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REGIONE CALABRIA

ASSESSORATO AGRICOLTURA, CACCIA E PESCA

Servizio Valorizzazione Prodotti Agroalimentari Tradizionali (DOP-IGP-ECC.)
Elenco dei prodotti agroalimentari tradizionali

Scheda Tecnica identificativa – Richiesta inserimento/revisione


                    Inserimento                                                                                             Revisione


I – Soggetto Promotore
       Denominazione 
_____________________________________________________________________
       Ufficio/Azienda  _____________________________________________________________________
       Referente e/o compilatore della scheda ______________________________________________

       Indirizzo ___________________________________________________________________________

       Telefono ___________ Cell ____________ Fax ____________ E-Mail _______________________

       Produttore                                Trasformatore                        Altro               ________________________

II – Identificazione del Prodotto
        Categoria
 ________________________________________________________________________
        Nome del Prodotto ________________________________________________________________

        Sinonimi __________________________________________________________________________
        Nome Dialettale __________________________________________________________________

III – Territorio interessato alla produzione

           _________________________________________________________________________________
           _________________________________________________________________________________

           _________________________________________________________________________________

           _________________________________________________________________________________


IV – Descrizione sintetica del prodotto

          a) Materie Prime:                                                                        b) Caratteristiche morfologiche/fisico-
                ___________________________________                         chimiche/Microbiologiche:

                ___________________________________                          ___________________________________

                ___________________________________                          ___________________________________

                ___________________________________                          ___________________________________

          c) Caratteristiche organolettice:                                       d) Caratteristiche sensoriali:

                ___________________________________                         ___________________________________

                ___________________________________                          ___________________________________

                ___________________________________                          ___________________________________

                ___________________________________                          ___________________________________


V – Descrizione delle metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura


       esclusivamente manuali                       esclusivamente meccaniche                       Miste
        ___________________________________________________________________________________
        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

       Produzione in atto:

           Scomparso                                                      A rischio                                                Attivo


VI – Materiali, attrezzature specifiche e locali utilizzati per la produzione e il      confezionamento

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________


VII – Descrizione dei locali di lavorazione, conservazione e stagionatura

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________
        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________


VIII – elementi che comprovino la tradizionalita’, la omogeneita’ della diffusione e la protezione nel tempo delle regole produttive

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________

        ___________________________________________________________________________________


        ___________, li ______________

                                                                                                                                                                    Firma

                                                                                                                                          ____________________________


Riservato all’amministrazione regionale

Valutazione:
                                                      Positiva                                                     Negativa

        Motivazioni in caso di valutazione negativa:
        ____________________________________________________________________________________
        ____________________________________________________________________________________

        ____________________________________________________________________________________

                       Catanzaro, li __________________

il gruppo di lavoro
                 __________________________________              _________________________________

                 __________________________________              _________________________________










� Nel caso si tratti di una revisione del prodotto è possibile compilare solo la parte relativa alle modifiche ed alle integrazioni richieste e allegare copia della precedente scheda tecnica sulle caratteristiche del prodotto già iscritto nell’elenco dei prodotti agroalimentari tradizionali. Le richieste di modifica, al fine di tutelare la tradizionalità del prodotto, non devono essere tali da snaturare le caratteristiche peculiari dello stesso. A tal fine verranno vagliate e valutate dal gruppo di lavoro all’uopo costituito.


� Il soggetto richiedente può essere pubblico o privato, il soggetto pubblico proponente dovrà indicare, oltre al nome e cognome, anche la carica ricoperta.


� Possono essere inseriti nell’elenco dei prodotti agroalimentari tradizionali, i prodotti destinati all’alimentazione umana, elencati nell’Allegato I del Trattato che istituisce la Comunità Economia Europea e i prodotti elencati nell’Allegato I del Regolamento (CEE) n°. 2081/92, nonché i prodotti liquorosi, purché abbiano i requisiti di cui al 2° comma dell’art. 1 del D.M. n°. 350/99.


Prodotti di cui all’allegato I del Trattato destinati all’alimentazione umana:


Carni (e frattaglie) fresche;


Preparazioni di carni (scaldate, salate, affumicate, ecc.);


Formaggi;


Altri prodotti di origine animale (uova, miele, prodotti lattiero caseari di vario tipo, escluso il burro, ecc.);


Ortofrutticoli e cereali allo stato naturale o trasformati;


Pesci, molluschi, crostacei freschi e loro preparazioni;


Altri prodotti dell’allegato I (spezie, ecc.);


Aceti di vino.


Prodotti di cui all’Allegato I del Reg. (CEE) n°. 2081/92:


Birre;


Bevante a base di estratti di piante;


Prodotti della panetteria, pasticceria, confetteria e biscotteria;


Gomme e resine naturali;


Pasta di mostarda;


Paste alimentari.


� Descrivere dettagliatamente i confini geografici e fisici entro il cui territorio avviene la produzione del prodotto (eventualmente allegare una cartina geografica in formato A4 con l’indicazione dei confini della zona di produzione).


� Descrivere la forma, il colore, l’aspetto, le dimensioni, le caratteristiche qualitative, le caratteristiche fisico-chimiche, la descrizione del confezionamento, che caratterizzano il prodotto.


� Descrivere nei particolari il processo produttivo relativo al prodotto.


� Procedere ad una descrizione dettagliata di tutti i materiali, le attrezzature, nonché i locali per la produzione e il confezionamento, le loro caratteristiche e il loro utilizzo temporaneo o continuo sia per il prodotto specificato che per eventuali altri prodotti.


� Procedere ad una descrizione dettagliata di tutti i locali di lavorazione, conservazione e stagionatura, le loro caratteristiche e il loro utilizzo temporaneo o continuo sia per il prodotto specificato che per eventuali altri prodotti.


� Indicare gli elementi che comprovino che le metodiche siano state praticate in maniera omogenea e secondo regole tradizionali per un periodo  non inferiore a 25 anni. Va accompagnata da un allegato: Relazione storica (allegato “4” punto A), corredata della documentazione atta a dimostrare (libri, citazioni, fatture commerciali, ecc.) che il prodotto ha avuto regole tradizionali di omogeneità per almeno 25 anni. La relazione va accompagnata da una dichiarazione (Allegato “5”), compilata in ogni sua parte, che certifichi la presenza del prodotto sul territorio da almeno 25 anni, come prescritto dalla circolare n. 10 del 21 dicembre 1999. Tale dichiarazione deve essere corredata di firma leggibile e accompagnata degli estremi di un documento di riconoscimento.


� Per esteso e leggibile.





