
luppano  gli aromi tipici degli  insaccati, che insieme  agli
aromi inseriti (spezie) conferiscono al prodotto la propria
tipicità organolettica. Il luogo di stagionatura e la sua
gestione risultano  fondamentali  per il controllo della sta-
gionatura e della fermentazione delle carni. Per quanto

concerne gli insaccati cotti, la fase più  critica per l’otte-
nimento  dell’eccellenza sensoriale  è quella della  cottura.

In funzione del Reg.to CEE 178/02 ogni fase del pro-
cesso di produzione deve essere registrata ai fini della
rintracciabilità dei prodotti e dei materiali accessori e
complementari, nonché delle  materie prime.
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Art. 5  Manualità
L’utilizzo dei macchinari è consentito per velocizzare i

tempi di lavorazione, senza peraltro stravolgere gli origi-
nari  e  tradizionali sistemi di produzione.

Nei processi di produzione indicati agli articoli 3 e 4
si evidenzia che la manualità rappresenta senza dubbio
l’elemento distintivo che consente di differenziare l’im-
presa artigiana dall’impresa industriale. Durante le fasi di
produzione e/o stagionatura è quindi indispensabile che
la manualità sia non solo presente, ma determinante per
la qualità finale del prodotto. La capacità e l’esperienza
dell’operatore sono infatti indispensabili per governare il
processo  produttivo al  fine di  ottenere un prodotto  d’ec-
cellenza.

La produzione artigiana non può essere caratterizzata
dall’assoluta serialità del prodotto, tuttavia occorre che il
prodotto stesso, compatibilmente con il rispetto delle esi-
genze di stagionalità, non abbia caratteristiche morfologi-
che ed  organolettiche  eccessivamente discontinue.

Art.6  Requisiti
Data la complessità del settore, l’imprenditore artigia-

no deve avere un’approfondita  conoscenza  delle tecniche
di lavorazione tradizionali, dei processi produttivi, delle
materie prime e degli ingredienti utilizzati  e  deve essere
in grado di  partecipare direttamente  alle fasi produttive.

E’ richiesta un’ esperienza di almeno 5 anni nel setto-
re.

Qualora il periodo sia inferiore a quello sopra indica-
to, possono concorrere al raggiungimento del tetto  dei 5
anni i periodi di  attività produttiva nel  settore (da docu-
mentare), in qualità di dipendente o di coadiuvante con
mansioni  lavorative adeguate.

E’ sufficiente un periodo di lavoro nel settore di 4
anni  per chi  avesse effettuato un  percorso di  formazione

specifica  presso scuole di  formazione accreditate (per un
minimo di 1200 ore) oppure sia  in possesso di  una for-
mazione professionale nel settore.

Nel caso di consorzi di imprese, sarà indispensabile
che almeno i 4/5 delle imprese che ne fanno parte siano
riconosciute imprese dell’Eccellenza  Artigiana.

6.1  Norme di  ammissione
Le imprese artigiane dovranno provare la propria ca-

pacità compilando la domanda- questionario predisposta,
allegando:

*  curriculum dettagliato in cui evidenziare
1. esperienze produttive
2. eventuale partecipazione ad   Esposizioni, Mostre,

Rassegne  di  settore
3. partecipazione attiva a percorsi formativi anche in

collaborazione  con associazioni di  categoria e/o di setto-
re

*  documentazione fotografica  del laboratorio  artigiano

6.2  Accettazione delle  domande
Il riconoscimento viene effettuato dalla Commissione

Provinciale per l’Artigianato (C.P.A.) competente per ter-
ritorio, supportata da esperti, ai sensi delle normative vi-
genti.

La C.P.A., esaminate le domande e la documentazione
prodotta, potrà, qualora ne ravvisi la necessità, richiedere
specificazioni attraverso:

*  documentazioni  aggiuntive
*  colloqui diretti
*  sopralluoghi presso  le  aziende dei richiedenti.

6.3  Attività  di  commercio
Potranno essere riconosciute le aziende artigiane che

svolgono, in forma secondaria, attività commerciale a
condizione che non si generi confusione tra il prodotto
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