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1. Disposizioni generali

Il presente Regolamento riporta le norme e le procedure necessarie per l’otenimento 
dell’Autorizzazione all’uso del marchio colle�vo “REA Qualità rea�na” da parte delle aziende che 
producono e commercializzano i “Prodo� freschi e trasforma� a base di Vegetali e di Cereali”. 

Il soggeto al quale viene rilasciata l’autorizzazione all’uso del marchio “REA Qualità rea�na” (d’ora 
in poi “soggeto autorizzato”) corrisponde all’impresa che trasforma la materia prima e che immete 
sul mercato, con proprio marchio aziendale, i prepara� finali freschi e/o trasforma�.  

I prodo� devono essere realizza� con materie prime (or�coli, fruta, cereali, funghi o da altro 
materiale vegetale) prevalen�, o qualifican� nel caso di prodo� trasforma�, col�vate o prodote 
nella provincia di Rie�. 

Per prodo� trasforma� a base di cereali, in questa sede, non si intendono i prodo� da forno quale 
pane, prodo� dolciari e affini o paste fresche ed essiccate, produzioni per le quali esiste già un 
disciplinare di riferimento per il rilascio del marchio Rea Qualità rea�na. 

A �tolo esemplifica�vo ma non esaus�vo si riporta un elenco delle �pologie di prepara� che 
possono ricadere nell’ambito del presente disciplinare:  

- Confeture  
- Composte  
- Creme vegetali  
- Conserve sotolio, sotaceto ed in salamoia 
- Conserve di semilavora� fermenta�  
- Sughi e salse  
- Zuppe pronte 
- Purea di fruta  
- Sciroppi  
- Succhi ed estra� vegetali  
- Sali aroma�zza�  
- Bevande spiritose  
- Tisane  
- Gela�ne alla fruta  
- Polveri di fruta  
- Zuccheri aroma�zza�  

Durante il processo di lavorazione e trasformazione dei prepara� deve essere prevalente l’apporto 
manuale.  

La sede del laboratorio deve essere autorizzata per la �pologia di lavorazione che in essa si svolge 
dai competen� organi di controllo e vigilanza.  

Il laboratorio del soggeto autorizzato all’uso del marchio REA Qualità rea�na deve essere ubicato 
nella provincia di Rie�.  

Nelle conserve o altri trasforma� dove viene u�lizzato olio di oliva, questo deve essere estrato in 
frantoi operan� nella provincia di Rie�.  



PRODOTTI FRESCHI E TRASFORMATI A BASE DI VEGETALI E DI CEREALI  
MODALITA’ DI OTTENIMENTO DELL’AUTORIZZAZIONE ALL’USO DEL  

MARCHIO COLLETTIVO REA – QUALITA’ REATINA 

 

3  

Nel laboratorio di lavorazione e trasformazione dove sono realizza� i prodo� del presente 
Disciplinare devono essere u�lizzate atrezzature, tecnologie e procedure che permetano di 
contenere la carica microbica ed eventuali contaminazioni al fine di otenere un prodoto che si 
conservi igienicamente salubre entro i tempi di scadenza e secondo i limi� di legge.  

Sono completamente esclusi i coloran� di qualsiasi origine.  

Nei prodo� trata� nel presente disciplinare si possono impiegare solo gli addi�vi e i coadiuvan� 
tecnologici ammessi nella produzione di alimen� biologici, nel rispeto delle quan�tà previste 
dall’atuale norma�va generale del setore agroalimentare. 

2. Modalità di controllo 

I poteri di controllo e vigilanza sul possesso e mantenimento dei requisi� aziendali e di produzione 
per i prodo� realizza� secondo il presente Disciplinare sono demanda� al Comitato di controllo e 
ges�one (Comitato), il quale potrà delegare professionis� o sogge� giuridici competen� in materia. 

Il controllo e la vigilanza effetua� dovranno basarsi su prove tangibili e documentali, sempre 
disponibili durante gli eventuali controlli che il Comitato, o suoi delega�, potranno svolgere presso 
l’azienda licenziataria.  

Il soggeto autorizzato dovrà assicurare agli adde� al controllo l’accesso a tu� gli ambien� dove 
avviene la lavorazione e deve metere a disposizione tuta la documentazione da ques� richiesta. 

Il Comitato svolgerà presso i soggetti autorizzati le attività di controllo e vigilanza sulla corretta 
applicazione dell’immagine coordinata del marchio collettivo, ai sensi di quanto previsto dal 
Regolamento per l’accesso all’uso e per l’uso del Marchio Collettivo REA Qualità Reatina. 

3. Obblighi del soggetto autorizzato 

I soggetti autorizzati sono tenuti al pieno rispetto di quanto previsto dall’art. 6 del Regolamento per 
l’accesso all’uso e per l’uso del Marchio Collettivo REA Qualità Reatina.  

Il Soggetto autorizzato deve garantire la distinzione, attraverso un piano di tracciabilità aziendale, 
tra il prodotto oggetto di apposizione del marchio REA Qualità Reatina e gli altri prodotti similari 
eventualmente presenti in azienda. 

Il processo di tracciabilità e l’organizzazione preposta per la sua gestione dovrà essere 
documentabile e comprovabile durante la verifica aziendale da parte del Comitato o suoi delegati. 

Tutta la documentazione e le prove sopra indicate dovranno essere conservate in azienda, a cura 
del Soggetto autorizzato, per almeno due anni dal momento della loro emissione. 

Le metodologie produttive e l’organizzazione aziendale adottate dal soggetto autorizzato devono 
essere conformi con quanto previsto dalla normativa vigente applicabile al settore di attività, 
nonché quella in materia di igiene, salute e sicurezza degli addetti. 
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