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SCHEDE MERCEOLOGICHE

SPECIFICHE GENERALI PER TUTTF ILE DERRA TE ALIMENTARI
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imballaggi integri senza alterazioni manifeste, lattine non bombate, arrugginite nc

ammaccate, cartoni non lacerati, ecc...

e integrita del prodotto consegnato (confeziont chiuse all'origine, prive di mutte,
parassiti, difetti merceologici, odort ¢ sapori sgradevoh, ecc...)

e caratteri  organolettict  specific dell’alimento  (aspetto, colore, odore, saporce,
consistenza, ¢cc...),

e mezzi di trasporto igienicamente e tecnologicamente idoner ¢ in perfetto stato di

manutenzione;
CARATTERISTICHE FONDAMENTALI DEI PRODOTTI.

Per tutte le produzioni alimentari I' ILA deve garantire ¢ documentare la "Rintracciabilita di
Filicra” ossia la storia documentata dei passaggi ¢ dei processi che hanno interessato I'alimento
lungo tutto il percorso produttivo da  esso compiuto, dalla produzione primaria alla

distrihuzione finale ai sensi dell'art. 18 del regolamento c.e. 178 del 28 gennato 2002

PANE COMUNE

Prodotto con farine di tipo 0 ¢ 00 di grano tenero, seguendo le modalita di preparazione
previste dalla legge 4 Tuglio 1967 n* 580 titolc I art 14, con l'ag_iunta degli ingredient previsti
dall'art. 19 e successive modifiche ai senst del DPR del 30.711/1998 n"502.

Le farine impiegate devono possedere le caratteristiche di composizione, relativamente al
contenuto in umidita, ceneri, cellulosa e sostanze azotate previcte dal’a Legge n"580/67 art 7 ¢
successive modifiche ai sensi del D.P.Rn“187 del 9/02/200]. Inulre le farine non devono
sgsere trattate con sostanze imblancanti Od i Loin coNs G 0 non devono risultare
vd-!zionate artificiosamente i orune:

11 contenuto in umidita masstno wlicraio ned pae <o P wosalia [egge 17580767 arnt
(A successive modifiche ai sersi de! MPR el 77 111009 7807

czzature fina a 70 grmassime 29%

pezzaiure da 100 a 250 g massimo 3. s

-pezzature da 300 a 500 g: massimo 34 «

-nerzamire da 600 a 1000 g ma stno 25%

-pezzature oitre 1000 g. massimo 40%.

Il pane fornito deve essere garanute produzione gornalicra 2 non deve essere pane
conservato con il freddo o altre tecniche ¢ stccessivaments ngen:.rato.

La fornitura deve essere garantita:
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- In recpienti doner per 1l trasporto degh alimenu come da .M. 21 marzo 1973 ¢

modificazioni de. D.M. 25 giugno

1981, D M. 26704793 n*220;

- 1n rectpientt lavabili ¢ muniti di copertura ¢ chiusura come da art 26 della Legge 4 lugho 1967
n 380.

Ogni fornitura deve essere accompagnata da una dichiarazione riguardante 1l peso della merce,
il tuipo di prodotto ¢ gli ingredienti, con le modalita previste dall'art 20 Legge n'580/67 nel caso
st tratti di pane speclale.

All'analisi organolettica il pane deve mostrare di possedere le seguenti caratteristiche:

-la crosta deve essere dorata ¢ croccante,

- la mollica deve essere morbida, ma non collosa,

- alla rottura con le mani (o al taglio) deve risultare croccante con crosta che st osbriciola
leggermente, ma resta ben aderente alla mollica:

- il gusto ¢ 'aroma non devono presentare anomalle (per esempio gusto cccessivo di lievito di
birra, odore di rancido, di farina cruda,di mufta o altro).

PANE GRATTUGIATO

Deve essere ottenuto dalla macinazione di: pane sccco. fette biscottate, cracker, gallette o altri
prodotti similari provenienti dalla cottura di una pasta preparata con sfarinan di frumento.
acqua e lievito, con o senza aggiunta di pane comune e assoggeniato alla disciplina della legge
del (dluglio 1967 n"380.

Se confezionato. l'etichettatura deve essere conforme a quanto previsto nel D.L. 109 del 27

gennaio 1992,
PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

Pud essere preparata con semola o con semolato di grano duro.

Deve rispondere alle modalita ed ai requisiti di composizione e acidita riportate nella Legge
n“580/67 titolo [V art, 28 , 29 e successive

modifici.e presenti nella legge n°440 del 8 giugno 1971 e nel D.P.R. n"187 del 9-02/2001.

La pasta non deve presentare, in modo diffuso. difetti tipo:

- presenza di macchie bianche ¢ nere;

- bolle d'ana;

- spezzature o tagll.

1l prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insett1, da muffe o

altri agenti infestantt.
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Deve essere garantita la fornitura di tutti 1 tipi di pasta relativamente alle forme richieste. Per
ogni tipo di pasta devono essere specificati fe seguenti caratteristiche:

a) tempo di cottura,

h) resa (aumento di peso con la cottura).

¢ confezioni devono pervenire intatte e sigillate; moltre devono riportare tutte le indicazioni

previste dal D.1.. 109/92.
RISO

11 riso deve soddisfare i requisiti previsti dalla Legge n 325 del 18.3.1958 ¢ s.m.1., non deve,
quindi. esscre trattato con sostanze non consentite, chimiche o fisiche, o con aggiunta di
qualsiasi sostanza che possa modificare il colore naturale o comunque alterare la composizione
originaria, o che sia stato miscelato con altr risi anche se appartencntl allo stesso gruppo. Deve
possedere caratteristiche
merceologiche definite per oghi gruppo di appartenenza e varieta. Deve essere sano, leale €
mercantile, con alto grado di purezza sulla produzione media dell’anno; deve essere a grani
semilunghi, medi, perla laterale poco  estesa, striscia  breve, dente pronunciaro, testa
asimmetr.ca, sezione tondeggiante. Non deve presentare difert, come: striature e violature
interne ed ¢ escluso il riso oleato, umido, contenente sOstanze mineralt estrance, con presenza
di crittogame come la segale cornuta, la colpe o ruggine, ecc.. : guasto da parassiti
alterato per processi fermentativi 0 comungue avariato, con odore di muffa o con delle
perforazioni. Deve essere di qualita adatta a scconda del menu, e deve essere garantito
dell’anna.a ( dal 1 dicembre al 30 novembre, dell’anno successivo, deve esser usaio quello
deli’annaia preedente). La data andra indicara sulle cmfezior sigillate. La qualita deve essere
comungue conforme alle vigenti disposizioni di legge ed in narticolare alla legge 18.3.1958, n
“Sosanessn e modifiche ed integrazoni, nos e de e e dedd
Repubblica con 1 quali annualmente ¢ per fa proauzione dcila annada agrana precedeate, SOno
Yoot e e ogiiaanetd dirse 10dorto. et SChe e e ntae defmigr
-1 . &-f.m( [En
T accettable i riso che abbia avuto trattamenti diretti a conservare le sue propriefa criginaric,
A muedoracaenti inocortura. la resistenza alle spappolaments e sl S0 OUOPOSIe a
gt amen 1 tendenti ~d ottenere L arricchimenio < fa «:fa Pt e 1 (ver s Resotameato ZE
192.£/2000), salva osservanza delle disposizios. vigeait in materia Jiagiene e 1 disposiziond

che discip’inano il commercio del 150,




P1Z74

Prodotta con farina di tipo “0" ¢/o0 di “tipo 17 e/o di "upo 2" ¢/0 di “upo integrale”, a
lievitazione naturale (con pasta acida o lievito di birra), cotta in forno alloggiata in teglie tipo
Gastronorm in acciaio mox.

Ingredienti: farina “0”, mozzarclla di latte vaccino o fordilatte, pomodori pelati o polpa
pronta, olio extra vergine d'oliva. lievito di birra, sale. Non ¢ ammesso ['impicgo di addinvi ¢
grassi diversi dall'olio d'oliva extra vergine, nel rispetto del Decreto Ministeriale n° 209 del
27/2/96 ¢ successive modifiche ed integrazioni (Decreto Ministeriale n© 250 del 30/4/798).
Condizionm generall:

-la produzione deve essere di glornata;

Jo spessore della pasta lievitata deve essere tale da consentire una cottura sufficiente ed
uniforme;

la pizza non deve presentare zone di sovra 0 di sottocottura, bruciature, anneriment,
rammollimenti;

de teglie di cottura devono possederc ottimo stato di igienc, non presentare zone di
arrugginimento né fessurazioni o scalfirture;

La composizione dclla preparazione puo differire Jalla composizione indicata, purch¢ la
ricetta sostitutiva risponda a requistu ¢y buona tecnica di panificazione e non siano previsti
additivi ne grassi diversi dall olio extra vergine d’oliva.

Le modalita di trasporto dovranno garantire il rispetto dell~ temperature previste dal D.P.R. n”

327, 26 marzo 1980.

ACQUA

Secondo ! D fags a3 ST eioas o W99
Qiar O ILIVAFEX KA. FOdnE

L'clio extravergine di oliva fornito deve esscre di orduzione nazionale (Cioe. le olive
dovranao provenire ¢ colur 1zir itatae ¢ il oo Govra essere effettuata in Ttala® Non
dove rivelare odor. disausingt, veme 7 rancco di umdo, di fumo. d1 verme. ece. .LOViE
essere limpido non amaa ¢ do e cuindl nossed e ocote aradevole

ed nconfondibile dell’oiic »xtraversine i oliva, Dve essere otienuto dalle olive che non
hanno subito alcun trattements diveso de. .o agglo, Cecantazoone, centrifugazione, dalla
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spremitura con centrifuga meccanica o altn processi fisicl, in condizioni che non causino
alterazioni  dell'olio senza subire manipolazioni o trattamenti chimici o processt  di
resterificazione o sofisticazione. 11 contenuto di acidita espresso in acido oleico deve essere

inferiore o uguale allo 0.8 % come previsto dal regolamento CE 151372001
ACETO

Prodotto che si ottiene dalla ossidazione microbica del vino in presenza di ossigeno operata dai
barteri acetici del genere Acetobacter. L'acidita espressa in acido acetico deve essere compresa
wa il 6% c il 12% e Paleol etilico residuo inferiore all'l,5%. La preparazione e il commercio
degli aceti sono previste in basc al DPR 1221965 n 162 e successive modifiche ed

integrazioni. | 'etichettatura dovra essere conforme al D.Lgs.n 109 del 27.1.1992 e s m.1.

BURRO DI CENTRIFUGA

Per burro si intende il prodotto ottenuto dalla crema di latte vaccino, pastorizzato ¢ deve
contenere un tasso lipidico non inferiore all’82% con contenuto in acqua non superiore al 15%
L modalita di produzione, la composizione e la quahta merceologica devono rispettare le
norme della Legge del 23 dicemnbre 1956 n.1526 e successive modifiche ed integrazioni. In
particolare il burro non deve avere un contenuto in materia grassa inferiore all'80% per 1t burro
destinato al consumo diretto; al 60-62% per il burro leggero a ridotwo ienore di grasso. al 39-
41% per 1l burro leggero a bassc tenore d1 grasso.

Esso deve risultare fresco ¢ non sottoposto a congelamento, non deve esscre in alcun modo
alterato, non deve avere gusto di rancido ne presentare alterazioni di colore sulla supcrficie.
Deve presentare hrone cavarta: ctiche microbiche In case di -~ chie deve essere fornites un
rotert malitico comprovante la genuinita del prodotto sulla base della legge n”1526./56 ed il

buoan o A comseraztome  Loctichettatura dovra esw.e conformue al DU oe s Y de!

2711902 00 mud
TNl CMEYNON 3 T ATUKALE
Yevein essore M osomen Ui dportantn tutte Ie dichiarazior. eviste dana 10 3ee. 5600

D i9/92 ¢ 5omy

[} prodortc pec essere Conte Uty M vetro o in banda stagnata.




Gli scarti in meno sul pese netto rispetto alla dichiarazione, non devono superare I'1%. per
confezioni di peso tra gli [ e 5 kg, D.P.R. n“327 del 26 marzo 1980 art.67. | contenitori non
devono presentare

difetti ¢ devono possedere 1requisiti previsti dalla legge, legge n°283 del 30 aprile 1962 ¢ D.M.
21 marzo 1973 con successive modifiche.

I vegetali devono essere maturi, sant, freschi, ben lavati, privi di larve, msett, difetti dovuti a
malattic. ¢ devono presentare il caratteristico colore odore e sapore; il liquido di governo non

deve presentare crescite di muffa o altre alterazioni,
PRODOTTI SURGELATI

caratterstiche

Devono essere preparati ¢ confezionati in conformita alle norme vigenti, D.Lgs.27/01/1992
n 110 e successive modifiche ed integrazione.

11 trasporto degli alimenti surgelati deve essere effettuato da automezzi idonei, come da D.L.
2770171992 n°110 ¢ Decreto n*493 del 25/09/1995.

Durante 1l trasporto 1l prodotto deve essere mantenuin alla temperatura pari o inferiore a -
18°C;

Gli alimenti surgelati, in base al D, Lgs 110792, levono essere in confeziont originali. chiuse
dal fabbricante o dal confezionatorc €

preparate con materiale idoneo a proteggere 1l prodotto da contaminazioni microbiche o di
altro genere, e dalla disidratazione.

I materiali a contatto con 1 surgelati devono possedere 1 requisiti previsti dalla legge n“283 del
30 aprile 1962 ¢ successive modifiche ¢ integrazio ..

Sulle confezioni devono essere riportate le indicacioni previste dal M1 109792 ¢ dal DL
2770171992 n” 110,

I prodotti non devono presentare segni comprc anfi smoavvenutn parziale o totale
ccongelamenes  guall formaziors 30 cretails 0 shiacoe sulla parte pia esterna della
confezione. 11 prodotto una vouda ~Cong ..ato iea a0 cssere ricongelato e deve  essere
consumato entro le 24 ore.

[.a durata di conservazione dein surgelatt ¢ i an 2 ore deila temperatura di mantenimento,
come riportato in ctichetta.

L o scongelamento deve avvenire a iemperaiura con,re.a tra +0 e +4°C.

E' vietato:

-lo scongelamento in acqua del prodotto




-congelare un prodotto fresco o gia scongelato
[ prodotti congelatt non devono presentare:
-alterazioni di colore, odore o sapore;
-bruciature da freddo;

-parziali decongelaziont,

-ammuffimentr;

-fenomeni di putrefazione.

Il test di ranaidita deve risultare negativo.
PRODOTTI CONGELATI

La temperatura durante 1f trasporto deve cssere conforme a quanto prescritto dal DPR
26/03/1980, n. 327:

- prodott della pesca: -18°C

- burro e altre sostanze grassc: -18°C

- gelati (esclusi quelli alla frutta): -15°C

- carni (Reg.853/2004): -18°C

- alri almenu: -10°C

I veicoli di rasporto devono essere conformi a quanto previsto dalla normativa vigente. legge
3070471962, n. 283 e successive modificazioni, ed essere opportunamente cotbentati per il
manterimento di tall temperature.

Qualora s1 tratti di alimenti confezionai, le ctichette devono essere conformi a quanto previsto
dal D.Lgs 109/92.

Lo scongelamento deve avvenire a temperatura compresa tra 09 e 4°C.

E' vietato

-lo scongelamento 1n acqua

scongchar an proderta rescs 0 gla scongelato

Nor: devono presentare’

-afteras oo dryclore oo rnepe 1e

Bracaaag: da odoo;

-parziali decongelazion

-a.muitimenii;

-fenomen: di putrefazicne.

11 test dirancidita deve :isul.are negativo.




CARNE BOVINA FRESCA REFRIGERATA

Deve essere carne fresca refrigerata ( non congelata, né surgelata, né scongelata ) provenicnte
da bovino di eta non superiore ai 18-24 mesi. Per le questioni concernenti problemi sanitari in
materia di produzione ed immissione sul mercato di carni fresche si fa riferimento ai
regolamenu CE 852704, 853704, 854/04 . 11 D.d.T. allegato ad ogni partita , dovra riportare la
tracciabilita ( secondo le eventuali modifiche normative ): a) data di nascita, pacse di nascita,
sesso, numero di identificazione, cod. azienda di provenicnza, data ¢ luogo di macellazione ¢
se confezionato data di confezionamento, ed ogni altre informazioni previste dal disciplinare
di Consorzio. L’etichettatura dovra essere conforme al D.lgs. 109 /92 ed al Regolamento
CEE n 176072000 e n 182572000 ed cventuali successive integrazioni.

Non st accettano per alcun motivo carni surgelate.

LLa carne per polpette ¢ ragu st intende utilizzata cruda ¢ fornita non gia tritata, ma bensi
spolpata e si provvedera poi nel localt della cucina

all'climinazione del grasso, alla sua triturazione, il mattino stesso del consumo. Le carni
devono essere di prima qualita, prive di additivi ed

ormoni , sostanze Inibenti ( antbiotici, sulfamidici e disinfettanti ), deve provenire da
ollevamenti italiani, e alla luce di quanto sopra riportato sulle norme ¢ controllo dettate dalla
L.R.n35.

Devono provenire da bovini in otimo stato di nutrizione, macell>t sccondo le norme vigenti,
e sulle stesse devono essere ben visibili 1 prescrittl bolli sanitari.

Le carni devono esscre presentate 1n ottimo stato di conservazione ¢ devono essere trasportate
¢ consegnate alle temperature previste dalla normativa vigente Le carni devono essere di
bell’aspetto, di colore roseo-rossastro con consistenza soda ¢ pastosa, di tessitura compatta con
.1ana fine ¢ ben visibile ed mmoltre ben venate nonché marczzate.

1T grasse esterno deve essere di eolorito bianco ¢ vmiformemente distrihnito sulla superficie del
~arpe 1 misura normale. Sono esciuse in modo assoluto o carny di<anato. di bue, di toro e di
vacca e tutte Ie carni di seconda qualita Sono altresi escluse ie cart che presentino odon ¢
Spori anormali, comprest odors -t sostanze medicinali di cualae o oone'ne T suddetn requisiti
assenn essere accertail all’origine nelle forme ¢ ner moa Lo Foy s mistrazione Comunale
iterrd pitt opportuno. 11 fornitore € tenuto a regolare la macettaz one in modo che, ad ogni
'onscena, la carne si trovi al giusto punto a frollatura. {ualory .a merce consegnata non
presen.asse tutti 1 requisitt di qualita, avanti descritti, questa do-ra ‘'mmediatamentc c¢ssere

jtirata dalla ditta fornitrice ¢ sostituita con parl quanttatve di quah A nugliore. 11 taglio




della carne dovra essere quello richiesto dal ment. La carne dovra essere dei seguenti tagli:
Coscia. lombo, controfiletto, noce, girello.

Per ragu: spalla, sottospalla

Per polpette e simili: spalla. sottospalla.

Per le braciole (involtni): girello, noce, fesa

Resta inteso che saranno da escludere, per qualsiasi preparazione parti di animale non adatte

alla masticazione infantile.

TAGLIDELLE CARNT INDICATI PER LE PREPARAZIONI

i PREPARAZIONI TAGLI
POLPETTE REAIL E(bovino adulto)
SPALILA (bovino adulto)

i HAMBURGER REALE (bovino adulto)
SPALLA (bovino adulio)

BISTECCHE SCAMONE(bovino adulto)
CONTROFILETTO/FESA(bovino adulto)

COSTOLETTE CON OSSO LOMBO(suino)
BRACIOLE LOMBO(suinon)
CARNE TRITA REALE(bovino adulto)

SPALILA(bovino aduito)

OSSIBUCHI GERETTO(bovino adulto)

.+ SPEZZATINO REALE(bovino adulto)
SPALLA(bovino adulto)

BRASA.O SOTTOFESA(bovino adultu)




COTOLETTE NOCE(bovino adulto)

PETTO(pollo)
SCALOPPE NOCE(bovino adulto)
FESA(tacchino)
BOLLITO CAPPEILLO DI PRETE(bovino adulto)

REAILE(bovino adulto)

ARROSTI REALL(bovino adulto)
KOAST BEEF CONTROFILETTO((bovir.o adulto)
CARNI SUINE FRESCHE

Le carnidi suino devono
- provenire da uno stabilimento staliano riconosciuto o autorizzato ai sensi del D.Lgs. 286,94 ¢
successive modifiche ed integrazioni (regolamenti CE 852704, 853/04)
- essere preferibilmente gia disossate ¢ confezionate sotto vuoto in tagli anatomici pronti per
I'uso
- rispettare le disposizioni i tera di etichettatrura obbligatoria cel'e carni suine
-riportare sul documento commerciale la data di macellazione ¢ di confezionamento

riportare nella scheda tecnica del prodotto fe caratterist o eoniche fel taght i tto veo
peso medio, diametri trasversali, percentuale di grasso ar copertura) in modo che siano
facilmente veriticabili

cesere comservate in modo che la remperagura ©ocTna capert 1 - 7° C per e carmt
refrigerate

Caratteristiche ¢ provenienz» delle carm

Sono escluse in modo assoluto le carni di scrofa ¢ verro E' obbligatorio documentare la
tracciabilita dell'origine della materia prima ( suini ) con i, nome dell’allevatore, l'arca di

p.oduzione. la provincia, la regione, ed iden ificarc © - -2nda di macellaz‘one.
11




POLLAME

Al fine di ovviare a qualsiasi inconvenicente di ordine igicnico sanitario e nel rispetto delle
norme vigenti per quanto concerne ispezione ¢ la vigilanza sanitaria veterinaria net confronti
della macellazione. sezionamento, distribuzione ¢ macellazione dei volatili per 1'utilizzo delle
carni avicole, ¢ mdispensabile che tali carni corrispondano appieno a quelle che sono le norme
previste ¢ richieste dal D.P.R. n 503 dell'8.6.1982, ¢ dal D.P.R. n 495 del 10.12.1997, ¢
successive modifiche ed integrazioni (regolamentt CE 852704, 853/04).

Iisse pertanto dovranno possedere i seguenti requisit:

a) provenire esclusivamente da macelio riconosciuto ¢ controllato in conformita all’art. 9

b) provenire da animali sottoposti a visita sanitaria post mortem da un veterinario Ufficiale (
art. 4)

¢) siano munite di bollo sanitario

d) siano convenientemente imballate in conformita al cap. XIII, ultimo § punto 48 che precisa
“ le parti di volatili o le frattaglie separate dalla carcassa devono essere sempre avvolte in un
involucro protettivo rispondente a detti criter1 e solidamente chiuso. Inoltre i1 I § specifica 2
involucro ( ad es.fogli di plastica ) a conratto diretto con esse: il punto 47a specifica 1a parte
degli imballaggi ( ad es. carte, carront ) rispondenti alle norme igicnichc;

¢) siano trasportate conformemente alle disposizioni vigent
PETTO O FESA DI TACCHINO INTERO FRESCO

Proveniente da animale maschio del peso di Kg. 5-6, corrispondente a1 muscoli petrorali,
senza pelle ¢ senza strut@ura ossea; in corrispondenza della carena delle sterno puo
residuare una Jamina carfilaginea tenacemente connessa al tessuto muscolare.

Confezionato soiloviv e
PETTO DI POLLO IN TFRCG "RESCO K CONGELATO

Dovranno provenire da petti 1i pollo che presentino le stesse caratteristiche richieste per 1
bus:i di pollo. essere ben pull  senza nelle e senza 08s0; aon eusee infenor, per “LISCUL

selto intero, aj veso i orca 306 g consegnat o confezioni sotteruote da 25 a 56 oty d8
I y A &" tal

pollo.




COSCE, SOTTOCOSCE, FUSI FRESCHI REFRIGERA TIE CONGELATI

Caratteristiche:

- devono essere ben conformate, presentare una muscolatura allungata ¢ ben sviluppata,

- devono essere prive di zampe, sezionate pochi centimetri al di sotto dell'articolazione
tarsica;

~la pelie deve presentarst di spessorc fine, di colore giallo chiaro, omogenco, pulita, clastica,

non disseccata, senza penne o spuntoni né prume,

’

non devono presentare ecchimosi, coloraziont anomale, tagli o lacerazioni;

- il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nex giust: himiti;

- non devono presentare fratture, edemi ed ematomi;

- Te carni di pollo devono essere correttamente dissanguate, di colore bianco rosato
uniforme, di consistenza soda. ben aderenti all'osso, senza essudatura n¢ trasudato;

- le cartilagini delle articolazioni devono risultare integre, di colore bianco azzurro

caratieristico. senza grumi di sangue o ecchimosi
PROSCIUTTO COTTO

Deve essere del tipo senza polifosfati aggiunti, conservaati, e deve presentare le seguent

caratteristiche:

1) coscia di magro ben prosciugaro. morhido succulento, ma non acquoso. compatto al tagho
h) la terta deve ¢ssere cotpatta, di cotor e A ESS L0 L dd@ineo, Seilzd Coes T Batd
connettivali ¢ grasso interstiziale

Q) ot deve pres ntare aler 216m Jrsar e o Sl

d) non deve posscdere indiz 2 zoea P tals Jio

¢) deve essere di odore e sapore gradevole. me non oo . amatico per eccessiva presenza di
Spezie

f} nen deve contenere additivi, conservann, ¢ nd cordiva i zenolegicn o comunguce
sostanze chimiche aggiunte [ esternc non dove poselia2 b ‘riposita superficiali, né presentare
odori sgradevoli. 11 grasso di copertura non Jeve susere eocessive, deve essere compatio € non

deve presentare partl ingiallite o con odore ¢ sap-. . rancic:




Si ricorda che il troppo grasso non pud essere Servito al bambini ¢ quindi mmpedisce la
preparazione di giuste porzioni pregiudicando il rendimento alimentare. 11 proscrutto deve
presentare tutte le caratteristiche previste dalla vigente legislazione in materia. Deve essere
affettato idoneamente secondo GMP, in ottimo stato di conservazione tale da garantire un
ottimo rendimento alimentare. Deve essere confezionato in involucri che ne garantiscano la
massima igicnica. La ditta é tenuta a presentare, dietro richiesta degli interessatl, tutta la
documentazione relativa a:

a) tipo di prodortto

by nome della ditta produttrice

¢) luogo di produzione

d) assenza di addiuvi agglunti
PROSCIUTTO CRUDO

Deve essere del tipo dolce (Parma, S.Daniele, ecc.) e possedere tutte le caratteristche
qualitative previste dalle normative 1n tema di tutela delle denominazion di onigine.

Deve essere prodotto in stabilimenti idonei riconosciuti i base al DL 30,1292, n537 e
cucressive madific he od integray oni (tegolamenti CE 852/04, 853 /04) ¢ deve riportare 13 Gata

OB
(1.

di stagtonamraimese ¢ annojche non deve essere infertore a G- 12 mesi

| "unuditd. caleolaia sulla parte magra, deve essere del 58-60 2%

- prodotti devono essere marciiati in modo conforme (Ordinanza Mimictzgiale (420 M5

Non deve presentare difetti di chlore, odore o altro generc: non deve contenete nitrat ¢ nitrin

come conscrvanti.
FESCE

A e el 0 Lo 530 doe Uil TIPS IR

91 ‘403/CFF  che stabiliser  le norme sauirane  anphcabili alla - prcduzione ¢

[T T TR S KATLIPENTE B 1 ) Lo el vescal et SOV vl T S IT R TR e TR R R
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discribuzione. Deve essere dichiaraia la zona i provenienza e i pezzatury deve o35
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Tali alimenti dovranno rispettare le norme vigenti di legge e le caratteristiche organolettiche €
merceologiche della specie. La grammatura del prodotto ¢ calcolata al Tordo della confezione.
E' ammesso un calo di peso, dopo 1o scongelamento del pesce, pari al 30 % del prodotto. 11
trasporto del pesce surgelato deve garantirc una buona conscrvazione dello stesso mantenendo
una temperatura costante a -18%. Nel caso mn cui la dita aggiudicataria non sia in grado di
rispettare tali norme, dovra fornirsi direttamente presso rivenditori di pesce surgelato, per
evitare il trasporto dello stesso a una temperatura diversa da quella prevista dalla legge vigente
( -18%). Le modalitd di scongelamento del pesce devono essere tassativamente 1o seguentl’ a)
scongelamento a temperdtura controllata da 0 a 4" C (1n frigorifero ): raggiungimento di una
T° al cuore < 6° entro 24h. Modalita consigliata. b) Scongelamento sotio acqua corrente fredda
( detta operazione deve ovitare 1l contatto diretto tra 1l prodotto ¢ 'acqua ¢ non deve mal
protrarsi per piu di 2 ore; fa T¢ al cuore del procotto deve essere = 107).Modalita ammessa nel

solo case di emergenza.
PESCE SURGELATO

CARATTERISTICHE GENERALI'E MERCEOLOGICHE
Il pesce surgelato deve  essere in buono stato di conservamione. deve  presentare
~: - aterisdche organoiettiche 2 di aspeito paragonandn e Guoab oy ey avha ~rede.ima
precie allo stato di buouna feschez.a.
[ 4 contaminazione da Mercur.c acve essere ietiore al iimitl
srevisti aalia legge vigeate.
Ieve apnartenere alla catecoria extra in base al Regolamento CLL 2106 6.
I temperatura al cuore del prodotto non deve cssere superiors 2 -—'R °CL Al sensi del
NPR.327/80 e D. Lgs 110792 1a temperatura di rasporto _ei - rodotti della pesca
congelata o surgelata non puu supttdic, 18 .
S . e Tema U enmperatira nel limie
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indicata la provenienza da un impianto riconosciuto ai sensi del D. L. 531/92 ¢ successive
modifiche ed integrazioni (regolamenti CE 852/04, 853/04). Tl prodotto di provenienza
nazionale od estera:
- deve essere stato accuratamente toelettato e privato delle spine, cartilagini e pelle;
“i prodotti non devono presentare sostanze estrance inquinanti e derivanti da cattiva tecnica
di lavorazione;
- il prodotto non deve esscre SOLOposto a trattamento Con antibiotici o antisetticl, oppure
aver subito fenomenti di scongelamento;
-1a forma deve essere quclla tipica della specie;
- Todore deve essere gradevole e allo scongelamento 1 pesci non devono sviluppare odori
anomali (di rancido, ammoniaca, o altro) e devono conservare una consistenza simmle al
pesce fresco di appartencnza,
- 1a consistenza della carne deve essere soda ed elastica ¢ deve essere valutata quando la
temperatura ha raggiunto quella ambientale;
-1l colore del tessuto muscolare dovra essere di colorito chiaro ed esente da soffusion: di
colorito marrone, 1 grassi 10n dovranno presentare colorazione giallastre;
-1l pesce deve essere eviscerato ¢ quando previsto decapitato e completameute spetlato;
-1 filetti debbono essere privi di pelle ¢ di lische di cartilagini e di qualsiasi altre parti non
dentificabili come filetto;
- i tranci dovranno essere o spellati o con la pelle priva di scaglie;
- 1 prodotti, ad esclusione delle vongole e dei calamaretti, dovranno essere congelati o
surgelati a pezzi singoli o interfoghiati in maniera tale da poter usare anche un solo pezzo
senza dover scongelare I'intera confezione;
- 1e vongole dovranno essere sgusciate, di pesca mediterranca ¢ lavorazione nazionale, non
saranno acceitati prodotti simifart, succedanet o sostiniy
Al momento della consegna i prodotti oggetto della presente gata dovraano cssere stafl
congeiati e confozionati al massimo da se1 mesi
Tonno 111 scatol .
Per il tonno confezionato ¢ permessa una tolleranza sul peso netto dichiarato del 6% (R.D.
1477/249)
11 onno deve essere di colore chiro e deve nstitare di transiu meers. Non Jeve presentans
difetti di odore, sapore o colore.
Nel caso di prodotto cofezionato sott'olio puo essere utilizzate olio di oliva oppure oMo extr:

vergine d'oliva.
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La banda stagnata deve possedere 1 requisiti previsti dalla legge n“283 del 30 aprile 1962, D.M.
21 marzo 1973 ¢ successive modifiche; per 1 limit di piombo totale (mg/kg) negli alimenti
contenuti in recipienti a banda stagnata, saldau con lega stagno-piombo si faccia riferimento al
D .M. 18 fehbraio 1984; ulteriori normative nel decreto del Presidente della Repubblica n”777
del 23 agosto 1982, G.U. n°298 del 28 ottobre 1982 ¢ nel successivo D.L. 25/01/1992, n.108.

1 contenitori non devono presentare difetti come ammaccature, punti ruggine, corrosioni
interne o altro, e devono possedere 1 requisiti previsti dalla Legge n“283 del 30 aprile 1962 ¢
D.M. 21 marzo 1973 con successive modifiche.

1'ctichettatura deve riportare le indicazioni previste dal D.L. 109 del 27/01/1992.

1l contenuto massimo di mercurio per il tonno non deve essere superiore ai limiti previsti dalle

legpl.

FILETTI DI PLATESSA

Fatti salvi i requisiti generali indicati a proposito del prodotti congelati/surgelati, i filett di
pesce non devono presentare:

- grumi di sangue

- pinne o resti di pinne

- residui di membrane/parcte addominale

- colorazioni anomale

- attacchi parassitari

Deve essere dichiarata la zona di provenienza (Italiana o nord Europea ecc...) e la
pezzatura deve essere omogenea € costante. ] filetti di platessa non devono essere inferionl a
80 g corrispondente alla cat. . 3.

Nei filetti di platessa non & ammessa la presenza di alcuna spina

Parametri chimict:

p:<62-T7;

CMA (Trimetilammina) 1omy c0g

TVN (basi azotate volatili) < 30mg/100g;

Paga et fisicn

calp 30 30%

glassatura 20%;

VEl ['URE SURGELATE
PISELLT SURGELATI

- devono risultare: accuratamente puliti e debaceellaty,

“l




_ non si devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o alui difetti dovurti al
trattamento subito), attacchi fungini o attacchi di insetti, né malformaziont;
- non vi devono essere corpi estranel di alcun genere né insetti o altri parassiti,
- devono apparire non impaccati, 0ssia i pezzi devono cssere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;
-Todore e 1l saporc devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine;
_1a consistenza non deve essere legnosa ne apparire spappolata;
- il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%;
_devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta;
_ diametro massimo. Fino mm. 8-8,5.
- SPINACI SURGELATI
_ devono risultare: accuratamente puliti, mondati e taglati,
- non si devono rilevare fisiopatie (quall scottature da freddo o altri difettd dovut al
trattamento subito), attacchi fungini o attacchi di insetti, n¢ malformazion;
- non vi devono essere corpi estranei di alcun genere né insetti o altri parassiti;
- devono apparire non impaccati, ossia le foglie aevono esserc separate, senza ghiacclo sulla
superficie;
-Todore ¢ il sapore devono 2ssere rilevabil- e propri del prodotto di origine,
- la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolata;

il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%.

. CUORI DI CARCIOFO SURGELATI

_devono risultare: accuratamente puliti, mondati e tagliati;
- non si devono rilevare fisiopatie (quail scottature da fredde o altri diferti dovuti al
atamento subot, 1-racchi fungini 0 atta: ch? di insetti, né ma'formaziin:
_non vi devono es-ere corpi estranei di alcun genere neé insetti o altri parassitt:

[ on0 AppAnil: e T T SO G T Jovon0 esse opan i L ld EREC
saperficie;

Coagore o ULapuic e ctvatil 2 o del proeOti Gl onigi

COARSIGn e O oy SaS . AN T e apna . T spanyr Jate.

- il calo peso dopo 10 ccong-lamento < 2ve essere inferiore al 20%.

CVERDURE Mus b STRGEDATE PER AT SESTRO NE
- devono risuitare: aclurstaracie pul f, rrondats @ tagiat
. pon si devono rilevare fRTopatic (quali scotrasvre da fecde O wlrri diferts dovotoal

frattamento subito). atfaccl. @i o A’ accly di ins~uid, né malformaxziont,




_non vi devono essere corpi estranel di alcun genere né insetti 0 altri parassiti,

- devono apparire non impaccati, ossia 1 pezzl devono cssere separati, Senza ghiaccio sulla
superficie;

_Todore e il sapore devono €ssere rilevabili ¢ propri del prodotto di origine;

-1a consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolata;

- il calo peso dopo lo scongelamento deve esscre inferiore al 20%.

MACEDONIA DI VERDURE SURGELATE (CONTORNO).
— devono risultare accuratamente puliti, mondat ¢ tagliati;
— non si devono rilevare fisiopatic (quali scottature da freddo o altri difett dovuti al
trattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di insetti n¢ malformaziont;
— non vi devono essere corpi estranei di alcun genere né insetti né altri parassiti;
— devono apparire non impaccati, ossia 1 pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;
— T'odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di oriznic;
_ la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;
— il calo di peso dopo lo scongelamento deve essere inferioe al Z1"%.
Valgono le medesime caratteristiche merceologiche delle singole specie vegetali.
La composizione merceologica deve esserc 1a seguente:
patate 50% +/- 3%
carote 30% +/- 3%

piselti 20% +/- 3%

CAROTE SURGELATE
— devono risultare: accuratamente pulite, mondate € taghate,
- non si devono rilevare fisiopatie {quall scotiaiii A0 uedde oo et difertn Aol ai

trattamento subito), attacchi fungni, o attacchi di insetu né maltormaziont;

- pon vl dovono essere COrpl Cstraicl di Al sene e vt Dalun e 881,
- devono apparire non Uapaccati, casia - ezt den as s parat. senza ghiaccle sulla
superficie;

- T'odore ¢ il sapore dey vl 2551 rilevvabili« prope. deLvio o d orijne:
— la consistenza non deve ssere legnosa ne appart ¢ sapr Ao,

YRRV

— {i calo peso dopo lo scongelamento deve esiere infrore o 207,

1¢




LATTE U.H.T. E DERIVATI

CARATTERISTICHE GENERALIE MERCEOLOGICHE

L'alimento deve essere conforme alle caratteristiche previste dal D.P.R. n. 54 del 14 gennaio

1997 ¢ alta Circolare n. 16 dell'l dicembre 1997.

LATTE
1 latte pastorizzato fresco e il latte UHT devono essere prodotti in conformita al D.P.R.54/97.

LATTE FRESCO-PASTORIZZATO-INTERO E PARZIALMENTE SCREMATO Le
cariche microbiche devono rientrare nei Jimiti previsti dal D.P.R. 54/97.

1l latte pastorizzato deve essere frasportato con mezzi idonei mantenendo le temperature
richieste dal D.P.R. n.54/97 massimo 6 “C.

La prova della fosfatasi deve esserc negativa.

Tl grasso deve esscre superiore al 3,2% per il latte intero ¢ per quello parzialmente scremato
non superiore al 1,8%.

Le confezioni devono riportare la data di scadenza come da D.L.gs 27°01/92 n. 109 e
successive integrazioni e modifiche e D.Lgs. 68/00 confezione a perdere daLt.5o Lt 1

Si precisa che il latte fresco oggetto del vresente appalto potra essere sostituito, nel corso di
validita del contratto da latte solubile granulare con contenuto di grassy pari al 14 "o i

corrispondente prezzo sara stabilito all’'occorrenza con la ditta appaltatrice

LATTE 1l latte per la preparazione di cucina deve essere a lunga conservazione , sterilizzato
con sistema UHT, con tasso dell’1,8% di contenuto lipidico, sempre confezionato in cartoni da
un litro, perfettamente sigillati, che Jovraiino comungue rispondere al

s olamento sulla vigilatza igienic del latte. I a carica microhica del latte deve corrisponciere
ai requisiti microbiologicl di Legge. Non € ammesso Tutilizzo di latte proveniente da
s aiancenti cosidderti di el wene

Latte UHT parzialmente scremaro

I (R

o ocariche muctobetie deve roent S e Ve onrevin oo WML T eare 1975 abeils
s esstve modificne
Ti latte parzialmente scremato deve ¢-at-nere dall'1% all'l,8 % di grasso.
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E’ it prodotto della maturazione della cagliata, ottcnuta per coagulazione acida o presamica

del latte intero o parzialmente o totalmente scremato, con o senza l'aggiunta di fermenti ¢ di

sale, sufficientemente liberata dal siero di latte.

Le moderne tecnologie per la produzione di molti formaggi impiegano abitualmente particolarl

ferment latticl.

[La composizione varia nei diversi formaggi del latte di partenza € della tecnologia seguita.

| formaggt devono €ssere tutti di prima qualita ¢ scelta, devono posscdere tutti 1 requisitl

merceologici ed organolettict propri per ogni singolo prodotto, dovrdnno €sscre conferity al

giusto punto di freschezza e maturazionc, Senza muffe, senza acariasi O larve di altri insetti,

senza coloraziom o altri difetti.

Tutti i formaggi devono esscre prodotti in osservanza de! DP R, {4 gennaio 1997 n. 54

“regolamento recante I'attuazione delle Direttive 92/46 e 92,47 CEE in materia di1 produz.one

¢ immissione sul miercato di laue e prodotti a base di latte” ¢ successive mo.difichs ed

integrazioni (regolamenti CE 8§52/04, 853/04) ~d essere in possesso del bollo sanitano dt

riconoscimer o CEE; inoltre si richiedono formaggi conforni aie norme di uial D P.R 30

ottohre 1955, n. 1289 “Riconoscimento delle denominazioni circa 1 meindi di le -orazionz,

caratteristiche merceologiche € zone di produzione dei formaggl DPR. 21 dicembre 1978

relativo al TCOnOSCImMento dell ASTAGO, D.P.R. t 8 novembre 1953 n. 199 jelanvo al

riconoscimento dell EMMENTHAL.

Si richiede la consegna di prodotti con almeno i1 50% di vita commerciale residua. 1l trasporto

avverra cor mezzi idonei ed 1 prodotti freschi saranno mantenut: a temperatura tra 07 €

4T PR p27/80 arrdTe 52
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Formaggi freschi: hanno subito un brevissimo (Caprini) o breve (Crescenza; Robioline ecc)
tempo di stagionatura. Contengono molti batteri lattici, responsabili della fermentazione del
lattosio. La caseina ¢ integra e la sua digestione ¢ a carico del nostro apparato digerente.
Formaggi a media maturazione: prescntano una ricca microflora lattica ¢ altri battert che
demoliscono in parte la caseina (Italico, Caciotte, Gorgonzola, Taleggio, Asiago, Montasio,
Fontina, ecc). La quantita d’acqua ¢ minore di quella del formaggl freschi.

Formaggl a lunga maturazione: sono fabbricati con latte vaccino o anche di pecora (Grana,
Parmigiano, Pccorino). In tali formaggi non vi sOno pit 0 quasl microrganismi, I'acqua ¢
molto diminuita e la caseina € completamente demolita, ecco perché sono pit digeribili.
Formaggi a pasta filata: questo gruppo comprende Mozzarella, Provolone, Caciocavallo e altri
formaggi che sOno preparati con latte intero e mentre la mozzarclla vicne consumata subito, gli
altri subiscono un periodo piu lungo di marurazione. 1 formaggi piu “gipvani” hanno piu
batteri lattici € piu acqua.

Formaggi a pasta crborinata: (Gorgonzola) V'erbormatura ¢ la venatura verde-azzurra, dovuta

allo sviluppo di muffe. Hanno aroma ¢ sapore intenst.

CACIOTTA FRESCA

Pezzatura gr.1000/1200, di consistenza sostenuta, resistente alla pressione, al taglio, deve
presentarsi asciutta ¢ di colore biancc e mantenere, dopo il taglio, la forma dello specchio.

La crosta appena accennata di spessore massimo di mm. 1 dovra essere asciutta, non
appiccicosa, priva di ogni screpolatura, e di qualsiasi difetto. Il forma ggio alla consegna dovra
essere perfettamente conservato ¢ privo di ogni ammaccatura confezionato in monoporzioni
da gr.100

CRESCENZA

Cararteristiche:

- prodotta da puro latte vaccino fresco conformi alle norme previste dal D.P.R. 1. 54 del 14
gennaio 1997 e alla Circolare « 16 deli’ | dicembre 1997,

-il grasso minimo deve essere il 509, sulla S.5.;

~Ta pasta deve essere compatta ¢ 04m eccessivamente molie;

_ non deve presentare difettt di aspetto. dv sapore o alto dovuti 4 irrmentazioni anomale O
altre cause; Le confezioni devono cssere conformi all’art. 23 del D. Lgs. 109/92 ¢ successive

modifiche

EMMENTHAL

Derivante da latte intero anche e di due mungiture, salatura a secco, contenuto in materia

grassa riferita «lla sos mza secca ron inferiore al 45%, occhiatura omogeneamente distribuita,
22




giusta grandezza ¢ contorno circolare lucente e umido, pasta consistente gialla chiara liscia, di
sapore dolce, stagionatura 3 mesl. Non deve presentare difetti di aspetto. di sapore o altro,
dovuti a fermentazioni anomale o altre cause deve presentare interamente 1a classica
occhiatura distribuita in tutta la forma anche se puo essere pitt frequente nella parte interna,
deve essere dichiarato 1 tipo di prodotto ed il luogo di produzione; consegnato n monorazioni
da gr.100 ¢ da gr. 50..

Caratteristiche:

- prodotto da puro latte vaccino fresco;

- non deve presentare difeti di aspetto, di sapore od altro dovuti a fermentazioni anomale ©
altre cause;

- per il Gruviere la pasta deve essere morbida fondente, untuosa di colore pagherino e sapore
caratteristico (forte, tendente al piccante):

- deve essere dichiarato il tipo di prodotto ed 1l [uogo di produzione.

|a denominazione Emmenthal ¢ Sbrinz ¢ riservata ai prodott svizzerl; quello di Gruyere al
prodotto svizzero ¢ francese. giusta la Convenzione Internazionale approvata con D.P.R. 1099
del 18/11/53.

Etichettatura: conforme al D. Lgs 27 gennaio 1992, n. 109, al Decreto Lgs del Governo 16

febbraio 1993, n.77 e al DPR 14/01/97 n.54 indicante anche il bollo CEE.

FONTINA

Caratteristiche:

- prodotia da puro latte vaccino fresco conforme alle norme previste dal D.P.R. n.54 del 14
gennaio 1997 ed alla Circolare n.16 del | dicembre 1997,

- 1] grasse minimo deve essere il 45% sulla S.S;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore od altro dovuti a fermentazioni anomale 0
altre cause;

_deve essere matura e riportare le dichiarazioni ielative al tempo di stagionatura,

- 1a depominazione fontina € riservata al prodotto mdicato nei D.P.R 1269 ael 30/10 52 e nel

DM wel 07 1271999,

MOZZARELLA / FIORDILATTE

Ca a:cristiche:

-prodotia a partire da solo latee vaccino fresco o pastorizzato
-l grasse minimo contenuto deve esserce 11 44% sulla S.5;

-deve presentare buone caratietistiche microbiche




-non deve presentare gusti anomali dovuti a inacidimento a altro;
- singoli pezzi devono essere interi e compatt,
_deve essere indicata la data di confezionamento, D.L. n°08 dell'l | aprile 1986,

-deve essere dichiarato il termine minimo di conservazione come da D.L. 109192.

MOZZARFLLA PER PIZZA

Caratteristiche:

-prodotta a partire da solo latte vaccino fresco © pastorizzato;

-il grasso minima contenuto deve essere 11 44% sulla S.S;

-deve presentare buone caratteristiche microbiche;

-non deve presentare gusti anomali dovuti a inacidimento o altro;

- singoli pezzi devono essere interi ¢ compatty;

_dave essere indicata la data di confezionamento, D.L. n"98 dell'l1 aprile 1986:

-deve essere dichiarato il termine Minimo di conservazionc come daD.L. 109192

[TALICO TIPO BEL PAESE

Caratteristiche:

- prodotto da puro 1atte vaccino conforme alle norme previste dal D.P.R. n.54 del 14 gennaio
1097 ed alla Circolare n 16 del 1 dicembre 1997,

- formaggio prodotto da puro latte vaccino fresco di pasta molle unita. deve presentare pasta di
colore giallo paglierino, morbida, crosta sottle, regolare ¢ pulita, deve avere sapore dolce
GGrasso su sostanza secca non inferiore al 48%. Maturazione da 6 a 8§ settimane. Caratterizzato
da diversi nomi brevettati ¢ coagulazione n piccole partite. Confezionato in monorazioni da
80 gr cadauna.

Inoltre, non deve presentar? difetti di aspetto, saporc od altro, dovuti a fermentazioni anomale
o altre cause;

_ deve essere venduta In confezioni come da D L.vo 27/1/92 n.109 e successive modifiche:

- deve prescuiare buone €a ratterictiche microbiche

[a ditta zoncorrente potra SOtopoerTe T, propia spenialita con corrispondente nome hrevettato
e depositato, con I'indicazione della percentuale di sostanza grassa. 11 prodotto dzve esseid

maturo ¢ ripottare e dichiarazioni relative al terano di stagionatura.

RICOTTA

Caratteristiche




- deve essere prodotta in buone condizioni igieniche conforme alle norme previste dal D.P.R.
n.54 del 14 gennato 1997 e alla Circolare n.16 del 1 dicembre 1997

- non deve presentarc sapore. odore 0 colorazioni anomale;

~deve essere fornita in recipienti chiusi, pulit od idonei al trasporto, D.M: 21/3/73 e
successive modifiche;

- le confezioni devono riportare le dichiaraziom specifiche relative al tipo di prodotto;

. ricotta romana, ricotta picmontese ed altre ¢ le indicazioni previste dal D. L.vo 27/1/92

n 109 e successive modifiche.

ROBIOLA
Caratteristiche:
- prodotta da puro latie vaccino fresco conforme alle norme previste dal I P.R. n. 54 gennaio
1997 e alla Circolare n. 16 del 1 dicembre 1997;
- il grasso minimo deve essere 11 50% sulla S.S.;
- la pasta deve essere compatta ¢ non eccessivamente molle,
- non deve presentare difett di aspetto, di sapore 0 altro, dovuti a fermentazioni anomale 0
altre cause;
- deve essere venduta in confezioni come da D. L.vo 27/1/92 n.109;
- deve presentare buone caratteristiche microbiche.

Le confeziont devono essere conformi all’art.23 del 1. L.vo 109/92 ¢ successive modifiche.

STRACCHINO
Ottenuto da latte vaccino intero, pasta molle, cremosa, cupolare sulla superticie di tagho quale
test di giusta maturazione, colorito bianco-burro.

Grasso su sostanza secca non inferiore al 45%. Confezionato in monoporzioni da gr.100.

Conservanti- rispetto del DM 27/02796 n.209

TALEGGIO

ywrenuto da latte vaccino di forma parallciepipeda quadrangolarc del peso di kg. I .700-2.200.
Deve presentare crosta sottile, morbida, leggermente osata, pasta Uinta di colore bianco
paglierino, sapore leggermente aromatico, maturazione non infer:ore a 6-7 settimane.
C.nfezionato in monorazione da 80 gr caduna.

Caratteristiche:




- prodotto da puro latte vaccino conforme alle norme previsic dal D.P.R. n.54 del 14 gennaio
1997 ed alla Circolare n.16 del T dicembre 1997,

- il grasso minimo deve essere 1l 48% sulla S.5.

- la pasta deve essere compatta ¢ non cccessivamente molle;

- non deve presentare difett di aspetto, sapore od altro, dovutr a fermentazioni anomale o altre
causc;

- deve essere venduta in confezioni come da D. 1,.vo 27/1/92 n. 109 e successive modifiche;

- deve presentare buone caratteristiche microbiche;

- la denominazione taleggio € riservata al prodotto indicato nel D.P.R. 1269 det 30/10/55. 1l

Dop nel 1D.M. del 18/12/1998 .

GRANA PADANO

Caratteristiche:

- formaggio a denominazione di origine, D.P.R. n. 1269 del 30/10/1955, ¢ deve nspondere an
requisiti previsti dal D.P.R. n. 54 del 14 gennaio 1997 ¢ alla Circolare n. 16 dell’l dicembre
1997,

-1l grasso mintmo deve essere 11 32% sulla S.S

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapor: o altro, dovuti a fermentazioni anomale 0
altre causc;

-non deve presentare difetti interni tipo occhiature della pasta dovute a fermentazion: anomale
o altro;

- non deve presentare difetti esterni tipo marcescenze o altro,

- stagionatura non inferiore a 9 mesi e riportare dichiarazione riguardante il tempo di
stagionatura;

- deve riportare sulla crosta il marchio a fuoco "Grana Padano™;

- non deve avere conservantt.

Non deve contenere formaldeide residua; deve cssere «doneo ad essere grattugraio. deve avere
una umidita del 30 % con tolleranza di +/- 5. Confezione: forma intera |, % forma , 1/4 di

torma

PARMIGIANO REGGIANO

Il formaggic da tavola o da grartugia deve wswere di gualita © Parmigiano Regglano

formaggio a pasta dura , cotia a lenta maturazione, prodetto con coagulo ad acidita di

fermentazione, a periodo di lattazione; la cut a'imentazione base ¢ costituita da foraggi di

prato polifita o di medicaio. Si fabbrica nel jeriodo compreso tra il 1 aprile ¢ 111 novembre.

La cagliatura & effettuata con cagii. di vite! o; non € ammesso 'impicgo di sostauze
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antifermentative. La maturazione ¢ naturale e deve protrarsi almeno fino al termine dell’estate
dell'anno successivo a quello di produzione. Deve essere contrassegnato dal marchio di
origine, del consorzio interprovinciale, che tutela e sorveglia la produzione e il commercio del
prodotto denominato Parmigiano — Reggiano D.P.R. 1269 del 30.10.1955. il Parmigiano
Reggiano stagionato presenta lc seguenti caratteristiche:

a) forma cilindrica a scalzo leggermentc CONvesso O quasi dritto, con facce pianc leggermente
orlate

b) dimensioni : diametro da 35 a 45 cm

¢) peso minimo di una forma 24 kg.

d) con pasta di colore da leggermentc paglierino a paglierino

¢) aroma e sapore della pasta caratteristici; fragrante, delicato, saporito ma non piccante,

f) la struttura della pasta deve essere minutamente granulosa, con frattura a scagla

g) occhiatura minuta appena visibile Deve esserc consegnato in confezionl sottovuoto 1 base

alla legge 283 del 1962, D.P.R. 327 /80, D.P.R. 777 /82, D.P.R. 322 /82.

PARMIGIANO REGIANO LRATTUGIATO

Deve essere conforme al DPR 4 novembre 1991.

Deve essere ottenuto da formaggio intero a denominazione di origine secondo 1 D.P.F.
r°1269 del 30 ottabre 1955

e aggiornament.

Caratteristiche:

-il grasso minimo deve essere 1l 32% sulla S.S.;

-additivi; assenti;

_caratteri organolettici conformi alle definizioni dello standard di produzione;

umidita non inferiore al 25% ¢ non superiore al 35%:

-aspetto: non pulverulenio ed omogenco;

quantita di crostas non superrre al 18%;

-non deve presentare difett di aspetto, di sapore ¢ altro, dovuti a furmentaziont anomale o
altre cause,

Confezic ..o - confezigae SOMovuoto

confezioni sottovuote monorazione.

Le ~onfezium scttovioto devono essere conformi alla legge n. 283 del 30 aprile 1%02 al
D.P R 327 del 20y mazzo

1980, al D.P.R. r. 777 del 23 agosto 1982, al D.Lgs.109/92 e al D.Lgs. 68/2000.

ALTRI TOTMAGG!T

2
~1




Tutti gli altri formaggl che potranno essere inseriti nel menu dovrannoe avere sapore, odore ¢
colore caratteristici. Non si accettano forniture di formaggr freschi ( robiole, Linca, Annabella,
ccc ) che presentino pasta non omaogenea, con macchie giallastre, sapori sgradevoli e Sprovvisti

di data di scadenza ¢ confezionamento

UOVA

CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE

l.e uova oggetto della fornitura devono essere prodotte da allevament: di pollame riconosctuti
idonei alla produzione di uova da consumo net quall si applicano tutte le norme ¢ 1 controlli
previsti dalle normative vigenti con particolare riferimento a quelli indicati a1 senst del D.P.R.
n. 587 del 3 marzo 1993 ¢ successive modifiche ed integrazion (regolamenti CE 852/04,
853/704).

- sono calibrate di 55/60 0 60/65 g. standard;

- data di confezionamento anteriore di max. gg. 3,

Le uova prodotie in condizioni igienico-sanitarie ottimali, devono provenire da ovaiole
alimentate senza antibiotici, con mangimi privi di pigmend coloranti per ottenere una
maggiore colorazione del tuorlo. Vi deve inoltre essere assenza di punti di carne, di macchie di

sanguc ¢ di odorl estranei

UOVA FRESCHE

Le uova debbono essere fresche di gallina di Cat. A, specificatamente . come
precisato dalla normativa vigente L. 3/5/71 n 419 in applicazione dei reg. CEE n. 1619 e n.
95/68

1 guscio deve essere perfettamente pulito, regolare 1clla forma ¢ nclle porosita. Alla
perlinatura la camcra d'aria deve rivelarsi appena accennata ed immobile (altezza non
superiore a 6 mm). L'albume dovra essere chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa, esente da
COTpL eslrancl, cosi Come pure 0owore, che dove, G o posiziene centrale o ere
immobile, anche se I'uovo sara sOttopusto a Tola/10ne ed apparite come una massd pitl densa
concontortn axal vagle Alla rottura, wotees devranto g raseniue tuorlo inter . cop
membrana infegra ¢ resisicie. aibume duing o ron s, o4 vere aspetto, colere ¢ apote
naturale ¢ gradevole. Saranno percio escluse le uova che comunque risultino avariate, alterate,
sofisicate, adulteraie. Le ucva dovranno prove nr: ta cent A imballaggio specificairenie
autorizzati, Le uova devone possedeie ¢ fegebatti od essere ¢ nmmercializzate seccuan a
seguente legislazione: Reg . CEE n.1907/90 Rep.Crt 127491 Legge 10/04/1991 n 137
Reg.CEE n.2617/93 Reg.CEE n.3300/93 Reg JF . 305798 Ueva fresche di gallina d1

>
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produzione nazionale. Devono  essere conformi al Reg. CEE 1970790 ¢ successivi

aggiornamenti ¢ modifiche. | prodotti dovranno essere boltati a norma di legge.

FRUTTA

La frutta deve essere di stagione. fresca, di ottima qualita { appartencre alla catcgoria 1° come
stabilito dalie normative CE di riferimento di ogni singolo prodotto ), giunta a naturale ¢
completa maturazione, che la renda adatta al consumo. Deve essere selezionata, esente da
difetti visibili, con le peculiari caratterstiche organolettiche della specie, non bagnata
artificialmente. in pezzatura media. Le fornure devono riportare nella bolla: a) la specic b) la
provenienza certa: a tal fine si deve garantire la tracciabilita dall'arca di produzione al
consumatore ¢) il peso netto: il peso lordo Per fa fornitura della frutta le ditte devono attencrsi
alle seguenti regole: a) le arance devono essere del tipo “Tarocco * b) Ie mefe devono essere del
tipo “Stark delicius” e * Golden delicius” ¢) le pere devono essere di prima quahta ( dalla
fornitura deve essere esclusa il tipo “decana © ) ¢ di provenienza nazionale o UE d) 'uva da
tavola deve essere del tipo © Regina “ ¢ “ltalia” ¢) l'anguria ¢ 1 melone devono cssere
entrambe fresche, di buona qualita ¢ . icgolare maturazione La fornnura della frutia . ove non
specificata nelle allegate tabelle dietetiche. deve essere la piu varia possibile. I tip1 di frutta da
inviare sono 1 seguentl. Maele, pere, mandaranci, arance, kiwi, albicocche, susine.
prugne.pesche, banane, uva, chiegie fragole, nespole, anguria. melone. I contenitH1s aovranno
essere pulitt ed integri, conformt alla normativa sugli imbalil e recare Uetichetta ongmaria di

provenienza.

VERDURE / ORTAGGI / TUBERI
Devono essere di stagione, di ; rima qualita; freschi, puliti ¢ selezionati privi di additivi. integr
nell- qualita nutritive, tali d garantire il mighor rendimentn alimentere ¢ presentare le precise

caratteristiche merceologiche wi specie, esserc giuntl a naturaie e compiuta maturazionc

fistoeica el L e A, prvE o COIPT L P o s
tracce di olterazioni e fermentaziont anche meiptentt La ditta feve ainizadi o nate
Almentari ienorteat all souern’ oo artertyiiche niseli do o esee o drcualis indeeae

fino, oy devono eene o tomma s legumip devena e sehn e prive vy et

¢ corpi estranct - gli ortagzi @ pulbo non debbono essere germogliati - gh ortaggi quait. aglio,

cinolla, non Aehoenre esser L T et ragg Sammma
pon dovrannn peccenite dd peest son aderer all Untor . #ropes Per Pncatete o+ da

preferenza o formures di vanota racaderc o comunque ad zltre vanzta di sapore dolee, le
lattughe deveno avere un soie arumolo ben tormato. Le indivie yicce ¢ scarole devono

~yrazione ghalla wer almeno 1/3 della vare centrale del cesmn 53
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effettueranno forniture di ortaggl, tuberi surgelati secondo le indicazioni definite nel D Lgs. n
110 del 27.1.1992 ¢ successive modifiche ¢ integrazioni per il confczionamento dei seguentt
contorni: patate novelie, pisell fini, costine, fagiolini, carote, carotc baby, spinaci. misto per
minestrone. 1 suddetti prodotti devono: L. presentarsi in confezioni chiuse all'ongine ¢
perfettamente 1donee sOtto 'aspetto 1g1enico - sanitario 2. fagiolini, pisclli, carote devono
risultare puliti ¢ mondati 3. essere esenti da odori ¢ sapori spiacevoli | presentarce it colore
tipico della specie relativa al prodotto in causa 4. essere esenti da tracce di bruciature da
surgelazione o altri difett dovuti al trattamento subito 3. avere indicata la data di scadenza 6.
essere trasportati con mezzi a norma dilegge 7. giungere di conseguenza nei locali della cucina
in perfetto stato di surgelazione, poich¢ ¢1 provvedera, nei locali stessi, all’apertura degh
involuer e ai relativi processi di cottura. Per minestroni ¢ minestre di verdura si richiede una
varicta completa di verdura, aromi, sapori e legumi. Sia per la frutta che per la verdura 1l peso
¢ da considerarsi al netto ( quindi senza tara )

PATATE

Le patate dovranno essere di morfologia uniforme con un peso minimo di g. 60 per ogni tubero
e massimo di g. 270. 11 peso mintmo del tubero potra essere inferiore a quello po25to soltanto
nel caso di prodotto novello. Sonu escius. le patate che prsentino tracce di verde epicarpale (
scanina ) di tuberomania, di sermoghazione, che presentino stolonc:ura | presenza di stolony).
acce d1 marcescenza incipientt, raseers bouna  della polpa, Jaore Cavo, affaccl
pesonosporicl, ferite generiche apeite © superate. Devono essere esclit, -ia odor paricoirt (
12rosmila det tubero delle pataze ) tanf, leri, puzzi € rerogusti di quasuncue origine. avvertbili
prime a dopo la cottura del vegctale. Sono inolue esclusi i tuberi afferti dalle rmalatne che
avversano il tubero delle patate ( alterazioni dovute ad agenti, funghi, parassiti ) a virost. a
ralattic od alterazioni parassitiche, ad alterazioni dovute a parase ti ar mal. i prodotn non

d¢,ONO piesentare racce di alter.»imi per attac “hi pa rageitart o Ser Trattament’ con fitofarmaci

jmpiegati contro 1 parascit animali 0 vegetall.

P NMODORE PELATI
ceg e esse & e nd Jlial gl sede porutad, : et ettt dovaon
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<-pori estranei ¢d in particolare presentarce le peculiar; araticin ¢ organoicticne del
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deformati per almeno il 65% det peso sullo sgocciolato. 1 prodott dovranno essere contenuti i
contenitori ermetici in banda stagnata, secondo 11 Decreto del Presidente della Repubblica n
777 del 23.8.1982

1'etichettatura dovra essere conforme al D.Lgs. n 109 del 27.1.1992 s.m.i. Dovranno essere
rifiutati i contenitori che presentano difetti quali ruggine, ammaccature ¢ deformazioni,
soluzione di continuo con o senza uscita di contenuto, bombaggi di qualunque origine, ¢ che
comungue diano motivo di sospettare una perdita di ermeticitd. Dovranno essere scartati 1
contenitori che dopo I'apertura presentino anormalita dell’alimento in essi contenuto, o della
superficie interna Non dovranno inoltre essere utilizzati 1 contenitori sui quali non siano
leggibili le indicazioni prescritte dalla legge, anche se in regola con lc indicazioni sopra

riporiate.




