
PRODUZIONE

estranei e abbatte la carica batterica, al-
trimenti responsabile del deterioramen-
to del prodotto».

Concludendo, possiamo dire che il
consumatore medio dei prodotti di IV e
V gamma non può più essere definito,
come poteva accadere in passato,
un/una cuoco/a pigro/a, ma piuttosto un
responsabile d’acquisto attento alla si-
curezza e alla qualità dei prodotti della
terra che porta in tavola. Quanto ai
prezzi, la continua crescita di domanda
e la nascita di nuovi competitor potrà
portare questi prodotti ad avere un costo
decisamente competitivo rispetto a quel-
li di I gamma. �
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un processo tale che la rende più sicura
ma in realtà sono le buone pratiche agri-
cole e i continui sistemi di controllo dal-
la semina in campo fino alla consegna al
punto di vendita che (se rispettati) ga-
rantiscono massimi livelli di sicurezza
alimentare». Approfondisce poi spie-
gando come «i produttori agricoli che
servono l’industria di IV gamma sono
generalmente più evoluti sia struttural-
mente (catena del freddo, strutture in
campo, macchinari) sia a livello orga-
nizzativo con un orientamento generale
delle proprie aziende verso la massimiz-
zazione della qualità, della durata e del-
la sicurezza alimentare del prodotto. I

piccoli agricoltori, che conferiscono le
loro micro-produzioni al mercato locale,
difficilmente riescono a mettere in piedi
e strutturare in maniera costante tutta
quella serie di controlli in campo che so-
no di routine nelle produzioni più indu-
striali e che permettono di fare arrivare
sullo scaffale un prodotto sempre sicuro.
Anche Bettazzoli non ha dubbi e dichia-
ra che «da un punto di vista igienico, i
prodotti di IV e V gamma sono certa-
mente più sicuri rispetto a quelli freschi,
poiché sono già lavati e pronti all’uso. In
particolare il lavaggio è una fase molto
importante perché consente di eliminare
l’eventuale presenza di terra e di corpi

Come si ricorderà, con la legge 13 maggio 2011 n.
77, pubblicata sulla Gazzetta Ufficiale del primo giugno
2011, il legislatore nazionale ha inteso introdurre una specifi-
ca disciplina per la preparazione, il confezionamento e la di-
stribuzione dei prodotti ortofrutticoli di IV gamma, espressa-
mente definiti come «i prodotti ortofrutticoli destinati all’ali-
mentazione umana freschi, confezionati e pronti per il con-
sumo». La normativa precisa, inoltre, quali sono le fasi nelle
quali si può articolare la produzione di IV gamma, ovvero
«selezione, cernita, eventuale monda e taglio, lavaggio, asciu-
gatura e confezionamento in buste o in vaschette sigillate con
eventuale utilizzo di atmosfera protettiva». L’art. 4 della legge
demanda a un decreto interministeriale, che avrebbe dovuto es-
sere adottato nei tre mesi successivi alla vigenza della legge stes-
sa, la definizione dei «parametri chimico-fisici e igienico-sanita-
ri del ciclo produttivo, del confezionamento, individuando le
misure da introdurre  progressivamente al fine di utilizzare im-
ballaggi ecocompatibili secondo i criteri fissati dalla normativa
comunitaria e dalle norme tecniche di settore, della conserva-
zione e della distribuzione dei prodotti ortofrutticoli di IV gam-
ma e i requisiti qualitativi minimi, anche sulla base delle norme
di cui all’allegato I al regolamento (Ce) n. 1580/2007 della Com-
missione, del 21 dicembre 2007, e successive modificazioni, in
quanto compatibili, nonché le informazioni che devono essere
riportate sulle confezioni a tutela del consumatore». La norma
tecnica, nonostante il considerevole ritardo rispetto alla tempi-
sta prevista dalla legge, è stata approvata lo scorso dicembre dal-
la Conferenza Stato Regioni, e sebbene non sia stata ancora
pubblicata in G.U. se ne possono delineare i tratti fondamenta-
li volti a dare una compiuta disciplina normativa all’ortofrutta di
IV gamma. Il decreto specifica innanzitutto, relativamente ai
prodotti in esame, il principio igienico-sanitario del manteni-
mento della catena del freddo. Gli operatori dovranno infatti
garantire che in ogni fase della distribuzione, i prodotti orto-
frutticoli di IV gamma siano mantenuti a una temperatura infe-
riore agli 8° C. Viene precisato che l’aggiunta di ingredienti di
origine vegetale non freschi o secchi, già consentita dalla l
77/2011, non deve superare il 40% in peso del prodotto finito.
Sul versante etichettatura, le confezioni dei prodotti ortofrutti-
coli di IV gamma dovranno riportare, oltre a tutte le indicazioni
previste dalla c.d. normativa orizzontale applicabile alla genera-
lità degli alimenti, anche le seguenti informazioni:

• in un punto evidente dell’etichetta la dicitura: “prodotto lavato
e pronto per il consumo”, o “prodotto lavato e pronto da cuo-
cere”. Il termine “prodotto” può essere sostituito da una de-
scrizione più specifica dello stesso; • le istruzioni per l’uso per
i prodotti da cuocere; • la dicitura: “conservare in frigorifero a
temperatura inferiore agli 8° C”; • la dicitura: “consumare en-
tro due giorni dall’apertura della confezione e comunque non
oltre la data di scadenza”. Tale dicitura non si applica ai pro-
dotti lavati e pronti da cuocere nella confezione integra; • l’in-
dicazione del Paese di origine o luogo di provenienza.
Tale utima indicazione di etichettatura tende ad allineare la di-
sciplina dell’ortofrutta di IV gamma con quella dei prodotti or-
tofrutticoli freschi. In quest’ottica è previsto che, nel caso in cui
i prodotti ortofrutticoli di IV gamma presenti in una confezione
provengono da uno o più Stati membri dell’Unione europea o
Paesi terzi, il nome completo del Paese di origine può essere so-
stituito da una delle seguenti diciture:
• miscuglio di prodotti ortofrutticoli dell’Ue; • miscuglio di
prodotti ortofrutticoli dei Paesi terzi; • miscuglio di prodotti or-
tofrutticoli dell’Ue e dei Paesi terzi.
È inoltre previsto che l’indicazione del Paese di origine o della
dicitura sostitutiva siano apposte in prossimità della denomina-
zione di vendita e stampate con caratteri tipografici le cui di-
mensioni minime siano conformi a quanto già previsto dal
Reg.to 1169/2011 (applicabile dal 13 dicembre 2014) per tutte
le indicazioni obbligatorie.
Di notevole rilievo la norma che introduce l’obbligo di impiego
di imballi ecocompatibili. A tale proposito, oltre a essere previ-
sto che gli imballaggi dei prodotti ortofrutticoli devono consen-
tire il mantenimento della freschezza e la protezione dei pro-
dotti da contaminanti esterni, è fatto obbligo di utilizzo esclusi-
vo di materiali di tipologia e grammatura idonee a consentire lo
smaltimento tramite raccolta differenziata e riciclo.
Trattandosi di normativa nazionale è infine stabilito, in ossequio
al principio comunitario del mutuo riconoscimento, che le di-
sposizioni del decreto non si applicano ai prodotti alimentari di
IV gamma legalmente fabbricati e/o commercializzati in un al-
tro Stato membro dell’Unione europea o in Turchia, né ai pro-
dotti legalmente fabbricati in uno Stato dell’Efta, parte contra-
ente dell’accordo sullo Spazio economico europeo (See), pur-
ché garantiscano un livello equivalente di protezione dei diver-
si interessi pubblici coinvolti.

IV gamma: norme tecniche sulla preparazione, il 
confezionamento e la distribuzione dei prodotti ortofrutticoli 




