limitare I'insorgere e/o il diffondersi delle diverse
avversita che possono colpire le singole colture.

VVVYVY

Obblighi nella scelta dei mezzi di intervento

Varieta resistenti o tolleranti alle avversita;

- impiego di materiale di propagazione sano e certificato ai sensi della normativa fitosanitaria
vigente;

- adozione di pratiche agronomiche in grado di creare condizioni sfavorevoli agli organismi dannosi
(ad es. ampie rotazioni, concimazioni equilibrate, irrigazioni localizzate, ecc.);

- impiego di mezzi fisici e meccanici;

- impiego di mezzi biologici, ove possibile.

Particolare importanza va, quindi, riposta nell’attuazione di interventi tesi a:
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» adottare sistemi di monitoraggio razionali che consentano di valutare adeguatamente la
situazione fitosanitaria delle coltivazioni;

> favorire I'utilizzo degli ausiliari;

» promuovere la difesa fitosanitaria attraverso metodi biologici, biotecnologici, fisici,
agronomici in alternativa alla lotta chimica;

> limitare I'esposizione degli operatori ai rischi derivanti dall’'uso dei prodotti fitosanitari
(dispositivi di protezione personale, DPI, ecc.);

> razionalizzare la distribuzione dei prodotti fitosanitari limitandone la quantita lo spreco e le
perdite per deriva (es. definizione di volumi d’acqua di riferimento);

> limitare gli inquinamenti puntiformi derivanti da una non corretta preparazione delle
soluzioni da distribuire e dal non corretto smaltimento delle stesse;

> ottimizzare la gestione dei magazzini in cui si conservano i prodotti fitosanitari; smaltire
adeguatamente i contenitori dei prodotti fitosanitari. Per lo smaltimento delle confezioni
vuote o di PF revocati I'agricoltore fara riferimento alle norme vigenti a livello regionale.

Obblighi

- licenza per I'uso di prodotti fitosanitari ;

tenuta del registro di campagna;

- formazione;

- conservazione corretta in azienda;

- rispetto delle distanze dai corpi idrici o altri luoghi sensibili prescritte in alcune etichette di prodotti
- fitosanitari in merito al loro impiego;

- verifica funzionale dell’attrezzatura per irrorazione di prodotti fitosanitari.

Tabella 1 - Elenco principali avversita per le colture floricole

MALATTIE Marciumi basali e radicali, Peronospora, Tracheomicosi, Oidio,

FUNGINE Ruggine, Muffa grigia, Antracnosi, Ticchiolatura, Seccumi e Cancri
dell'innesto, Septoriosi, Antracnosi, Ascochitosi, ecc.

BATTERIOSI Tumore batterico, Avvizzimento batterico, ecc.

VIROSI Da agenti di: Mosaico, Clorosi, Arabescature, Maculatura, ecc....

FITOFAGI Afidi, Tripidi, Aleurodidi, Cocciniglie, Tortricidi, Tentredini, Acari,
Nematodi, Nottue fogliari, Larve minatrici, ecc.

|
I singoli principi attivi possono essere impiegati solo contro le avversita per le quali sono stati indicati
in ciascuna tabella e non contro qualsiasi avversita. | prodotti bagnanti e adesivanti sono ammessi
purché appositamente registrati per l'uso.
Possono essere utilizzate tutte le sostanze attive previste dal Reg. CEE n. 834/2007 e successive
modifiche (prodotti per agricoltura biologica), a condizione che siano regolarmente registrati in Italia
L'impiego delle trappole & raccomandato tutte le volte che le catture siano ritenute necessarie per
giustificare I'esecuzione di un trattamento.
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2.1.10 Raccolta, selezione e post- raccolta

La raccolta dei prodotti floricoli deve avvenire nel momento ottimale e nel rispetto dei tempi di
rientro dei prodotti fitosanitari utilizzati. E opportuno che gli operatori dediti a queste operazioni
siano formati ed informati sui rischi igienici che le operazioni di raccolta possono arrecare. Le
modalitd di raccolta e di conferimento ai centri di stoccaggio/lavorazione devono garantire il
mantenimento delle migliori caratteristiche qualitative dei prodotti.

Obblighi
Identificazione delle partite, al fine di permetterne la rintracciabilita e renderli facilmente
distinguibili rispetto ad altri prodotti.

Classificazione dello stadio di maturita

Nelle singole schede tecniche si fa riferimento con fotografie a .
> Prodotto Immaturo: non troppo sviluppato
> Prodotto Maturo: sufficientemente sviluppato da garantire la completé fioritura
> Prodotto Sovramaturo: tale da presentare i primi segni di invecchiamento

Obblighi
Il prodotto (fiore, fronda, foglia) deve essere raccolto Maturo.

DIFETTI O ELEMENTI DI NON CONFORMITA’

» Danno meccanico: si intende il danno causato su foglie, stelo o fiore da urti, piegature,
pressioni, tagli, ecc. che ne compromettono l'aspetto.

» Carenze di crescita: sono le imperfezioni dei fiori nel loro complesso, verificatisi durante la
coltivazione(steli storti, colli fiorali storti, fiori imperfetti).

» Carenze nutrizionali: colorazioni anormali di fiori e foglie.

> Parassiti animali e/o vegetali: la dizione "esenti da" significa che ad un esame visivo il
prodotto non deve presentarne.

» Formulati chimici: sostanze usate in coltivazione per la protezione o la crescita delle piante

»> Freschezza: & la valutazione per cui, ad un esame visivo, i fiori non devono presentare segni
di invecchiamento, avvizzimento, ecc., ma colore vivo ed adeguata consistenza di petali e
foglie.

3.1.11. Caratteristiche di qualita per fiori recisi categorie extra, prima e seconda

Obblighi: EXTRA:

interi;

freschi;

senza parassiti animali o vegetali;

privi di danni causati dai parassiti suddetti;

senza tracce di formulati chimici che deturpino e/o compromettano I'aspetto del prodotto;
privi di ammaccature;

privi di difetti di vegetazione;
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privi di danni causati dalle intemperie;

steli di rigidita e curvatura (o peso) rispondenti alle caratteristiche tipiche deIIa specie o della cultivar
{si rimanda alla scheda tecnica);

forma, consistenza e colori di fiori, steli e foglie, devono corrispondere adeguatamente alle
caratteristiche specifiche e/o varietali;

percentuale di tolleranza® di prodotto non conforme: nessuna.

Obblighi PRIMA:

Valgono le caratteristiche dal punto 1 al punto 10;

11. percentuale di tolleranza di prodotto non conforme = il 5% del prodotto di una confezione pud
presentare leggeri difetti a condizione che non venga compromessa I'omogeneita del prodotto
stesso.

Obblighi SECONDA
Valgono le caratteristiche dal punto 1 al punto 3; possono, tuttavia, essere presenti i seguenti difetti:
- leggere malformazioni;
- leggere ammaccature;
- leggeri danni causati da malattie o da parassiti animali;

- leggeri danni causati da intemperie;
- steli di rigidita e curvatura (o peso) non rispondenti alle caratteristiche tipiche della specie o della
cultivar;
- piccole tracce di formulati chimici;
percentuale di tolleranza di prodotto non conforme = il 10% del prodotto di una confezione pud
presentare leggeri difetti a condizione che non venga compromessa l'omogeneita del prodotto
stesso. ‘
| difetti ammessi non devono compromettere la resistenza, l'aspetto e I'utilizzazione dei fiori.

LUNGHEZZA DELLO STELO

La lunghezza di per sé non costituisce elemento per la classificazione di qualita, cosi come riportato
sulle schede cui si fa riferimento; deve perd essere dichiarata dal produttore e corrispondere ad un
codice.

Obbligo di CODICE DI LUNGHEZZA
La lunghezza degli steli deve corrispondere ai codici dati dal disciplinare e dichiarati dal produttore. Il
codice indica la lunghezza dello stelo piii corto nella confezione.

Lunghezza dello stelo piu CODICE
corto (cm) in confezione
10 010
15 015

1 .
La tolleranza identifica in percentuale la misura massima di prodotto non conforme alle categorie di scelta.
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20 020
25 025
30 030
35 035
40 040
45 045
50 050
55 055
60 060
65 065
70 070
75 075
80 080
85 085
90 0s0
95 095
100 100

Le confezioni devono essere, preferibilmente, sempre pari di stelo alla base, per evitare problemi nel
trasporto in acqua.

Nelle confezioni a scala la sommita dei fiori deve sfiorare la base di quelli della fila superiore. La
lunghezza dello stelo si misura dal taglio dello stelo fino al bocciolo piti alto (fiore incluso).

Selezione e confezionamento
Le indicazioni poste sulla confezione (identificazione del produttore e categoria di scelta) devono
corrispondere alle caratteristiche del prodotto presentato.

Obblighi

| fiori devono esser confezionati secondo le indicazioni contenute nelle schede specifiche.
Nelle schede specifiche, fra I'altro, sono indicate le regole cui attenersi per: 1
assemblaggio delle unita di confezione;

involucro da impiegare a protezione del prodotto.

Obblighi

Utilizzare imballaggi primari nuovi o puliti, per garantire la sicurezza igienico-sanitaria.

Conservare gli imballaggi in modo idoneo e garantire |'assenza di contaminazioni nocive alla salute.
| prodotti devono presentare caratteristiche proprie della varieta.

Obblighi di qualita di fiori e fronde recisi alla selezione del prodotto
Con riferimento al disciplinare di produzione e alle schede specifiche per ogni specie saranno

esaminati: f
V-

CONFEZIONE:
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danni da imballaggio (per esempio: danni a fiori, foglie o steli provocati da urti, pressioni, ecc.,che
compromettono I'aspetto del prodotto da commercializzare);

numero di steli;

pulitura della parte terminale dello stelo;

presentazione/parita di gambo o di fiore.

UNIFORMITA' DI QUALITA'; ‘

UNIFORMITA' ED EQUILIBRIO DI SVILUPPO (i fiori e le foglie, oltre ad essere fra loro omogenei, non
devono presentare anomalie di sviluppo);

COLORE (sia i fiori che le foglie non devono presentare colorazioni anomale;

FRESCHEZZA: i fiori non devono presentare segni di invecchiamento, di avvizzimento, ma
evidenziare, in ogni caso, colore vivo di fiori e foglie; ‘

EVENTUALI PARASSITI (visivamente il prodotto da commercializzare non deve presentare infezioni o
infestazioni);

EVENTUALI RESIDUI E/O DANNI DA FITOFARMACI;

FIORITURA ;

LUNGHEZZA;

ROBUSTEZZA

2.1.12. Caratteristiche di qualita di prodotto fiore reciso in post-raccolta’

Obblighi

Pre-condizionamento post-raccolta: steli di fiori e fronde in acqua alla temperatura: 8-12°C per 2 ore
circa

Conservazione post-raccolta: Modalita: in acqua con conservante

Temperatura della cella: 0-4°C

2.1.13. Qualita, selezione, confezione delle foglie recise.
La valutazione dei controlli di qualita sui prodotti esaminati deve basarsi sul fatto che,
ragionevolmente, le foglie dovranno mantenere le proprie caratteristiche ornamentali per un
adeguato periodo dopo la vendita.
La classificazione delle foglie si opera secondo la loro forma:

e - Forma palmata a punta (Aralie, Trevesia, Tupidanthus, Tetrapanax, Oreopanax peltatus,

Chamaerops e simili);

e - Ovoidale-arrotondata {Alocasia, Filodendro, Ligularia, Bergenia e simili);

e - Allungata (Aspidistra, Cycas, Phoenix, Strelitzia, Phormium e simili).
| primi due gruppi si classificano secondo la larghezza (diametro) della foglia mentre il terzo viene
classificato in base alla lunghezza misurata lungo la venatura delle foglie, escluso il picciolo.

2.2. Confezionamento
Le foglie si confezionano a decina. Le norme relative alle singole specie sono riportate nelle schede
specifiche.
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Obblighi di qualita di foglie recise alla selezione del prodotto
Confezione:

Assenza di danni da imballaggio;

Rispondenza del numero di foglie;
presentazione/parita di base;

Uniformita di qualita;

Uniformita di sviluppo;

Colore;

Freschezza;

Eventuali parassiti;

Eventuali residui da disinfezione/danni da necrosi;
Lunghezza;

Robustezza.

Caratteristiche di qualita di prodotto fronda e foglia recisa in post-raccolta

Obblighi

Pre-condizionamento post-raccolta:

fronde e foglie in acqua alla temperatura: 8-12°C per 2 ore circa
Conservazione post-raccolta: Modalita: in acqua con conservante
Temperatura della cella: riferimento alla scheda tecnica

3. RINTRACCIABILITA

3.1. Il Regime di Qualita Regionale “RQR” prevede l'adozione obbligatoria di un sistema di
rintracciabilita in grado di correlare le materie prime al prodotto finito immesso in commercio a
marchio PdQ.

3.2. Le materie prime devono provenire dalle aziende inserite nell’accordo di filiera e nel sistema
dei controlli.

3.3. £ obbligatorio adottare in azienda un sistema di rintracciabilita per tracciare le informazioni
necessarie a dimostrare la conformita al presente disciplinare.

3.4 Il sistema di rintracciabilita deve consentire di tracciare almeno le seguernti informazioni:

1. aziende agricole conferenti le materie prime;

2. capacita produttiva;

3. quantitativi di materie prime conferite e lavorate;

4, quantitativi di prodotto finito immessi in commercio a Marchio.
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4. AUTOCONTROLLO

4.1. 1l licenziatario del Marchio & responsabile del rispetto del disciplinare di produzione e delle
applicazioni dei contenuti del piano dei controlli approvato dalla regione Puglia.

4.2. |l licenziatario del Marchio deve predisporre un piano di autocontrollo ed effettuare
periodicamente attivita di verifica ispettiva interne e controlli analitici finalizzati a dimostrare la
conformita ai requisiti definiti nel disciplinare.

5. CONTROLLI

5.1. La conformita dei prodotti ai disciplinari di riferimento & verificata daiorganismi di controllo
indipendenti, abilitati secondo le vigenti norme europee e iscritti neII'Eler;mco degli Organismi di
Controllo (0.d.C.) qualificati dalla Regione Puglia. ;

5.2. | controlli vengono effettuati sulla base dei piani dei controlli predisposti Lagli 0.d.C. e approvati
dalla Regione Puglia.

6. ETICHETTATURA DEL PRODOTTO

—

6.1. Il prodotto conforme al presente disciplinare potra riportare in etichetta il logo 2 con
l'indicazione “Qualita garantita dalla Regione Puglia” e il codice di autorizzazione in aggiunta alle
altre informazioni previste dalla normativa vigente.

6.2. Il licenziatario & direttamente responsabile dell’utilizzo del marchio. ‘
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PRODOTTI DI QUALITA’

PRODOTTI
DI QUALITA®

\———J

REGIME D1 QUALITA’ RICONOSCIUTO DALLA REGIONE PUGLIA

Al SENSI DEL REG. (CE) N. 1305/2013

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

ORNAMENTALI IN VASO IN PIEN’ARIA
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1. CAMPO DI APPLICAZIONE

Il presente disciplinare si applica alle colture florovivaistiche categoria Ornamentali in Vaso da
pien’aria, ottenute in conformita al Regime di Qualita (RQR) “Prodotti di Qualita” riconosciuto dalla
regione Puglia ai sensi del reg. CE 1305/13 e identificato dal marchio Prodotti di Qualita (di seguito
PdQ) registrato presso I'UAMI ai sensi del reg. CE 207/09 il 15/11/2012 al n. 010953875.

Specie tappezzanti/coprisuolo | Specie rampicanti Specie sarmentose

Specie arbustive: Specie arbustive topiarie Arbusti a spalliera

Il disciplinare si applica alle fasi di produzione, confezionamento e post-raccolta dei prodotti di
seguito elencati:

Erbacee perenni: piante erbacee che vivono pit di due anni, a differenza delle annuali e delle
biennali. Appartengono molte graminacee e bulbose.

Specie tappezzanti/coprisuolo: piante erbacee o arbustive, con portamento basso e plagio tropo
(strisciante), impiegate per ricoprire il terreno. Devono avere una sufficiente ramificazione in modo
da garantire una buona copertura. Possono essere commercializzate in contenitori alveolari,
fitocelle, vasi di modesto diametro (12-16¢m).

Specie rampicanti. Specie erbacee ed arbustive, che richiedono dei supporti cui aderiscono con
particolari organi vegetali (viticci, radici avventizie) per sostenere il loro sviluppo, spesso molto
veloce (Parthenocissus, Passiflora e simili). In assenza di supporti talvolta possono crescere sul
terreno, ed essere impiegate come piante coprisuolo (Hedera).

Specie sarmentose: arbustive, caratterizzate da lunghi rami flessibili e ricadenti, che possono essgrgo> ;E TN
N LN
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volubili (Bougainvillea, Lonicera, Wisteria e simili). Possono essere vendute in contenitore o in zolla e
vengono classificate secondo I'altezza che non dev’essere determinata alla sommita del fusto o ramo
ascendente principale, ma alla sommita di due-tre rami, ed in presenza di un cespuglio basale di una
certa consistenza. Per le specie a medio accrescimento {(Jasminum, Trachelospermum) le classi di
altezza inferiore a 100 cm variano in scaglioni di 20 cm, da 100 ¢cm fino a 200 cm in scaglioni di 25
cm, quindi in scaglioni di 50 ¢cm oltre i 200 cm. Invece per le essenze a forte accrescimento (Actinidia,
Lonicera, Wisteria) le classi di altezza iniziano da 100 c¢cm in scaglioni di 50 cm. A seconda delle
caratteristiche delle diverse essenze devono avere almeno due/tre getti robusti che raggiungano la
misura stabilita.

Specie arbustive: pianta legnosa la cui altezza non supera in genere i 5 metri, che mantiene in modo
perenne una parte della vegetazione legnosa durante tutto I'anno. Le specie arbustive tipiche della
macchia mediterranea sono diverse e accomunate da alcune caratteristiche (crescita bassa, fusti
resistenti, foglie rigide e coriacee) che le rendono capaci di tollerare i venti salmastri che soffiano dal
mare (rosmarino, mirto, corbezzolo, fillirea, lentisco).

Arbusti topiari: tutte quelle foggiate per assumere le forme pill varie mediante particolari tecniche di
potatura ed anche con l'ausilio di tutori e telai metallici attorno ai quali si §viluppa la vegetazione.
Possono essere realizzate direttamente in contenitore oppure coltivate in piena terra e
successivamente trasferite in contenitore. ‘

Arbusti a spalliera: piante per lo pill rampicanti (Hedera, Gelsomino, Bougainvillea, etc.) cresciute su

una struttura portante (legno o ferro), che ha lutilizzo di sorreggere la c‘rescita delle piante ed
evidenziarne la fioritura altrimenti la crescita naturale di tali piante ricadenti e/o rampicanti ne

impedirebbe I'utilizzo.

L'elenco dei prodotti riportato non & esaustivo della gamma delle colture ornamentali in vaso da
pien’aria, e come tale suscettibile di ampliamento a tutti gli altri vegetali riconducibili al codice Ateco
utilizzato per la codifica delle produzioni derivante da coltivazioni agricole.

Il disciplinare include alcuni requisiti e specifiche riguardanti fasi di produzione e attivita svolte da
altri operatori della filiera. Esso regola requisiti aggiuntivi rispetto alle norme cogenti applicabili che
sono considerati prerequisiti.

Le regioni hanno facolta, con proprio atto amministrativo, di individuare inell’lambito dell’elenco
nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali - istituito in attuazione deil’art. 3, comma 3, del
D.M. 8 settembre 1999, n. 350 - i “Prodotti Tradizionali Regionali” afferenti ‘al presente disciplinare

di produzione. |

2. REQUISITI

La definizione di una qualita dei prodotti agricoli significativamente superiore alle norme
commereciali correnti, & garantita dall’adozione di metodi di produzione sostenibili che assicurano un
valore aggiunto al prodotto.
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2.1 Tecniche di produzione, raccolta, selezione, commercializzazione

2.1.1.Scelta varietale

Non & consentito I'utilizzo di varieta costituite o derivate da OGM. Non si ritiene di dover porre dei
limiti alla diffusione delle diverse colture, in quanto la variabilita del materiale genetico a
disposizione dell’agricoltore & quasi sempre tale da consentire un’ampia adattabilita alle diverse
condizioni ambientali. In relazione agli ambienti di coltivazione & opportuno orientarsi sulle specie e
varieta pil indicate, quindi optare per quelle meno idro-esigenti nelle zone piu calde e siccitose, per
quelle resistenti alle crittogame nelle aree dove & maggiore il rischio di infezione, prediligere quelle
resistenti al freddo se svolgono parte del ciclo di sviluppo in inverno, quelle poco esigenti in termini
di nutrienti e pil competitive con le malerbe nelle aree maggiormente infestate ecc.

2.1.2.Materiale per I'impianto

L’Unione Europea per evitare I'introduzione e la diffusione dei parassiti delle piante ha disciplinato,
tra l'altro, la produzione, la circolazione, 'importazione, I'esportazione e la riesportazione di piante,
parti di piante e semi. Per specifici organismi nocivi, soprattutto quando sono ancora confinati in
piccoli areali e c’@ un serio rischio di diffusione, la stessa Unione emana specifiche misure
fitosanitarie di eradicazione. Queste normative comunitarie sono trasposte nella normativa
nazionale. Per quanto sopra esposto l'utilizzo di materiale di propagazione sano & il primo elemento
per assicurare la buona riuscita della coltivazione e prevenire la diffusione di organismi nocivi.

Il Passaporto delle piante "attesta I'assenza di organismi nocivi da quarantena. Il “Documento di
commercializzazione” attesta la corrispondenza varietale e I'assenzai di organismi nocivi
pregiudizievoli alla qualita delle produzioni agricole. Si consiglia di scegliere il materiale di
moltiplicazione in funzione delle specifiche condizioni pedoclimatiche di colfivazione. Per gli ecotipi
locali, non iscritti al registro nazionale o comunitario, I'uso delle sementi aufo-riprodotte in azienda
& consentito esclusivamente per il reimpiego aziendale. Per le specifiche si rimanda alle schede
tecniche.

Obblighi

1l materiale di propagazione deve essere sano e in buone condizioni vegetative e, se disponibile, si
deve ricorrere a materiale certificato avente le maggiori garanzie e la miéliore qualita sul piano
genetico/sanitario. ‘

Non é consentito il ricorso a materiale proveniente da organismi geneticamerjte modificati (OGM).

2.1.3 Preparazione dell’area colturale

Nelle coltivazioni in vaso e raccomandato l'uso di teli multistrato con feltro assorbente da
posizionare sul terreno livellato e su cui appoggiare i vasi: questa tipologia di telo consente notevoli
risparmi irrigui ed evita dispersioni di nutrienti nel suolo. 3
E vietato I'impiego di teli impermeabili (ad eccezione del ciclo chiuso) 1
Nel caso di terreno con pendenza superiore al 10 % & consigliato: }

v’ prevedere una copertura del suolo attraverso I'inserimento di colture cover-crops

v" non superare con le lavorazioni del terreno la profondita di 25 cm.

284
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boscate o inerbite, lungo i corsi d’acqua ed i canali, con funzione tampone nei confronti dell’azoto di
origine agricola.

2.1.4 Gestione del substrato

La scelta del substrato nelle colture in vaso deve tenere conto del tipo di coltura e gestione, ma sono
preferibili materiali ad elevata capacita di ritenzione idrica e, ove possibile, reperibili in loco.

Le caratteristiche fisiche ottimali del substrato (dopo irrigazione e drenaggio) per molte
colture possono essere le seguenti (% espresse in volume):

porosita totale: 50-85%

spazio per I'aria: 10-30%

capacita del vaso: 45-65%

acqua disponibile: 25-35%

acqua non disponibile: 25-35%

densita apparente: 0.19-0.70 g/cc

t raccomandato I'uso del compost di qualita come integratore di altre matrici organiche (es.
torba) 3

N N N N VR N

Obblighi

Verificare, tramite i dati recuperati dalla confezione o tramite I'analisi chimico-fisica iniziale del
substrato, le caratteristiche per poter calibrare la concimazione;

monitorare periodicamente lo stato nutrizionale delle coltivazioni tramite I'analisi chimica del
substrato con maggiore frequenza nel periodo estivo, registrando almeno I'andamento della
conducibilitd elettrica. Ii livello ottimale di conducibilita nel substrato per la maggior parte delle
piante & compreso tra 1 e 2,5 mS/cm questi parametri possono variare a icausa della particolare
sensibilita della pianta.

effettuare un’analisi fisico-chimica iniziale dell’acqua di irrigazione utilizzata, che dovrebbe essere
inferiore a 0,75 mMhos/cm.

2.1.5 Impianto

i

Le modalita di semina dei semenzali e trapianto delle piantine originate da %oltiplicazione agamica
(per esempio epoca e densita), consentono il raggiungimento di rese prbduttive adeguate, nel
rispetto dello stato fitosanitario delle colture, limitando I'impatto negativo delle malerbe, delle
malattie e dei fitofagi, ottimizzando I'uso dei nutrienti e consentendo il risparmio idrico.

Epoche di impianto: febbraio e settembre nella generalita delle specie, ma possono esserci motivi
legati alla specie che permettono l'allontanamento da questi periodi. Si rimanda alle schede
tecniche.

Densita: si intende il numero di unita propagative poste in un vaso: tale numero & in funzione della
specie, della tipologia di prodotto che si desidera ottenere, del volume del contenitore e della durata
del ciclo colturale.

Le specifiche sono contenute nelle schede tecniche.

2.1.6 Irrigazione

t raccomandato sia I'uso di sistemi di irrigazione localizzati a basso volume direttamente
verificandone il volume irriguo in modo da limitare al massimo il drenaggio, che la sub-irfiga
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con tappetino capillare, E raccomandato prevedere forme di recupero e riutilizzo dei reflui, ad es.
con l'uso di sistemi di subirrigazione e ricircolo

Obblighi
Recupero e utilizzo delle acque piovane che rappresentano una fonte aggiuntiva di acqua di alta
qualita irrigua che pud essere utilizzata per miscelare acque poco idonee o far fronte a deficit
stagionali.

Minimizzare la dispersione e il percolamento di acqua durante le operazioni irrigue;

effettuare una distribuzione di acqua frazionata nell’arco della giornata rispetto ad un unico apporto
giornaliero;

dosare gli apporti in base alla capacita di ritenzione e allo stato di bagnatura del substrato;
controllare almeno due volte I’'anno, in estate e in inverno, la qualita dell’acqua irrigua, in quanto
l'uso di acqua non adatta pud provocare alterazione del pH del substrato e occlusioni di ugelli
microirrigazione; !
utilizzare teli multistrato assorbenti per la subirrigazione dei vasi;
ottimizzare la spaziatura dei vasi;

creare bacini di accumulo allo scopo di evitare che le acque di scarico derivjanti dall’attivita irrigua
escano dall’azienda; ;
irrigazione a goccia per i vasi con diametro >24 cm o di capacita >10 litri.

E ammessa lirrigazione soprachioma come intervento di regolazione |del microclima della
coltivazione.
| volumi di adacquamento dovranno comunque essere sempre commisurati|alle effettive esigenze
colturali, in relazione alle caratteristiche del substrato e all'andamento meteorologico al fine di
evitare sprechi e rischi di lisciviazione. ‘

2.1.7 Fertilizzazione

L'apporto degli elementi fertilizzanti deve mantenere e migliorare la fertilita del substrato,
compensare le asportazioni delle colture e le perdite tecnicamente inevitabili dovute a percolazione.
La fertilizzazione deve essere effettuata mediante fertirrigazione o con impiego di concimi a lento
rilascio, rispettando in quest'ultimo caso i tempi minimi di cessione dichiarati dal fabbricante alle
diverse temperature, prima di effettuare un nuovo intervento fertilizzante. Si consigliano modalita e
epoche di distribuzione dei fertilizzanti in relazione alle dinamiche di assorbimento delle colture e
all'andamento meteorologico in modo tale da massimizzare I'efficienza della concimazione. Bisogna
conoscere la composizione dei substrati (percentuali delle componenti e caratteristiche).

E consigliato stabilire il piano di concimazione firmato da un tecnico con titolo di studio nel settore
agricolo. che preveda il minor apporto di fertilizzanti in grado di garantire il Puon livello di crescita
della coltura e la minore perdita di nutrienti. Il piano di fertilizzazione deve essere riferito a1 med &
sufficiente determinare unicamente il livello di fertilizzazione azotata. E conséntito I impiego di tutti
i concimi minerali, organici e ammendanti permessi dalla vigente Iegislazioné, purché ogni apporto
venga considerato per la determinazione delle unita fertilizzanti.
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Obblighi
Al fine di ottimizzare gli interventi & obbligatorio il raggruppamento delle colture in gruppi omogenei
di esigenze nutrizionali (specie, eta, ecc..). ‘

Per le colture : VASO FIORITO le quantita di unita fertilizzanti obbligatorie sono
N: dose massima consentita 300 kg/ha

P,0s: dose massima consentita 150 kg/ha

K,0: dose massima consentita 400 kg/ha

Per le colture: ERBACEE PERENNI le quantita di unita fertilizzanti obblngatorle sono:
N: dose massima consentita 300 kg/ha !

P,0s: dose massima consentita 150 kg/ha

K,0: dose massima consentita 200 kg/ha

Per le colture: LATIFOGLIE E ARBUSTI le quantita di unita fertilizzanti obbligatorie sono:
N: dose massima consentita 300 kg/ha

P,05: dose massima consentita 150 kg/ha

K,0: dose massima consentita 200 kg/ha

Obblighi sulla distribuzione localizzata e frazionata di concime a cessione cor;ltrollata:

rispettare il limite di 2 Ke/m?® di concime a lenta cessione all'invaso, il resto frazionato in almeno 4
interventi. 3

utilizzare, in autunno e in inverno, dosi dimezzate rispetto a quelle applicabili fmel periodo estivo,

non utilizzare tali concimi sulla superficie del vaso nel caso di contenitori soggetti al rovesciamento.

2.1.8 Controllo delle infestanti

Il controllo delle infestanti deve essere attuato impiegando, nella minore quantita possibile prodotti
a minor impatto verso F'uomo e 'ambiente, scelti fra quelli con caratteristiche di efficacia sufficienti
a garantire il raggiungimento di produzioni economicamente accettabili, tenendo conto della loro
persistenza e residualita.

Obblighi

Attuazione di strategie agronomiche e biologiche (ove possibile) in grado di garantire il minor
impatto ambientale, nel quadro di una agricoltura sostenibile

2.1.9 Difesa fitosanitaria i

La scelta dei principi attivi da impiegare deve essere effettuata sulla base delle seguenti valutazioni:
> Vefficacia nei confronti dell’avversita da controllare; ‘

la selettivita per la coltura;

la selettivita nei confronti degli organismi utili;

il minor impatto per la salute deluomo e per 'ambiente (residuz;:lité sulle prog

v VYV
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> itempi di carenza in funzione dell’epoca di raccolta. ‘
In linea generale, la corretta gestione fitosanitaria di un agro-ecosistema inizia dalla corretta
impostazione di tutte le pratiche agronomiche necessarie alla sua conduzione, a partire
dall'impianto, e che possono giocare un ruolo nel limitare V'insorgere e/o il diffondersi delle diverse
avversita che possono colpire le singole colture.

Obblighi

Scelta di specie, ecotipi, varieta resistenti o tolleranti alle avversita;

impiego di materiale di propagazione sano e certificato ai sensi della normativa fitosanitaria vigente;
adozione di pratiche agronomiche in grado di creare condizioni sfavorevoli‘ agli organismi dannosi
(ad es. ampie rotazioni, concimazioni equilibrate, irrigazioni localizzate, ecc.);

impiego di mezzi fisici e meccanici; :

impiego di mezzi biologici ove possibile.

Particolare importanza va, quindi, riposta nell’attuazione di interventi tesi a:

> adottare sistemi di monitoraggio razionali che consentano di valdtare adeguatamente la
situazione fitosanitaria delle coltivazioni; ‘

» favorire I'utilizzo degli ausiliari; |

» promuovere la difesa fitosanitaria attraverso metodi biologici, biotecnologici, fisici,
agronomici in alternativa alla lotta chimica;

» limitare I'esposizione degli operatori ai rischi derivanti dall’'uso dei prodotti fitosanitari
(dispositivi di protezione personale, DPI, ecc.);

> razionalizzare la distribuzione dei prodotti fitosanitari limitandone la quantita lo spreco e le
perdite per deriva (es. definizione di volumi d’acqua di riferimento);

» limitare gli inquinamenti puntiformi derivanti da una non corretta preparazione delle
soluzioni da distribuire e dal non corretto smaltimento delle stesse;

> ottimizzare la gestione dei magazzini in cui si conservano i prodotti fitosanitari; smaltire
adeguatamente i contenitori dei prodotti fitosanitari. Per lo smal‘timento delle confezioni
vuote o di PF revocati I'agricoltore fara riferimento alle norme vigen“ti a livello regionale.

Obblighi ‘

Licenza per I'uso di prodotti fitosanitari; tenuta del registro di campagna, fc?rmazione, conservazione
corretta in azienda, rispetto delle distanze dai corpi idrici o altri luoghi sensibili prescritte in alcune
etichette di prodotti fitosanitari in merito al loro impiego, verifica funzionale dell’attrezzatura per

irrorazione di prodotti fitosanitari.
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2.1.10 Raccolta, selezione e post- raccolta

La raccolta del prodotto ornamentale in vaso deve avvenire nello stadio di maturita ottimale ! e nel
rispetto dei tempi di rientro dei prodotti fitosanitari utilizzati. E oppertuno che gli operatori dediti a
queste operazioni siano formati ed informati sui rischi igienici che le operazioni di raccolta possono
arrecare. Le modalita di raccolta e di conferimento ai centri di stoccaggio/lavorazione devono
garantire il mantenimento delle migliori caratteristiche qualitative dei prodotti.

Come norme generali da rispettare si elencano le seguenti:

Le piante devono essere fresche. Freschezza: & la valutazione per cui, ad un esame visivo, i fiori e le
foglie non devono presentare segni di invecchiamento, avvizzimento, ecc., ma colore vivo ed
adeguata consistenza di petali e foglie. Le piante devono essere sane, esenti da parassiti o patogeni.
L’apparato radicale deve essere ben sviluppato e conforme alla tipologia di pianta, la sua eta, il tipo
di substrato. Non deve presentare spiralizzazione della radice principale vicino al colletto. Le piante
coltivate in contenitore devono essere state allevate per un periodo adeguato perché le radici
abbiano esplorato sufficientemente il substrato, senza fuoriuscire dai fori posti alla base del vaso.

Le piante devono soddisfare i minimi dimensionali (altezza, diametro o circonferenza) della misura
della categoria merceologica in cui sono state classificate. Si vedano le schede tecniche.

Il fusto, i rami e la vegetazione non devono presentare danni fisiologici di rilievo che ne
pregiudichino Festetica e/o il futuro sviluppo della pianta. Le piante devono essere state allevate
adeguatamente spaziate, quelle ad accrescimento eretto avere un apice dominante, in modo da non
alterare I'habitus vegetativo caratteristico della specie/varieta.

La documentazione che accompagna la merce deve essere in regola con la normativa del passaporto
delle piante. Le piante devono essere adeguatamente confezionate in maniera da non riportare
danneggiamenti durante il trasporto. Le varieta brevettate o con nome registrato devono essere
etichettate conformemente alle indicazioni delle rispettive normative.

Obblighi

Forma, consistenza e colori di fiori, rami e foglie, devono corrispondere adeguatamente alle
caratteristiche specifiche e/o varietali. Identificazione delle partite, al fine di permetterne la
rintracciabilita e renderli facilmente distinguibili rispetto ad altri prodotti . Il prodotto (fiore, fronda,
foglia) deve essere raccolto Maturo. Le piante in vaso devono essere confezionate secondo le
indicazioni contenute nelle schede specifiche.

Si riportano di seguito i difetti o elementi di non conformita per le piante ornamentali in vaso:

Danno meccanico: si intende il danno causato su foglie, fusto o fiore da urti, piegature, pressioni,
tagli, ecc. che ne compromettono I'aspetto.

Carenze di crescita: sono le imperfezioni della pianta nel suo complesso, verificatisi durante la
coltivazione(rami storti, foglie e fiori imperfetti).

Carenze nutrizionali: colorazioni anormale di fiori e foglie.

Parassiti animali e/o vegetali: 1a dizione "esenti da" significa che ad un esame visivo il prodotto non
deve presentarne.

Formulati chimici: sostanze usate in coltivazione per la protezione o la crescita delle piante

! Classificazione dello stadio di maturita: Prodotto Immaturo: non troppo sviluppato; Prodotto Maturo: sufficig
sviluppato; Prodotto Sovramaturo: tale da presentare i primi segni di invecchiamento
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2.1.11. Caratteristiche di qualita nella selezione delle categorie

Obblighi: categoria Prima:

piante ornamentali in vaso: intere; fresche; senza parassiti animali o vegetali; prive di danni causati
dai parassiti suddetti; senza tracce di formulati chimici che deturpino e/o compromettano ['aspetto
del prodotto; prive di ammaccature; prive di difetti di vegetazione; prive di danni causati dalle
intemperie; percentuale di tolleranza’ di prodotto non conforme: nessuna.

Obblighi categoria Seconda:

piante ornamentali in vaso: valgono le caratteristiche intere; fresche; senza parassiti animali o
vegetali; possono, tuttavia, essere presenti i seguenti difetti: leggere malformazioni,
ammaccature;leggeri danni causati da malattie o da parassiti animali; leggeri danni causati da
intemperie. | difetti ammessi non devono compromettere la resistenza, l'aspetto e I'utilizzazione del
prodotto.

2.2 Commercializzazione

Per le specifiche si rimanda alle schede tecniche

Obblighi per gli imballaggi

Obbligo di adozione di tecniche sostenibili.

Utilizzare imballaggi primari nuovi o puliti, per garantire la sicurezza igienico-sanitaria; Conservare gli
imballaggi in modo idoneo e garantire I’assenza di contaminazioni nocive alla salute.

3. RINTRACCIABILITA

3.1. Il Regime di Qualita Regionale “RQR” prevede l'adozione obbligatoria di un sistema di
rintracciabilita in grado di correlare le materie prime al prodotto finito immesso in commercio a
marchio PdQ.

3.2, Le materie prime devono provenire dalle aziende inserite nell’accordo di filiera e nel sistema
dei controlli.

3.3. £ obbligatorio adottare in azienda un sistema di rintracciabilita per tracciare le informazioni
necessarie a dimostrare la conformita al presente disciplinare.

3.4 Il sistema di rintracciabilita deve consentire di tracciare almeno le seguenti informazioni:

aziende agricole conferenti le materie prime;

capacita produttiva;

quantitativi di materie prime conferite e lavorate;

quantitativi di prodotto finito immessi in commercio a Marchio.

P wn

? La tolleranza identifica in percentuale la misura massima di prodotto non conforme alle categorie di scelta.

2190
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4 .AUTOCONTROLLO

4.1. 1l licenziatario del Marchio & responsabile del rispetto del disciplinare di produzione e delle
applicazioni dei contenuti del piano dei controlli approvato dalla regione Puglia.

4.2. |l licenziatario del Marchio deve predisporre un piano di autocontrollo ed effettuare
periodicamente attivita di verifica ispettiva interna e controlli analitici finalizzati a dimostrare la
conformita ai requisiti definiti nel disciplinare.

5.CONTROLLI

5.1. La conformita dei prodotti ai disciplinari di riferimento & verificata da organismi di controllo
indipendenti, abilitati secondo le vigenti norme europee e iscritti nell’Elenco degli Organismi di
Controllo (0.d.C.} qualificati dalla Regione Puglia.

5.2. | controlli vengono effettuati sulla base dei piani dei controlli predisposti dagli O.d.C. e approvati
dalla Regione Puglia.

6. ETICHETTATURA DEL PRODOTTO

6.1. Il prodotto conforme al presente disciplinare potra riportare in etichetta il logo FH% con
Vindicazione “Qualitd garantita dalla Regione Puglia” e il codice di autorizzazione in aggiunta alle

altre informazioni previste dalla normativa vigente.

6.2. |l licenziatario & direttamente responsabile dell’ utilizzo del marchio.
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1. CAMPO DI APPLICAZIONE

Il presente disciplinare si applica alle COLTURE FLOROVIVAISTICHE categoria ORNAMENTALI IN
VASO IN SERRA, ottenute in conformita al Regime di Qualita (RQR) “Prodotti di Qualita” riconosciuto
dalla regione Puglia ai sensi del reg. CE 1305/13 e identificato dal marchio Prodotti di Qualita (di
seguito PdQ) registrato presso I'UAMI ai sensi del reg. CE 207/09 il 15/11/2012 al n. 010953875.

Specie in vaso Specie in vaso Specie in vaso Specie in vaso

fiorite Fiorite verdi verdi

Il disciplinare si applica alle fasi di produzione, confezionamento e post-raccolta dei prodotti di
seguito elencati:

Specie in vaso fiorite: Orchidee, ciclamino, stella di Natale, Dipladenia, geranio, ibisco, bulbose, ecc
Specie in vaso verdi: Dracene, Spathiphyllum, Ficus, Dieffenbachia, piante grasse, bonsai, ecc.

L'elenco dei prodotti riportato non & esaustivo della gamma delle colture ornamentali in vaso da
serra, e come tale suscettibile di ampliamento a tutti gli altri vegetali riconducibili al codice Ateco
utilizzato per la codifica delle produzioni derivante da coltivazioni agricole.

Il disciplinare include alcuni requisiti e specifiche riguardanti fasi di produzione e attivita svolte da
altri operatori della filiera. Esso regola requisiti aggiuntivi rispetto alle norme cogenti applicabili che
sono considerati prerequisiti.

Le regioni hanno facolta, con proprio atto amministrativo, di individuare nell’ambito dell’elenco
nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali - istituito in attuazione dell’art. 3, comma 3, del
D.M. 8 settembre 1999, n. 350 - i “Prodotti Tradizionali Regionali” afferenti al presente disciplinare
di produzione.

2. REQUISITI

La definizione di una qualita dei prodotti agricoli significativamente superiore alle norme
commerciali correnti, & garantita dall’adozione di metodi di produzione sostenibili che assicurano un
valore aggiunto al prodotto.

2.1 Tecniche di produzione, raccolta, selezione, commercializzazione
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- scelta del tipo di apprestamento protetto;

- riciclabilita del substrato;

- gestione della fertirrigazione;

- riutilizzazione agronomica delle soluzioni nutritive reflue (percolato).

2.1.1 Apprestamento protetto

La scelta del tipo di apprestamento protetto rappresenta un momento determinante al fine di
impostare un equilibrato schema produttivo e ottenere rese soddisfacenti.

Si raccomanda di costruire serre e impianti il pil possibile rispettosi dell'ambiente e nell’ottica del
risparmio energetico e di prevedere la regolare manutenzione di tutti gli impianti. Si raccomanda
I'uso di fonti energetiche rinnovabili. Si raccomanda di utilizzare film plastici di copertura ad elevato
rendimento termico, elevata trasparenza e media durata (non piu di tre anni). Tra i materiali pit
largamente disponibili, si citano I'etilenvinilacetato (EVA) e i coestrusi, il cui spessore & compreso tra
0,14 e 0,18 mm. In stagioni particolarmente fredde, si puo ricorrere alla doppia copertura con fogli
aggiuntivi disposti all'interno della struttura, in EVA o anche in PE; pud risultare utile anche
Yapplicazione di polipropilene (‘tessuto-non-tessuto’) sulla coltura, con lavvertenza che la
luminosita viene ridotta fino al 50%, rispetto all’'esterno.

Impiantistica presente in serra: bancali e/o pavimento per la coltivazione fuori suolo con
subirrigazione, osmosi inversa, ombreggiamento, riscaldamento aereo e/o basale, raffrescamento,
ventilazione naturale e forzata, fertirrigazione, irrigazione a microportata, irrigazione per
subirrigazione, schermi termici, fog system, concimazione carbonica , luci di assimilazione, luci
fotoperiodiche, teli oscuranti, pacciamatura. Nella scelta del combustibile dell'impianto di
riscaldamento si deve tener presente laddove si ricorra al gasolio che & suggerito I'impiego di gasolio
con contenuto di zolfo inferiore allo 0,05%.

2.1.2.5celta varietale

La scelta varietale deve tenere presente gli aspetti produttivi e il comportamento della varieta nei
confronti dei parassiti animali e vegetali.

Varieta, cloni e portainnesti devono essere scelti in funzione delle condizioni pedoclimatiche in
modo da favorire il massimo adattamento e, quindi, limitare I'impiego di mezzi chimici. Non si
pongono, comunque, vincoli nella scelta delle cultivar, essendo presente un’intensa attivita di
miglioramento genetico che da luogo ad un rapido rinnovamento varietale.

Cultivar propagate agamicamente in vivo ed in vitro nel corso degli anni hanno trovato affermazione
per qualith estetica, superiorita produttiva, destagionalizzazione e adattamento alle basse
temperature invernali ed alle alte temperature estive.

Obblighi

Il materiale di propagazione deve essere sano e in buone condizioni vegetative e, se disponibile, si
deve ricorrere a materiale certificato avente le maggiori garanzie e la migliore qualita sul piano
genetico/sanitario.

Non & consentito I'uso di materiale geneticamente modificato (OGM).
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3.1.3.Tecniche colturali: impianto delle colture (epoca, densitd, modalita)

La modalitd d'impianto (epoca, densita, modalita) deve consentire il raggiungimento di rese
produttive adeguate favorendo il miglioramento dell’efficienza d’uso dell’acqua e dei nutrienti, e
della capacita di difesa da avversita. Nel perseguire queste finalita, anche nel caso delle colture
perenni, devono essere rispettate le esigenze fisiologiche della specie e della varieta considerata.

Obblighi
Rispettare epoche, modalita e densita d’impianto riportate nelle schede tecniche.

2.1.4.Substrati

Al fine di consentire alla pianta di accrescersi nelle migliori condizioni i requisiti pit importanti da
valutare per la scelta di un substrato sono i seguenti:

- costituzione,

- struttura,

- capacita di ritenzione idrica,

- potere assorbente,

- pH,

- contenuto in elementi nutritivi e contenuto salino riferito alla conducibilita elettrica (EC),

- potere isolante,

- sanita,

- facilita di reperimento e costi.

Possono essere utilizzati substrati naturali (organici o inorganici) e substrati sintetici, come riportato
nelle schede tecniche.

Esaurita la propria funzione i substrati naturali possono essere utilizzati come ammendanti su altre
colture presenti in azienda.

Obblighi
| substrati sintetici devono essere smaltiti nel rispetto delle vigenti norme.

2.1.5 Fertirrigazione

Nella tecnica di produzione nel fuori suolo la fertirrigazione assolve alle funzioni di:

- soddisfacimento del fabbisogno idrico della coltura,

- apporto degli elementi fertilizzanti,

- dilavamento del substrato (percolato).

La concentrazione degli elementi fertilizzanti presenti nella soluzione nutritiva varia in funzione della
specie coltivata e della naturale presenza di sali disciolti nell’acqua.

Per ogni coltura vi sono dei valori soglia il cui superamento puo portare a fenomeni di fitotossicita.

E consentito I'impiego di tutti i concimi minerali, organici e ammendanti permessi dalla vigente
legislazione, purché ogni apporto venga considerato per la determinazione delle unita fertilizzanti.
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Obblighi

Conoscenza della composizione del substrato (percentuali delle componenti e caratteristiche).
Redazione del Piano di fertilizzazione firmato da un tecnico con titolo di studio nel settore agricolo. Il
piano di fertilizzazione deve essere riferito a 1000 m? ed & sufficiente determinare unicamente il
livello di fertilizzazione azotata.

Dose massima consentita di unita fertilizzanti per le colture in vaso in serra

- N: dose massima consentita 700 kg/ha

- P,05: dose massima consentita 300 kg/ha

- K,0: dose massima consentita 800 kg/ha

- Tali quantita sono riferite all’elemento singolo.

Deroga per tutte le coltivazioni intensive condotte con la gestione della soluzione nutritiva con ciclo
chiuso.

Nelle schede relative alle specie sono riportati i valori soglia indicativi.

E consigliato un impiego limitato di fitoregolatori. Eventuali eccezioni sono indicate nelle schede
tecniche. Sono escluse da queste limitazioni gli impieghi florovivaistici legati alla radicazione del
materiale di propagazione o alla colorazione dei tessuti vegetali.

Non vengono invece previste limitazioni per |'utilizzo di biostimolanti.

2.1.6. Irrigazione
L'irrigazione deve garantire il soddisfacimento del fabbisogno idrico delle colture attraverso
'adozione di pratiche che esaltino I'efficienza dell’intervento irriguo e salvaguardino I'ambiente.

Obblighi

Recupero e utilizzo delle acque piovane che rappresentano una fonte aggiuntiva di acqua di alta
qualita irrigua che pud essere utilizzata per miscelare acque poco idonee o far fronte a deficit
stagionali. Distribuzione di acqua frazionata nell’arco della giornata rispetto ad un unico apporto
giornaliero, dosare gli apporti in base alla capacita di ritenzione e allo stato di bagnatura del terreno,
verifica periodicamente il corretto funzionamento dell'impianto irriguo

Redazione di un piano di irrigazione qualora fossero disponibili supporti aziendali specialistici forniti
da amministrazione pubbliche (ad es. schede irrigue o programmi informatici on-line) In alternativa
al piano di irrigazione ogni azienda deve documentare il volume di irrigazione distribuito per l'intero
ciclo colturale

2.1.7. Gestione delle acque reflue (percolato)

Le acque reflue derivanti dal percolato hanno ancora un contenuto in elementi fertilizzanti
significativo rispetto alla soluzione nutritiva distribuita e pertanto possono essere ancora utilizzate ai
fini nutrizionali.

Obbilighi
La gestione dei reflui provenienti dalla soluzione nutritiva e dal substrato di coltivazione, dev:
prevedere obbligatoriamente I'adozione di un ciclo chiuso e del riciclo del substrato.
| reflui possono essere utilizzati:
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- nel riciclo interno sulla coltura {ciclo chiuso), previa verifica della idoneita dal punto di vista
nutrizionale e fitosanitario, sottoponendo, se necessario a filtrazione, clorazione o trattamento con
uv;

- per la fertilizzazione di altre colture.

| substrati sintetici devono essere smaltiti nel rispetto delle vigenti norme.

2.1.8. Difesa fitosanitaria
La scelta dei principi attivi da impiegare deve essere effettuata sulla base delle seguenti valutazioni:
> I'efficacia nei confronti dell’avversita da controllare;
la selettivita per la coltura;
la selettivita nei confronti degli organismi utili;
il minor impatto per la salute dell'uomo e per 'ambiente (residualita sulle produzioni e
nell’ambiente, mobilita nel suolo e conseguente rischio di inquinamento delle falde, ecc.);
> itempi di carenza in funzione dell’epoca di raccolta.
In linea generale, la corretta gestione fitosanitaria di un agro-ecosistema inizia dalla corretta
impostazione di tutte le pratiche agronomiche necessarie alla sua conduzione, a partire
dall’'impianto, e che possono giocare un ruolo nel limitare I'insorgere e/o il diffondersi delle diverse
avversita che possono colpire le singole colture.

vVVY

Obblighi nella scelta dei mezzi di intervento

- varieta resistenti o tolleranti alle avversita;

- impiego di materiale di propagazione sano e certificato ai sensi della normativa fitosanitaria
vigente;

- adozione di pratiche agronomiche in grado di creare condizioni sfavorevoli agli organismi dannosi
(ad es. ampie rotazioni, concimazioni equilibrate, irrigazioni localizzate, ecc.);

- impiego di mezzi fisici e meccanici;

- impiego di mezzi biologici, ove possibile.

Particolare importanza va, quindi, riposta nell’attuazione di interventi tesi a:
> adottare sistemi di monitoraggio razionali che consentano di valutare adeguatamente la
situazione fitosanitaria delle coltivazioni;
» favorire l'utilizzo degli ausiliari;
» promuovere la difesa fitosanitaria attraverso metodi biologici, biotecnologici, fisici,
agronomici in alternativa alla lotta chimica;
> limitare I'esposizione degli operatori ai rischi derivanti dall’'uso dei prodotti fitosanitari
(dispositivi di protezione personale, DPI, ecc.);
> razionalizzare la distribuzione dei prodotti fitosanitari limitandone la quantita lo spreco e le
perdite per deriva (es. definizione di volumi d’acqua di riferimento);
> limitare gli inquinamenti puntiformi derivanti da una non corretta preparazione delle
soluzioni da distribuire e dal non corretto smaltimento delle stesse;
ottimizzare la gestione. dei magazzini in cui si conservano i prodotti fitosanitari; smglti
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vuote o di PF revocati I'agricoltore fara riferimento alle norme vigenti a livello regionale.

Obblighi

- licenza per l'uso di prodotti fitosanitari;

- tenuta del registro di campagna;

- formazione;

- conservazione corretta in azienda;

- rispetto delle distanze dai corpi idrici o altri luoghi sensibili prescritte in alcune etichette di prodotti
fitosanitari in merito al loro impiego;

- verifica funzionale dell’attrezzatura per irrorazione di prodotti fitosanitari.

Tabella 1 - Elenco principali avversita per le colture ornamentali

MALATTIE FUNGINE | Phytophthora spp., Pythium spp. Oiodium Ticchiolatura, Phragmidium
subcorticium, Gymnosporangium spp., Uromyces geniste-tinctorie,
Tranzschelia pruni-spinosae, Seccumi e Cancri dell'innesto, Septoriosi,
Antracnosi, Ascochitosi, ecc.

BATTERIOSI Awvizzimento batterico, ecc.
VIROSI Da agenti di: Mosaico, Clorosi, Arabescature, Maculatura, ecc....
FITOFAGI Afidi, Tripidi, Aleurodidi, Cocciniglie, Tortricidi, Tentredini, Acari, Nematodi,

Nottue fogliari, Larve minatrici, ecc.

| singoli principi attivi possono essere impiegati solo contro le avversita per le quali sono stati indicati
in ciascuna tabella e non contro qualsiasi avversita. | prodotti bagnanti e adesivanti sono ammessi
purché appositamente registrati per I'uso.

Possono essere utilizzate tutte le sostanze attive previste dal Reg. CEE n. 834/2007 e successive
modifiche (prodotti per agricoltura biologica), a condizione che siano regolarmente registrati in Italia

L'impiego delle trappole & raccomandato tutte le volte che le catture siano ritenute necessarie per
giustificare I'esecuzione di un trattamento.

2.1.10 Raccolta, selezione e post- raccolta

La raccolta del prodotto ornamentale in vaso deve avvenire nello stadio di maturita ottimale e nel
rispetto dei tempi di rientro dei prodotti fitosanitari utilizzati. E opportuno che gli operatori dediti a
queste operazioni siano formati ed informati sui rischi igienici che le operazioni di raccolta possono
arrecare. Le modalitd di raccolta e di conferimento ai centri di stoccaggio/lavorazione devono
garantire il mantenimento delle migliori caratteristiche qualitative dei prodotti.

Come norme generali da rispettare si elencano le seguenti:

! Classificazione dello stadio di maturita: Prodotto Immaturo: non troppo sviluppato; Prodotto Maturo: sufficifalsrpénia
sviluppato; Prodotto Sovramaturo: tale da presentare i primi segni di invecchiamento
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Le piante devono essere fresche. Freschezza: & la valutazione per cui, ad un esame visivo, i fiori e le
foglie non devono presentare segni di invecchiamento, avvizzimento, ecc., ma colore vivo ed
adeguata consistenza di petali e foglie. Le piante devono essere sane, esenti da parassiti o patogeni.
L'apparato radicale deve essere ben sviluppato e conforme alla tipologia di pianta, la sua eta, il tipo
di substrato. Non deve presentare spiralizzazione della radice principale vicino al colletto. Le piante
coltivate in contenitore devono essere state allevate per un periodo adeguato perché le radici
abbiano esplorato sufficientemente il substrato, senza fuoriuscire dai fori posti alla base del vaso.

Le piante devono soddisfare i minimi dimensionali (altezza, diametro o circonferenza) della misura
della categoria merceologica in cui sono state classificate. Si vedano le schede tecniche.

Il fusto, i rami e la vegetazione non devono presentare danni fisiologici di rilievo che ne
pregiudichino I'estetica e/o il futuro sviluppo della pianta. Le piante devono essere state allevate
adeguatamente spaziate, quelle ad accrescimento eretto avere un apice dominante, in modo da non
alterare I'habitus vegetativo caratteristico della specie/varieta.

La documentazione che accompagna la merce deve essere in regola con la normativa del passaporto
delle piante. Le piante devono essere adeguatamente confezionate in maniera da non riportare
danneggiamenti durante il trasporto. Le varieta brevettate o con nome registrato devono essere
etichettate conformemente alle indicazioni delle rispettive normative.

Obblighi

Forma, consistenza e colori di fiori, rami e foglie, devono corrispondere adeguatamente alle
caratteristiche specifiche e/o varietali. Identificazione delle partite, al fine di permetterne la
rintracciabilitd e renderli facilmente distinguibili rispetto ad altri prodotti . |l prodotto (fiore, fronda,
foglia) deve essere raccolto maturo. Le piante in vaso devono essere confezionate secondo le
indicazioni contenute nelle schede specifiche.

Si riportano di seguito i difetti o elementi di non conformita per le piante ornamentali in vaso.

Danno meccanico: si intende il danno causato su foglie, fusto o fiore da urti, piegature, pressioni,
tagli, ecc. che ne compromettono l'aspetto.

Carenze di crescita: sono le imperfezioni della pianta nel suo complesso, verificatisi durante la
coltivazione(rami storti, foglie e fiori imperfetti).

Carenze nutrizionali: colorazioni anormale di fiori e foglie.

Parassiti animali e/o vegetali: |a dizione "esenti da" significa che ad un esame visivo il prodotto non
deve presentarne.

Formulati chimici: sostanze usate in coltivazione per la protezione o la crescita delle piante

2.1.11. Caratteristiche di qualita nella selezione delle categorie

Obblighi : categoria Prima:

piante ornamentali in vaso: intere; fresche; senza parassiti animali o vegetali; prive di danni causati

L
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del prodotto; prive di ammaccature; prive di difetti di vegetazione; prive di danni causati dalle
intemperie; percentuale di tolleranza® di prodotto non conforme: nessuna.

Obblighi categoria Seconda:

piante ornamentali in vaso: valgono le caratteristiche intere; fresche; senza parassiti animali o
vegetali; possono, tuttavia, essere presenti i seguenti difetti: leggere malformazioni,
ammaccature;leggeri danni causati da malattie o da parassiti animali; leggeri danni causati da
intemperie. | difetti ammessi non devono compromettere la resistenza, 'aspetto e I'utilizzazione del
prodotto.

Per ulteriori obblighi si rimanda alle schede tecniche di prodotto

Post-raccolta
Per le specifiche tecniche di conservazione post-raccolta si rimanda alle schede tecniche.
Commercializzazione

Per le specifiche si rimanda alle schede tecniche

Obblighi per gli imballaggi

Obbligo di adozione di tecniche sostenibili.

Utilizzare imballaggi primari nuovi o puliti, per garantire la sicurezza igienico-sanitaria; Conservare gli
imballaggi in modo idoneo e garantire I'assenza di contaminazioni nocive alla salute.

3. RINTRACCIABILITA

3.1 Il Regime di Qualita Regionale “RQR” prevede I'adozione obbligatoria di un sistema di
rintracciabilita in grado di correlare le materie prime al prodotto finito immesso in commercio a
marchio PdQ.

3.2 Le materie prime devono provenire dalle aziende inserite nell’accordo di filiera e nel sistema dei
controlli.

3.3 E obbligatorio adottare in azienda un sistema di rintracciabilitd per tracciare le informazioni
necessarie a dimostrare la conformita al presente disciplinare.

3.4 |l sistema di rintracciabilita deve consentire di tracciare almeno le seguenti informazioni:

aziende agricole conferenti le materie prime;

capacita produttiva;

quantitativi di materie prime conferite e lavorate;

quantitativi di prodotto finito iimmesso in commercio a Marchio.

s wn e

2 La tolleranza identifica in percentuale la misura massima di prodotto non conforme alle categorie di scelta.
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4. AUTOCONTROLLO

4.1. Il licenziatario del Marchio & responsabile del rispetto del disciplinare di produzione e delle
applicazioni dei contenuti del piano dei controlli approvato dalla regione Puglia.

4.2. |l licenziatario del Marchio deve predisporre un piano di autocontrollo ed effettuare
periodicamente attivita di verifica ispettiva interna e controlli analitici finalizzati a dimostrare la
conformita ai requisiti definiti nel disciplinare.

5. CONTROLLI

5.1. La conformita dei prodotti ai disciplinari di riferimento & verificata da organismi di controllo
indipendenti, abilitati secondo le vigenti norme europee e iscritti nell’Elenco degli Organismi di
Controllo (0.d.C.) qualificati dalla Regione Puglia.

5.2. 1 controlli vengono effettuati sulla base dei piani dei controlli predisposti dagli 0.d.C. e approvati
dalla Regione Puglia.

6. ETICHETTATURA DEL PRODOTTO

6.1. Il prodotto conforme al presente disciplinare potra riportare in etichetta il logo . con
Yindicazione “Qualita garantita dalla Regione Puglia” e il codice di autorizzazione in aggiunta alle
altre informazioni previste dalla normativa vigente.

6.2. Il licenziatario & direttamente responsabile dell’utilizzo del marchio.
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1. CAMPO DI APPLICAZIONE

Il presente disciplinare si applica ai prodotti ittici freschi ottenuti in conformita al Regime di Qualita
(RQR) “Prodotti di Qualitd” riconosciuto dalla regione Puglia ai sensi del reg. CE 1305/13 e
identificato dal marchio Prodotti di Qualita (di seguito PdQ) registrato presso I'UAMI ai sensi del reg.
CE 207/09 il 15/11/2012 al n. 010953875.

Il disciplinare si applica alla fase di pesca che include le attivita svolte a bordo della imbarcazione
quali: cala e salpamento, cernita, incassettamento e refrigerazione del pescato, stoccaggio, sharco e
trasporto, fino alla vendita e commercializzazione dei prodotti della pesca freschi catturati da
operatori della pesca professionale con imbarcazioni iscritte nei compartimenti marittimi della
regione di appartenenza ed in regola con le norme relative alla sicurezza a bordo e ai contratti di
lavoro nazionali con particolare riferimento alle seguenti specie.

Il presente disciplinare si applica ai prodotti di seguito elencati:

A. Pesce azzurro
Acciuga o Alice (Engraulis encrasicolus), Sardina (Sardina pilchardus), Sgombro (Scomber
scombrus), Lanzardo (Scomber japonicus), Suro (Trachurus trachurus), Leccia (Lichia amia),
Palamita (Sarda sarda), Tonnetto (Euthynnus alletteratus), Tonno alalunga (Thunnus alalunga).

B. Pesce bianco
Triglia di fango (Mullus barbatus), Triglia di scoglio (Mullus surmuletus), Nasello (Merluccius
merluccius), Sogliola (Solea vulgaris), Rombo chiodato (Psetta maxima), Gallinella
(Chelidonichthys lucernus), Spigola (Dicentrarchus labrax), Orata (Sparus aurata), Rombo liscio
(Scophthalmus rhombus), Razza (Raja asterias), Scorfano (Scorpaena scrofa), Cefalo (Mugil
cephalus), Pagello (Pagellus erythrinus), Ombrina (Umbrina cirrosa).

C. Crostacei
Gambero rosa mediterraneo (Parapeneus longirostris), Gambero rosso (Aristeomorpha foliacea),
Gambero viola (Aristeus antennatus), Granchio di fondale rosso (Geryon quinquedens),
Mazzancolla (Penaeus kerathurus), Canocchia (Squilla mantis), Scampo (Nephrops norvegicus).

D. Cefalopodi
Moscardino bianco (Eledone cirrhosa), Polpo di scoglio (Octopus vulgaris), Seppia (Sepia
officinalis), Seppia pizzuta (Sepia orbignyana), Totano (lllex coindetii), Calamaro (Loligo vulgaris),
Calamaretto (Alloteuthis media).

Il disciplinare include alcuni requisiti e specifiche riguardanti fasi di produzione e attivita svolte da
altri operatori della filiera. Esso regola requisiti aggiuntivi rispetto alle norme cogenti applicabili che
sono considerati prerequisiti.

Le regioni hanno facolta, con proprio atto amministrativo, di individuare nell’ambito dell’elenco
nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali - istituito in attuazione dell’art. 3, comma 3, del
D.M. 8 settembre 1999, n. 350 - i “Prodotti Tradizionali Regionali” afferenti al presente disciplinare
di produzione. ’
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2. REQUISITI

2.1. Produzione
2.1.1. Varieta e caratteristiche qualitative delle materie prime
il marchio & riservato agli esemplari adulti catturati in mare di lunghezza minima prevista per legge
(reg. CE 1967/2006), integri e con caratteristiche generali tali da classificarli come prodotti
freschissimi (categoria di freschezza “extra A” a seconda della specie), non sono ammessi i prodotti
di categoria B. Il tempo massimo di permanenza tra lo sbarco e la commercializzazione del prodotto
e di 1giorno.

2.1.2. Zona di pesca

L'area di pesca ricade nella zona di pesca classificata MEDITERRANEO, ZONA FAO 37. Sono esclusi i
prodotti catturati in vicinanza di aree portuali e zone dove sono presenti fonti di contaminazione
(foci dei fiumi, scarichi di altri corsi d’acqua, scarichi industriali e di fogne urbane) comunque aree
poste ad una distanza superiore a 560 m da potenziali inquinanti.

2.1.3. Tipologie e tecniche di pesca
Sono ammessi i prodotti della pesca catturati mediante attrezzi da pesca consentiti.
Le imbarcazioni devono possedere tutti i permessi e le registrazioni previste dalla normativa vigente
e devono essere opportunamente attrezzate in rapporto alla tecnica di pesca che effettuano.
La pesca deve essere effettuata con strumenti che siano rispettosi dell’ambiente e tali, per quanto
possibile, da minimizzare gli scarti, la cattura di specie non bersaglio, 'impatto sulle specie
dipendenti o associate.
Gli attrezzi utilizzati per la pesca dovranno in particolare garantire:

a) selettivita rispetto alla taglia commerciale;

b) ridotta percentuale di prodotto danneggiato;

c) bassa presenza di catture accessorie (non bersaglio).

2.1. Lavorazione e trasformazione
2.2.1 Imbarcazione da pesca
Le barche devono possedere attrezzature idonee alla pesca, alla eventuale lavorazione dei prodotti
catturati e alla loro conservazione.
L'imbarcazione deve essere opportunamente attrezzata in rapporto alla tecnica di pesca che
effettua.
In generale, I'imbarcazione presenta un ponte di coperta, dove avvengono le principali lavorazioni
del prodotto; una cabina, ove presente, dove sono presenti le attrezzature di comando, la
strumentazione elettronica per la navigazione e la messa in funzione dei macchinari; un’area di
stoccaggio del prodotto pescato e una sala motore, ove presente.

2.2.2 Approvvigionamento ghiaccio e materiali per il confezionamento
Il ghiaccio, confezionato in materiale plastico idoneo al contatto per alimenti, viene stoccato nel
locale di stivaggio del pescato su apposite pedane in plastica al riparo da contaminazioni.

2.2.3 Cala e salpamento degli attrezzi
L'operatore della pesca deve privilegiare cale di breve durata. In tal modo, il pescato nel sdg
3
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meno schiacciato, danneggiato e si presentera meglio. Se il sistema di pesca prevede l'uso di esche,
queste devono essere tenute in un luogo riparato in modo da evitare contaminazioni. Gli attrezzi
devono essere puliti dopo ogni sbarco del pescato e devono essere eliminati i residui di esca o
materiale organico rimasto intrappolato negli attrezzi. La fase di salpamento deve avvenire in tempi
rapidi.

2.2.4 Cernita del prodotto pescato

| prodotti ittici freschi destinati al sistema PdQ devono essere selezionati per taglia, secondo la
tipologia delle specie e conservati in contenitori idonei. La taglia (espressa in unita di peso/pesce o in
unita di lunghezza/pesce) non deve mai essere inferiore alla taglia indicata come 1 nel Reg. CE n.
2406/96 e succ. modifiche.

Per tutte le tipologie di pesca le operazioni di cernita cominciano immediatamente dopo lo
svuotamento del sacco o il salpamento dell’attrezzo. L'operatore della pesca esegue la cernita del
pescato per specie e opera la selezione del prodotto idoneo alla commercializzazione,
distinguendolo da quello non conforme mediante un accurato esame visivo.

Il prodotto, subito dopo la pesca, viene collocato in appositi recipienti contenenti acqua potabile o di
mare pulita e ghiaccio a temperatura tra 0-4°C (baiatura). La baiatura, infatti ha effetti favorevoli sia
in riferimento al benessere animale, sia alla qualita del prodotto pescato.

2.2.5 Incassettamento, refrigerazione e stoccaggio del pescato

L'operatore della pesca, in relazione alla taglia e alle specie, pone un numero adeguato di esemplari
per ogni cassetta al fine di preservare I'integrita del prodotto. In questa fase risulta fondamentale, ai
fini della sicurezza igienico-sanitaria del prodotto, I'utilizzo di cassette pulite e utensili lavati e
sanificati in maniera idonea.

Seguono le fasi di:

e copertura del pescato incassettato con un foglio di polipropilene per alimenti sul quale viene
posto il ghiaccio in scaglie (fase eseguita con l'ausilio di palette di plastica idonee al contatto
con gli alimenti) fino a completa copertura della superficie del foglio;

¢ identificazione delle cassette del prodotto marchiato PdQ;

e stivaggio delle cassette cosi confezionate nell’apposita cella, su apposite pedane in plastica.

Il prodotto a marchio PdQ viene confezionato in contenitori o involucri idonei al contatto con gli
alimenti, tali a evitare un ulteriore manipolazione del prodotto e tenuti separati da quelli generici.

2.2.6 Sbarco e trasporto del pescato

Durante lo sbarco & mantenuta la catena del freddo ed il prodotto, protetto da ogni contaminazione,
presenta temperatura prossima a quella del ghiaccio fondente.

Il pescato viene posto su pedane di plastica caricate su mezzi autorizzati dall’autorita sanitaria
competente per il trasporto. Durante il trasporto deve essere garantito il mantenimento delle
temperature comprese tra 0° e 4°C.

2.2.7 Gestione dei rifiuti
L'impresa ittica ricicla e riutilizza tutti i materiali usati durante la pesca, la conservazione e il
trasporto del pesce fino al punto vendita, inclusi gli imballaggi, se possibile.
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L'operatore attua misure per impedire la dispersione in mare dei rifiuti (inclusi carburanti e
lubrificanti per il motore e materie plastiche). Provvede alla gestione e smaltimento dei rifiuti
prodotti a bordo e pescati in mare, utilizzando appositi contenitori, posti a bordo lontani dalle aree
di lavorazione/stoccaggio del prodotto, separando i rifiuti non pericolosi da quelli pericolosi e si
occupa dello smaltimento a terra, utilizzando gli appositi contenitori in banchina, ove esistenti, nel
rispetto della legislazione ambientale vigente e dei regolamenti comunali.

2.2. Commercializzazione e vendita

2.3.1 Confezionamento

1l prodotto commercializzato/confezionato conforme al RQR deve essere identificato attraverso il
marchio PdQ, al fine di permetterne la rintracciabilita e renderio immediatamente distinguibile
rispetto ad altri prodotti.

2.3.2 Vendita
| commercianti/dettaglianti che vendono prodotto marchiato PdQ devono essere assoggettati al
sistema di controllo.

3. RINTRACCIABILITA
3.1 Il Regime di Qualita Regionale “RQR” prevede !'adozione obbligatoria di un sistema di

rintracciabilith in grado di correlare le materie prime al prodotto finito immesso in commercio a
marchio PdQ.

3.2 Le materie prime devono provenire dalle aziende inserite nell’accordo di filiera e nel sistema
dei controlli.

33 E’ obbligatorio adottare un sistema di rintracciabilita per tracciare le informazioni necessarie
a dimostrare la conformita al presente disciplinare.

3.4 Il sistema di rintracciabilita deve consentire di registrare oltre a tutte le informazioni previste
dalla normativa vigente, le seguenti informazioni aggiuntive:

1. localita piu dettagliata della zona di pesca;

2. quantitativi di prodotto suddiviso per specie immessi in commercio a marchio;

3. attrezzi da pesca usati nella cattura.

3.5 A garanzia delle caratteristiche qualitative, dell'identificazione e della tracciabilita, le
registrazioni devono essere conservate almeno 12 mesi in modo da permettere agli organismi di
controllo di svolgere le verifiche previste.
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4. AUTOCONTROLLO
4.1 Il licenziatario del Marchio & responsabile del rispetto del disciplinare di produzione e delle
applicazioni dei contenuti del piano dei controlli approvato dalla regione Puglia.

4.2 Il licenziatario del Marchio deve predisporre un piano di autocontrollo calibrato alla
dimensione e tipologia dell'impresa ed effettuare periodicamente attivita di verifica ispettiva interna
e controlli analitici finalizzati a dimostrare la conformita ai requisiti definiti nel disciplinare.

5. CONTROLLI

5.1 La conformita dei prodotti ai disciplinari di riferimento é verificata da organismi di controllo
indipendenti, abilitati secondo le vigenti norme europee e iscritti nell’Elenco degli Organismi di
Controllo (0.d.C.) qualificati dalla Regione Puglia.

5.2 | controlli vengono effettuati sulla base dei piani dei controlli predisposti dagli 0.d.C.e
approvati dalla Regione Puglia.

53 il Programma di controllo della qualita & aperto a tutti i prodotti realizzati nella Unione
Europea indipendentemente dalla loro origine a condizione che si rispettino le condizioni ed i criteri
stabiliti. Sono riconosciuti i risultati di controlli comparabili effettuati da altri Stati Membri.

6. ETICHETTATURA DEL PRODOTTO

6.1. Prodotto conforme al presente disciplinare potra riportare in etichetta il logo =% con
l'indicazione “Qualita garantita dalla Regione Puglia” e il codice di autorizzazione in aggiunta alle
altre informazioni previste dalla normativa vigente.

L’etichetta dovra riportare oltre a tutte le informazioni previste dalla normativa vigente, le seguenti

informazioni aggiuntive:

. identificazione dell’azienda e del peschereccio;
. attrezzi da pesca usati nella cattura
o area di cattura piu dettagliata

. data di cattura

6.2.1l licenziatario & direttamente responsabile dell’utilizzo del marchio.
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1. CAMPO DI APPLICAZIONE

Il presente disciplinare si applica ai molluschi ottenuti in conformita al Regime di Qualita (RQR) “Prodotti
di Qualitad” riconosciuto dalla regione Puglia ai sensi del reg. CE 1305/13 e identificato dal marchio
Prodotti di Qualita (di seguito PdQ) registrato presso I'UAMI ai sensi del reg. CE 207/09 il 15/11/2012 al n.
010953875.

Il disciplinare si applica alla produzione ed alla raccolta di molluschi in ambiente naturale e in acque
classificate e controllate dal punto di vista igienico-sanitario dalle Autorita competenti. Tali attivita
devono essere svolte da operatori con imbarcazioni iscritte nei compartimenti marittimi della regione di
appartenenza ed in regola con le norme relative alla sicurezza a bordo e ai contratti di lavoro nazionali
con particolare riferimento alle seguenti specie:

A. Molluschi bivalvi

- Mitilo (Mytilus galloprovincialis);

- Vongola verace (Ruditapes philippinarum);
- Vongola verace (Ruditapes decussatus);

- Ostrica concava (Crassostrea gigas).

- Ostrica piatta(Ostrea edulis)

- Tellina (Donax trunculus);

- Fasolaro (Callista chione);

- Vongola o lupino (Chamelea gallina);

- Cannolicchio (Solen marginatus);

- Cozza pelosa (Moviolus barbatus);

— Canestrelli (Chlamys varia, Aegipectens).;
— Tartufo di Mare (Venus verrucosa)

B. Molluschi Gasteropodi

C. Lumachino {Nassarius mutabilis)

D. Murice {Bolinus brandaris).

Il disciplinare include alcuni requisiti e specifiche riguardanti fasi di produzione e attivita svoite da altri
operatori della filiera. Esso regola requisiti aggiuntivi rispetto alle norme cogenti applicabili che sono
considerati prerequisiti.

Le regioni hanno facolta, con proprio atto amministrativo, di individuare nell’ambito dell’elenco nazionale
dei prodotti agroalimentari tradizionali - istituito in attuazione dell’art. 3, comma 3, del D.M. 8 settembre
1999, n. 350 - i “Prodotti Tradizionali Regionali” afferenti al presente disciplinare di produzione.

2. REQUISITI
2.1 Produzione

2.1.1 Varieta e caratteristiche qualitative delle materie prime

dell'impresa.
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Il marchio & riservato ai molluschi elencati nel punto 1. pescati o allevati visibilmente integri, vivi e vitali
con caratteristiche generali tali da classificarli come prodotto fresco, quali:

e le valve devono essere ben chiuse ed opporre resistenza all' apertura;

« il muscolo deve opporre resistenza al taglio con coltello;

o il corpo deve avere colori vivi e lucenti e deve essere ben aderente alle valve;

¢ il liquido interno deve essere limpido;

¢ ['odore deve ricordare la fragranza del mare.

2.1.2 Zone di produzione
Il marchio PdQ puo essere concesso solo ai moliuschi allevati in zone di produzione classificate come Ae B
e/o pescati in zone di produzione classificate come A, come definito nel Reg. CE 854/2004.
e Gli impianti di allevamento long-line devono essere realizzati con materiali specifici per
I'acquacoltura, in grado di garantire la massima sicurezza durante tutto il ciclo di produzione.
e FE' vietato I'uso, lungo la filiera produttiva, di materiali di recupero non idonei all’allevamento
quali, fusti metallici, contenitori plastici e blocchi di polistirolo, riciclati da altre attivita produttive.
e Deve essere incentivato I'uso di calze in materiale biodegradabile in sostituzione, almeno in parte,
delle calze in materiali plastici.
e Per gli impianti su pali, si devono utilizzare elemento di sostegno idonei a garantire stabilita e
durata nel tempo.
e Per gli impianti in laguna bisogna garantire una distanza tra la fine della resta e il fondo di almeno
80-90 cm, cosi da garantire una migliore ossigenazione e contenere il rischio di parassitosi.

2.2 Lavorazione e trasformazione
2.2.1 Tecnologia di produzione
L'allevamento pud essere svolto in impianti in mare tipo long-line e in impianti in aree marine protette e
lagunari realizzati secondo tradizioni locali.
Massima attenzione dovra essere posta nell’applicare tecniche di produzione e raccolta che minimizzino
'impatto sull’ambiente naturale.
La pesca dei molluschi deve avvenire con attrezzi consentiti.
Gli attrezzi utilizzati per la pesca dovranno in particolare garantire:
a) selettivita rispetto alla taglia commerciale;
b) ridotta percentuale di prodotto danneggiato;
c) riduzione delle catture accessorie;
d) migliore qualita merceologica del prodotto (ridotto sedimento intervalvare).

2.2.2 Imbarcazione

Le imbarcazioni devono possedere tutti i permessi e le registrazioni previste dalla normativa vigente.

Le barche devono possedere attrezzature idonee alla raccolta, alla lavorazione dei molluschi e alla loro
conservazione.

2.2.3 Raccolta e lavorazione a bordo
L'acqua utilizzata per il lavaggio dei molluschi deve essere quella della zona di pesca o acqua
pulita.
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La strumentazione e le attrezzature utilizzate per la lavorazione dei molluschi vivi devono essere
accuratamente pulite alla fine della giornata lavorativa o ogni qualvolta sia necessario.

E vietata, per il prodotto raccolto in zone classificate “A”, la re-immersione dei molluschi bivalvi prima
dello sbarco.

I molluschi bivalvi allevati e provenienti da zone di produzione di tipo “B” sono sottoposti ad un periodo di
depurazione minimo definito di 24 ore.

2.2.4 Stoccaggio a bordo
La conservazione dei molluschi vivi, dopo le prime operazioni di lavaggio e cernita, deve avvenire in luoghi
o appositi contenitori ad una temperatura tale da non pregiudicare la loro qualita e vitalita.

2.2.5 Sbarco e trasporto delle partite verso un CODM o CSM-CDM

Lo sharco del prodotto PdQ deve avvenire in appositi punti di sbarco cosi come previsto dalle norme,
opportunamente attrezzati e protetti da qualsiasi fonte d’inquinamento .

| mezzi adibiti al trasporto dei molluschi i devono essere utilizzati in condizioni tali da evitare qualsiasi
contaminazione. | mezzi di trasporto, quando i molluschi vengono trasportati per una lunga distanza,
verso un CSM o CDM, devono essere attrezzati in modo da garantire al prodotto le migliori condizioni di
sopravvivenza ed igienicita.

I molluschi devono essere trasportati e conservati a temperature che non pregiudichino lo stato igienico
sanitario e la loro vitalita.

Le partite di molluschi destinate al consumo umano, devono essere trasportate in colli chiusi dal centro di
spedizione fino al momento della vendita diretta al consumatore o al venditore al dettaglio.

La confezione deve essere integra in tutte le sue parti.

Non possono essere trasportati in massa e per lunghe distanze, superiori alle 4 ore di marcia, molluschi
vivi non lavati accuratamente.

Non possono essere trasportati ad un CSM o CDM, con lo stesso mezzo, molluschi raccolti in aree
diversamente classificate.

Non devono essere trasportati con altri prodotti che potrebbero contaminarli.

La consegna al CSM e/o CDM deve avvenire entro le 12 ore dal momento della raccolta o pesca. |
molluschi devono essere venduti al dettaglio sempre vivi e vitali.

2.2.6 Gestione dei rifiuti

L'impresa ricicla e riutilizza tutti i materiali usati durante I'attivita in mare, la conservazione e il trasporto
del prodotto fino al CSM, inclusi gli imballaggi, se possibile. '

L'operatore attua misure per impedire la dispersione in mare dei rifiuti (inclusi carburanti e lubrificanti
per il motore e materie plastiche). Provvede alla gestione e smaltimento dei rifiuti prodotti a bordo e
pescati in mare, utilizzando appositi contenitori, posti a bordo lontani dalle aree di lavorazione/stoccaggio
del prodotto, separando i rifiuti non pericolosi da quelli pericolosi e si occupa dello smaltimento a terra,
utilizzando gli appositi contenitori in banchina, ove esistenti, nel rispetto della legislazione ambientale
vigente e dei regolamenti comunali.

M
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2.3 Commercializzazione e vendita

2.3.1 Confezionamento

Il prodotto commercializzato/confezionato conforme al RQR deve essere identificato attraverso il marchio
PdQ, al fine di permetterne la rintracciabilita e renderlo immediatamente distinguibile rispetto ad altri
prodotti.

2.3.2 Vendita
| commercianti/dettaglianti che vendono prodotto preconfezionato in unita di vendita, non manipolabile,
marchiato PdQ non sono assoggettati al sistema di controllo.

3. RINTRACCIABILITA

31 I Regime di Qualita Regionale “RQR” prevede l'adozione obbligatoria di un sistema di
rintracciabilitd in grado di correlare le materie prime al prodotto finito immesso in commercio a marchio
PdQ.

3.2 | molluschi oggetto del presente disciplinare devono provenire dalle aziende inserite nell’accordo di
filiera e nel sistema dei controlli.

33 E’ obbligatorio adottare in azienda un sistema di rintracciabilita per tracciare le informazioni
necessarie a dimostrare la conformita al presente disciplinare.

3.3 Il sistema di rintracciabilita deve consentire di tracciare oltre alle informazioni previste per legge le
seguenti informazioni aggiuntive:

1. localita piu dettagliata della zona di pesca o dell'impianto;

2. quantitativi di prodotto suddiviso per specie immessi in commercio a Marchio;

3, attrezzo da pesca utilizzato (per il prodotto pescato)

34 A garanzia delle caratteristiche qualitative, dell'identificazione e della tracciabilita, le registrazioni
devono essere conservate almeno 12 mesi in modo da permettere agli organismi di controllo di svolgere
le verifiche previste.

4. AUTOCONTROLLO
4.1 Il licenziatario del Marchio & responsabile del rispetto del disciplinare di produzione e delle
applicazioni dei contenuti del piano dei controlli approvato dalla regione Puglia.

4.2 Il licenziatario del Marchio deve predisporre un piano di autocontrollo calibrato alla dimensione e
tipologia dellimpresa ed effettuare periodicamente attivita di verifica ispettiva interna e controlli analitici
finalizzati a dimostrare la conformita ai requisiti definiti nel disciplinare.
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5. CONTROLLI

5.1 La conformitd dei prodotti ai disciplinari di riferimento & verificata da organismi di controllo
indipendenti, abilitati secondo le vigenti norme europee e iscritti nell’Elenco degli Organismi di Controllo
(0.d.C.) qualificati dalla Regione Puglia.

5.2 | controlli vengono effettuati sulla base dei piani dei controlli predisposti dagli 0.d.C. e approvati
dalia Regione Puglia.

5.3 Il Programma di controllo della qualita & aperto a tutti i prodotti realizzati nella Unione Europea

indipendentemente dalla loro origine a condizione che si rispettino le condizioni ed i criteri stabiliti. Sono
riconosciuti i risultati di controlli comparabili effettuati da altri Stati Membri.

6. ETICHETTATURA DEL PRODOTTO

6.1 Il prodotto conforme al presente disciplinare potra riportare in etichetta il logo =% con
Y'indicazione “Qualita garantita dalla Regione Puglia” e il codice di autorizzazione in aggiunta alle altre
informazioni previste dalla normativa vigente.
L’etichetta dovra riportare oltre alle informazioni previste per legge le seguenti informazioni aggiuntive:

— identificazione dell’azienda e del peschereccio;

— area di raccolta o di cattura pil dettagliata;

— data di cattura o di raccolta;

— attrezzo utilizzato (per il pescato).

6.2 Il licenziatario & direttamente responsabile dell’utilizzo del marchio.
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1. CAMPO DI APPLICAZIONE

Il presente disciplinare si applica ai prodotti ittici freschi ottenuti in conformita al Regime di Qualita
(RQR) “Prodotti di Qualita” riconosciuto dalla regione Puglia ai sensi del reg. CE 1305/13 e
identificato dal marchio Prodotti di Qualita (di seguito PdQ) registrato presso I'UAMI ai sensi del reg.
CE 207/09 il 15/11/2012 al n. 010953875.

It disciplinare si applica alla fase di pesca, che include le attivita svolte a bordo della imbarcazione
fino alla vendita dei prodotti ittici freschi lagunari pescati da operatori con imbarcazioni iscritte nei
prescritti registri di pertinenza.

In particolare, il presente disciplinare sara applicato alle seguenti specie:

A. Pesci

Triglia {Mullus barbatus e Mullus surmuletus), Sogliola (Solea vulgaris), Spigola (Dicentrarchus
labrax), Orata (Sparus aurata), Cefalo (Mugil cephalus, Liza aurata, Liza ramada, Chelon labrosus)
Boga (Boops boops), Anguilla (Anguilla anguilla), Latterino (Atherina boyeri), Ghiozzo (Zosterisessor
ophiocephalus), Pesce spada (Xiphias gladius), Tonno Rosso (Thunnus thynnus)

B. Crostacei
Mazzancolla (Penaeus kerathurus)
Granchio (Carcinus sp)

C. Molluschi Cefalopodi
Seppia (Sepia officinalis)

Il disciplinare include alcuni requisiti e specifiche riguardanti fasi di produzione e attivita svolte da
altri operatori della filiera. Esso regola requisiti aggiuntivi rispetto alle norme cogenti applicabili che
sono considerati prerequisiti.

Le regioni hanno facolta, con proprio atto amministrativo, di individuare nell’ambito dell’elenco
nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali - istituito in attuazione dell’art. 3, comma 3, del
D.M. 8 settembre 1999, n. 350 - i “Prodotti Tradizionali Regionali” afferenti al presente disciplinare
di produzione.

2. REQUISITI

2.1. Produzione

2.1.1. Varieta e caratteristiche qualitative delle materie prime

Il marchio & riservato agli esemplari aduiti di lunghezza minima prevista per legge (reg. CE
1967/2006), integri e con caratteristiche generali tali da classificarli come prodotti freschissimi
(categoria di freschezza “extra”) catturati nelle aree lagunari. Il tempo massimo di permanenza tra
lo sbarco e la commercializzazione del prodotto & di 1 giorno.

2.1.2 Zona di pesca
L'area di pesca ricade nelle acque lagunari disciplinate nei modi, nei periodi previsti nei regola
regionali.
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Sono esclusi i prodotti catturati in vicinanza di fonti di contaminazione (foci dei fiumi, scarichi di altri
corsi d’acqua, scarichi industriali e di fogne urbane).

2.1.3 Tipologie e tecniche di pesca
Sono ammessi i prodotti della pesca catturati mediante attrezzi da pesca consentiti.
Le imbarcazioni devono possedere tutti i permessi e le registrazioni previste dalla normativa vigente
e devono essere opportunamente attrezzate in rapporto alla tecnica di pesca che effettuano.
La pesca deve essere effettuata con strumenti che siano rispettosi dell’ambiente e tali, per quanto
possibile, da minimizzare gli scarti, la cattura di specie non bersaglio, I'impatto sulle specie
dipendenti o associate.
Gli attrezzi utilizzati per la pesca dovranno in particolare garantire:

a) selettivita rispetto alla taglia commerciale;

b) ridotta percentuale di prodotto danneggiato;

c) bassa presenza di catture accessorie (non bersaglio).

2.2. Lavorazione e trasformazione

2.2.1 Imbarcazione da pesca

Le barche devono possedere attrezzature idonee alla pesca, alla eventuale lavorazione dei prodotti
catturati e alla loro conservazione.

L'imbarcazione deve essere opportunamente attrezzata in rapporto alla tecnica di pesca che
effettua.

2.2.2 Approvvigionamento ghiaccio e materiali per il confezionamento
Il ghiaccio, confezionato in materiale plastico idoneo al contatto per alimenti, viene stoccato nel
locale di stivaggio del pescato su apposite pedane in plastica al riparo da contaminazioni.

2.2.3 Cala e salpamento degli attrezzi

L'operatore della pesca deve privilegiare cale di breve durata. In tal modo, il pescato nel sacco sara
meno schiacciato, danneggiato e si presentera meglio. Se il sistema di pesca prevede 'uso di esche,
queste devono essere tenute in un luogo riparato in modo da evitare contaminazioni. Gli attrezzi
devono essere puliti dopo ogni sharco del pescato e devono essere eliminati i residui di esca o
materiale organico rimasto intrappolato negli attrezzi. La fase di salpamento deve avvenire in tempi
rapidi.

2.2.4 Cernita del prodotto pescato

| prodotti ittici freschi destinati al sistema PdQ devono essere selezionati per taglia, secondo la
tipologia delle specie e conservati in contenitori idonei.

Per tutte le tipologie di pesca le operazioni di cernita cominciano immediatamente dopo lo
svuotamento del sacco o il salpamento dell’attrezzo. L'operatore della pesca esegue la cernita del
pescato per specie e opera la selezione del prodotto idoneo alla commercializzazione,
distinguendolo da quello non conforme mediante un accurato esame visivo.

Ove possibile, il prodotto, subito dopo la pesca, deve essere collocato in appositi recipienti

e



25046

Bollettino Ufficiale della Regione Puglia - n. 60 del 26-5-2016

pescato.

2.2.5 Incassettamento, refrigerazione e stoccaggio del pescato

Loperatore della pesca, in relazione alla taglia e alle specie, pone un numero adeguato di esemplari
per ogni cassetta al fine di preservare I'integrita del prodotto. In questa fase risulta fondamentale, ai
fini della sicurezza igienico-sanitaria del prodotto, 'utilizzo di cassette pulite e utensili lavati e
sanificati in maniera idonea.

Seguono le fasi di:

e copertura del pescato incassettato con un foglio di polipropilene per alimenti sul quale viene
posto il ghiaccio in scaglie (fase eseguita con 'ausilio di palette di plastica idonee al contatto
con gli alimenti) fino a completa copertura delia superficie del foglio;

o identificazione delle cassette del prodotto marchiato PdQ;

e stivaggio delle cassette cosi confezionate nell’apposita cella, su apposite pedane in plastica.

Il prodotto a marchio PdQ viene confezionato in contenitori o involucri idonei al contatto con gli
alimenti, tali a evitare un ulteriore manipolazione del prodotto e tenuti separati da quelli generici.

2.2.6 Sbarco e trasporto del pescato

Durante lo sbarco & mantenuta la catena del freddo ed il prodotto, protetto da ogni contaminazione,
presenta temperatura prossima a quella del ghiaccio fondente.

Il pescato viene posto su pedane di plastica caricate su mezzi autorizzati dall’autorita sanitaria
competente per il trasporto. Durante il trasporto deve essere garantito il mantenimento delle
temperature comprese tra 0° e 4°C.

2.2.7 Gestione dei rifiuti

L'impresa ittica ricicla e riutilizza tutti i materiali usati durante la pesca, la conservazione e il
trasporto del pesce fino al punto vendita, inclusi gli imballaggi, se possibile.

Uoperatore attua misure per impedire la dispersione in mare dei rifiuti (inclusi carburanti e
lubrificanti per il motore e materie plastiche). Provvede alla gestione e smaltimento dei rifiuti
prodotti a bordo e pescati in mare, utilizzando appositi contenitori, posti a bordo lontani dalle aree
di lavorazione/stoccaggio del prodotto, separando i rifiuti non pericolosi da quelli pericolosi e si
occupa dello smaltimento a terra, utilizzando gli appositi contenitori in banchina, ove esistenti, nel
rispetto della legislazione ambientale vigente e dei regolamenti comunali.

2.3 Commercializzazione e vendita

2.3.1 Confezionamento

Il prodotto commercializzato/confezionato conforme al RQR deve essere identificato attraverso il
marchio PdQ, al fine di permetterne la rintracciabilita e renderlo immediatamente distinguibile
rispetto ad altri prodotti.

2.3.2 Vendita

| commercianti/dettaglianti che vendono prodotto marchiato PdQ devono essere assoggettati al
sistema di controllo.

4 31}
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3. RINTRACCIABILITA

31 Il Regime di Qualita Regionale “RQR” prevede l'adozione obbligatoria di un sistema di
rintracciabilita in grado di correlare le materie prime al prodotto finito immesso in commercio a
marchio PdQ.

3.2 Le materie prime devono provenire dalle aziende inserite nell’accordo di filiera e nel sistema
dei controlli.

33 E’ obbligatorio adottare un sistema di rintracciabilita per tracciare le informazioni necessarie
a dimostrare la conformita al presente disciplinare.

34 Il sistema di rintracciabilita deve consentire di registrare oltre a tutte le informazioni previste
dalla normativa vigente, le seguenti informazioni aggiuntive sul ciclo di allevamento lagunare:
1. localita pit dettagliata della zona di pesca;
quantitativi di prodotto suddiviso per specie immessi in commercio a marchio;
attrezzi da pesca usati nella cattura.;
alimentazione;

ueswN

semina;

6. benessere degli animali.
Inoltre Fimpresa ittica deve presentare una dettagliata documentazione sulle risorse impiegate:
locali, impianti ed apparecchiature.

3.5 A garanzia delle caratteristiche qualitative, dell'identificazione e della tracciabilita, le
registrazioni devono essere conservate almeno 12 mesi in modo da permettere agli organismi di
controllo di svolgere le verifiche previste.

4. AUTOCONTROLLO
4.1 Il licenziatario del Marchio & responsabile del rispetto del disciplinare di produzione e delle
applicazioni dei contenuti del piano dei controlli approvato dalla regione Puglia.

4.2 Il licenziatario del Marchio deve predisporre un piano di autocontrollo calibrato alla
dimensione e tipologia dell'impresa ed effettuare periodicamente attivita di verifica ispettiva interna
e controlli analitici finalizzati a dimostrare la conformita ai requisiti definiti nel disciplinare.

5._CONTROLLI

5.1 La conformita dei prodotti ai disciplinari di riferimento & verificata da organismi di controllo

indipendenti, abilitati secondo le vigenti norme europee e iscritti nell’Elenco degli Organismi di
Controllo {0.d.C.) qualificati dalla Regione Puglia.

5.2 | controlli vengono effettuati sulla base dei piani dei controlli predisposti dagli 0.d.6
approvati dalla Regione Puglia. y

° 3¢
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53 Il Programma di controllo della qualita & aperto a tutti i prodotti realizzati nella Unione
Europea indipendentemente dalla loro origine a condizione che si rispettino le condizioni ed i criteri
stabiliti. Sono riconosciuti i risultati di controlli comparabili effettuati da altri Stati Membri.

6. ETICHETTATURA DEL PRODOTTO

6.1. Il prodotto conforme al presente disciplinare potra riportare in etichetta il logo con
lindicazione “Qualita garantita dalla Regione Puglia” e il codice di autorizzazione in aggiunta alle
altre informazioni previste dalla normativa vigente.
L'etichetta dovra riportare le seguenti informazioni:

. identificazione dell’azienda e del peschereccio;
. attrezzi da pesca usati nella cattura

. area di cattura piu dettagliata

. data di cattura

6.2. Il licenziatario é direttamente responsabile dell’ utilizzo del marchio.

: 3/9
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1. CAMPO DI APPLICAZIONE

Il presente disciplinare si applica ai prodotti ittici di allevamento freschi ottenuti in conformita al
Regime di Qualitad (RQR) “Prodotti di Qualitd” riconosciuto dalla regione Puglia ai sensi del reg. CE
1305/13 e identificato dal marchio Prodotti di Qualita (di seguito PdQ) registrato presso 'UAMI ai
sensi del reg. CE 207/09 il 15/11/2012 al n. 010953875.

Il disciplinare si applica a partire dalla fase di semina del novellame a quelle dell’alimentazione, del
prelievo, dello stoccaggio, del trasporto, fino alla vendita dei prodotti allevati in gabbie a mare da
operatori professionali con imbarcazioni iscritte nei compartimenti marittimi della regione di
appartenenza ed in regola con le norme relative alle procedure igienico-sanitarie e ai contratti di
lavoro nazionali

Il presente disciplinare si applica ai prodotti di seguito elencati:

e Orata (Sparus aurata)

e Spigola (Dicentrarchus labrax)

e Ombrina (Umbrina cirrosa)

e Cefalo (Mugil cephalus, Liza spp. Chelon labrosus)
e Sarago (Diplodus spp.)

Il disciplinare include alcuni requisiti e specifiche riguardanti fasi di produzione e attivita svolte da
altri operatori della filiera. Esso regola requisiti aggiuntivi rispetto alle norme cogenti applicabili che
sono considerati prerequisiti.

Le regioni hanno facolta, con proprio atto amministrativo, di individuare nell’ambito dell’elenco
nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali - istituito in attuazione dell’art. 3, comma 3, del
D.M. 8 settembre 1999, n. 350 - i “Prodotti Tradizionali Regionali” afferenti al presente disciplinare
di produzione.

2. REQUISITI

2.1. Produzione

2.1.1. Varieta e caratteristiche qualitative delle materie prime

L’approvvigionamento di novellame, quando non & autoprodotto, deve essere accompagnato da un
“Documento ldentificativo” che attesti la specie, la provenienza e una dichiarazione di idoneita
sanitaria e I'assenza di malformazioni. Il “Documento ldentificativo” deve essere registrato dal
responsabile dell’accettazione con attribuzione di un numero codificato nel Registro di Carico e
Scarico. Dopo la registrazione, gli avannotti sono trasferiti nei moduli di allevamento. E vietato
introdurre ed allevare pesci Triploidi e/o avannotti OGM.

2.2, Lavorazione e trasformazione

2.2.1 Varieta e caratteristiche qualitative delle materie prime

Il marchio e riservato ai pesci elencati nel punto 1 con caratteristiche generali tali da classificarli

come prodotto freschissimo, quali: ‘
e stato evidente di rigor mortis,
s lucentezza del muco cutaneo

321
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e occhio brillante e convesso
e branchie di colore brillante senza muco
e odore di salso

2.2.2 Tecnologie di allevamento
L'allevamento e I'ingrasso dei pesci deve avvenire in impianti con attrezzature idonee a garantire
I'igiene e la sicurezza del prodotto.
L’ingrasso avviene fino alla taglia commerciale di vendita pari a 300 grammi.
La densita di carico finale non deve superare i 12 kg/metro cubo.
| pesci in allevamento devono essere controllati giornalmente avendo cura di osservare:

- lo stato di vitalita;

- Passenza di macchie, di abrasioni o di altre situazioni non normali della cute;

- la respirazione ( il pesce non deve boccheggiare);

- altre situazione ritenute non normali dall’esperienza dell’'osservatore.
Massima attenzione dovra essere riposta nel periodico controllo dell'integrita delle gabbie e
soprattutto delle reti di allevamento, riducendo al minimo il rischio di rottura delle maglie e
conseguente fuga verso I'ambiente esterno degli esemplari allevati.
Tutte le componenti strutturali dei moduli di allevamento, dal sistema di ancoraggio alla struttura
della gabbia, dalle boe di segnalazione e stabilizzazione alle reti di allevamento, dovranno essere
realizzate con materiali specifici e certificati per 'acquacoltura, in grado di garantire la massima
sicurezza durante tutto il ciclo di produzione.
L'impresa ittica deve essere provvista di un numero adeguato di vasche con impianti ed attrezzature
in grado di garantire:

o il benessere dei pesci durante la loro crescita;

e un sicuro e adeguato ricambio idrico;

o adeguata protezione dai predatori ittiofagi;

o controllo dei principali parametri chimico-fisici dell’acqua.

2.2.3 Alimentazione

Il protocollo alimentare dovra garantire la provenienza e la composizione degli alimenti, I'origine
delle materie prime, la trasparenza dei processi produttivi. Gli alimenti utilizzati per la nutrizione del
pesce, in particolare, prevedono di garantire il fabbisogno nutritivo della specie allevata ed il suo
benessere e di minimizzare |'impatto ambientale.

L’alimentazione dovra prevedere una quantita minima di farina di pesce pari al 30% degli alimenti
somministrati.

La provenienza delle materie prime deve essere certificata, cosi come deve essere garantita la loro
qualita e salubrita per la tutela dell’allevatore e, di conseguenza, del consumatore.

La dose giornaliera di alimento dovra essere suddivisa in modo da ridurre lo spreco di alimento,
I'impatto sull’ambiente esterno alle gabbie e ottimizzare l'indice di conversione del mangime.

2.2.4 Raccolta

La raccolta deve essere effettuata con strumenti e attrezzature specifiche per la maricoltura che non
rechino danno alla cute del pesce. Tutte le operazioni devono essere svolte con una rapidita tal}n?m
minimizzare lo stress del pesce. Il pesce catturato deve essere portato rapidamente alla tempggs ViraDE L &
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del ghiaccio fondente per prolungare il pilt a lungo possibile il rigor mortis (rigidita cadaverica), uno
degli elementi essenziali per definirne la freschezza.

2.2.6 Gestione dei rifiuti

Lo smaltimento dei rifiuti speciali e pericolosi deve essere gestito secondo la normativa vigente (ad
esempio, contenitori per i medicinali; smaltimento degli oli usati presso i Consorzi autorizzati).

A bordo delle imbarcazioni asservite all'impianto, I'operatore attua misure per impedire la
dispersione in mare dei rifiuti (inclusi carburanti e lubrificanti per il motore e materie plastiche).
Provvede alla gestione e smaltimento dei rifiuti prodotti a bordo, utilizzando appositi contenitori,
posti a bordo lontani dalle aree di lavorazione/stoccaggio del prodotto, separando i rifiuti non
pericolosi da quelli pericolosi e si occupa dello smaltimento a terra, utilizzando gli appositi
contenitori, nel rispetto della legislazione ambientale vigente e dei regolamenti comunali.

L'impresa ittica ricicla e riutilizza tutti i materiali usati durante la pesca, la conservazione e il
trasporto del pesce fino al punto vendita, inclusi gli imballaggi.

2.3. Commercializzazione e vendita

Il prodotto deve essere commercializzato fresco: cosparso di abbondante ghiaccio ottenuto con
acqua potabile o acqua di mare pulita.

Il prodotto commercializzato/confezionato conforme al RQR deve essere identificato attraverso il
marchio PdQ, al fine di permetterne la rintracciabilitd e renderlo immediatamente distinguibile
rispetto ad altri prodotti.

La commercializzazione del prodotto deve avvenire entro le 48 ore dal momento della raccolta.

| commercianti/dettaglianti che vendono prodotto marchiato PdQ in alcun modo manipolabile non
sono assoggettati al sistema di controllo.

3. RINTRACCIABILITA
3.1 Il Regime di Qualita Regionale “RQR” prevede l'adozione obbligatoria di un sistema di

rintracciabilita in grado di correlare le materie prime al prodotto finito immessi in commercio a
marchio PdQ.

3.2 Le materie prime devono provenire dalle aziende inserite nell’accordo di filiera e nel sistema
dei controlli.

3.3 E’ obbligatorio adottare in azienda un sistema di rintracciabilita per tracciare le informazioni
necessarie a dimostrare la conformita al presente disciplinare.

33 Il sistema di rintracciabilita deve consentire di tracciare oltre alle informazioni previste per
legge, le seguenti informazioni aggiuntive:
1. localita piu dettagliata del luogo dell'impianto d’allevamento,
2. numero e dimensione impianti;
3. quantitativi di prodotto suddiviso per specie immessi in commercio a Marchio;
4, data di produzione/raccolta;
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5. taglia.

3.4 A garanzia delle caratteristiche qualitative, dell'identificazione e della tracciabilita, le
registrazioni devono essere conservate aimeno 12 mesi in modo da permettere agli organismi di
controllo di svolgere le verifiche previste.

4. AUTOCONTROLLO
4.1 Il licenziatario del Marchio & responsabile del rispetto del disciplinare di produzione e delle
applicazioni dei contenuti del piano dei controlli approvato dalla regione Puglia.

4.2 Il licenziatario del Marchio deve predisporre un piano di autocontrollo ed effettuare
periodicamente attivita di verifica ispettiva interna e controlli analitici finalizzati a dimostrare la
conformita ai requisiti definiti nel disciplinare.

5. CONTROLU

5.1 La conformita dei prodotti ai disciplinari di riferimento & verificata da organismi di controllo
indipendenti, abilitati secondo le vigenti norme europee e iscritti nell’Elenco degli Organismi di
Controllo (0.d.C.) qualificati dalla Regione Puglia.

5.2 | controlli vengono effettuati sulla base dei piani dei controlli predisposti dagli 0.d.C. e
approvati dalla Regione Puglia.

5.3 Il Programma di controllo della qualita @ aperto a tutti i prodotti realizzati nella Unione

Europea indipendentemente dalla loro origine a condizione che si rispettino le condizioni ed i criteri
stabiliti. Sono riconosciuti i risultati di controlli comparabili effettuati da altri Stati Membri.

6. ETICHETTATURA DEL PRODOTTO

6.1. Il prodotto conforme al presente disciplinare potra riportare in etichetta il logo =™ con
I'indicazione “Qualitd garantita dalla Regione Puglia” e il codice di autorizzazione in aggiunta alle
altre informazioni previste dalla normativa vigente.

L'etichetta dovra riportare oltre alle informazioni previste per legge, le seguenti informazioni
aggiuntive:

identificazione dell’azienda e del peschereccio;

localita piu dettagliata del luogo dell’impianto d’allevamento

data di produzione/raccolta

- informazioni sulle tecniche e sulle pratiche di produzione

6.2. Il licenziatario & direttamente responsabile dell’utilizzo del marchio.






