ALLEGATO 1)

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLE MATERIE PRIME
PRODOTTO CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE BEVENTUALI Ml GLIORIE
PANE Pane SENZA GRASSI contenente sola acqua, sailevieol di

birra, preparato giornalmente in pezzatura noresope a gr. 60

prodotto con l'impiego dei seguenti sfarinati diaigo e/o faring
alimentari preferibilmente coltivate in Italia g@nl'utilizzo di
0O.G.M.: farina di grano tenero di tipo 0, 1 e intdg; farina di soia
nei tipi:

Pane di tipo O

Pane di tipo 1

Pane di tipo integrale

Si richiede di proporre pane integrale (preferilgihte biologico) 1

volta alla settimana (per i bambini oltre i 2 anni)

I pane speciale per aggiunta di grassi dovra cane

esclusivamente oli di oliva nei tipi e limiti comdgi.
Pane preparato con farina di soia miscelata ensfiadi grano.
Non e consentita la fornitura di pane non completata cotto o d
pane in origine non completamente cotto nonchéadepsurgelat
cotto o non completamente cotto e pane di tipo cemu
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IMPASTO LIEVITATO FRESCO
PER PIZZA

Impasto ottenuto da lavorazione di farina di tipp &qua, sale

lievito naturale, deve essere trasportato in cotaerper aliment

tali da garantire I'igienicita del prodotto, evigaio sviluppo di odori

anomali e la fermentazione eccessiva. In alteraadwcausa di spa
limitati si pud utilizzare impasto di farina regeripresso u
fornitore locale.

Zi

RISO

Conforme alla legge n. 325 del 18.3.1958, il ridbprovenienz:
italiana, coltivato senza I'utilizzo di O.G.M., d=v
* Essere di tipo raffinato, integrale o parboiled;
* Appartenente a gruppi e varieta dettagliate in ziefe
all'uso cui sara destinato:

- gruppi: comune, originario, semifino, fino e sujref




- varieta: es. Ribe, Carnaroli, Arborio; Vialo

* essere posto in precofenzioni, possibilmente sotttwy di
contenuto tale da consentire, in relazione all’'daominor:
presenza di residui

PASTA La palls)ta deve essere di piccolo formato asciuittaboodo (per i pit
piccoli
Le paste alimentari devono:

0 essere poste in confezioni originali chiuse alfore dal
fabbricante o dal confezionatore;

0 essere prodotte nei seguenti tipi:

0 pasta secca di semola o di semolato di grano duro;

0 pasta secca o fresca all’'uovo;

0 pasta speciale secca o fresca per aggiunta di regrdu
ortofrutticoli e loro derivati;

0 pasta secca o fresca all'uovo, anche specialehguron lg
carattestiche di cui al precedente punto, con npieli
verdure, prodotti ortofrutticoli o loro derivati prodotti
lattiero-caseari senza additivi alimentari aggiunti

0 prodotte con grano italiano.

0 pasta fresca ripiena di ricotta e spinaci senzaitiadd
alimentari aggiunti.

0 Le paste alimentari fresche senza o farcite a dasarne
devono essere confezionate preferibilmente sottdova in
atmosfera protettiva in quantita tale da soddisiaesigenze
dli consumo giornaliere senza determinare avangratotto
sfuso.

o | tortellini, panzerotti o ravioli dovranno essdreschi e d
produzione artigianale con il ripieno privo di sjgez

o Dovranno inoltre essere privi di conservanti.

PASTA ALL'UOVO La pasta con I'impiego di uova deve essere prodstdusivament

con semola di grano duro, con l'aggiunta di alméneva freschg
intere di gallina, prive di guscio, per un peso peBsivo Nof
inferiore a grammi 200 di uova per ogni kilogramutiosemola ¢
deve rispondere ai requisiti indicati dalle vigenorme di legge
(Circolare n 32 del Ministero della Sanita del 88B/E’ammess
I'utilizzazione di ovoprodotti, preparati comunqaen uova inter
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di gallina

FARINA

Tra gli sfarinati di grano presenti in commercioda preferirs
I'utilizzo di farina tipo “0” con le caratteristiehpreviste dalla legg
perché piu adatta alle preparazioni da cucina efodao Deve
presentare odore e sapore lieve e gradevole. Dssareeesente (
corpi estranei e parassiti, larve, muffe ed algerati infestanti; no
deve presentare grumi e fenomeni di impiccamentaidiia non
superiore al 14,5%
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FARINA DI MAIS

La farina di mais da acquistare per la jarazione della polen
deve rispettare la normativa vigente in materiai¢lazione su
prodotto del granoturco ) e deve quindi rispett@renorme chg
regolano I'impiego dei cereali per I'alimentazionmana e tutti
requisiti e le caratteristiche organolettiche, dliubrita e genuinit
previste dalle vigenti disposizioni di legge in evad.
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LEGUMI

Da utilizzarsi secchi e confezionati secondo lemewrigenti. Son
quindi da escludere quelli in scatola.
| legumi secchi dovranno:

» Essere rappresentati da diverse tipologie (esolidgorlotti,
ceci, lenticchie);

» Essere preconfezionati ossibilmente in  confez
sottovuoto di contenuto tale da consentire, in zielze
all’'uso la minor permanenza possibile di prodoésiauo;

* Non essere trattati con prodotti fitosanitari ahti a difess
delle derrate alimentari immagazzinate.
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CONSERVE E SEMICONSERVE
E PRODOTTI IN SCATOLA

Non sono ammessi prodotti ortofrutticoli in scatatheccezione dj
pomodori pelati. Le confezioni devono essere canfollla
normativa vigente: per tutti i prodotti contenutlla confeziong
dovranno essere indicati il peso lordo, il pesotanet il pesa
sgocciolato.

POMODORI PELATI:

devono essere prodotti dell’'anno a giusta matur&zicontenuti ir
latte di banda stagnata senza ammaccature, pggfiinej corrosion
interne o altro.

| frutti interi devono essere di maturazione umiet di provenien
italiana, privi di marciume, di pelle e di peduric@evono esser
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immersi In liquido di governo, di odore e saporeaiteristici, privi




di antifermentativi, di acidi, di metalli tossialj coloranti, devon
(1u!nd! ossedere tutte le caratteristiche prewisiée vigenti leggi
Il liquido di governo non deve presentare cresditanuffa o altre
alterazioni. Il peso del prodotto sgocciolato noavel esser|
inferiore al 70% del peso netto.

TONNO ALL'OLIO D’OLIVA O AL NATURALE: tonno del tipo
yellow finn, di produzione nazionale, confezionato in scatole
banda stagnata, esenti da ammaccature, rugginesiae ed altr
difetti. Il prodotto dovra essere composto da pemgri, senz:
briciole e frammenti, con carne di colore chiatbprodotto fornito
deve avere almeno sei mesi di maturazione e dependere all
vigente normativa di legge in materia. Se presdiuig di governo
deve essere di oliva, meglio se extra vergine.

PESTO: se confezionato deve contenere prodoptiigia cqualita. |
grasso presente dovra essere olio extravergingvdi, mon devon(
essere presenti additivi, ne’ aromatizzanti. Lletitatura dev
essere conforme alla normativa vige
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PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

Circa la frutta e la verdura, prediligere i tipisfagione proponenc
il maggior numero di tipologie diverse presenti swdrcato. Circa |
verdure, prediligere la cottura a vapore.

Dovranno :

* Essere sani, puliti ed al giusto punto di matunaejo

* Appartenere alle seguenti categorie commerciali
categoria extra 0 1° categoria;

» La cadenza delle forniture dovra essere commisw@talal
necessita di salvaguardare la freschezza e letexastthe
oganolettiche dei prodotti ortofrutticoli fino alamento de
loro utilizzo o consumo (di regola deve avvenire wolte
nella settimana);

» Essere esenti da trattamenti con prodotti fitogair
utilizzabili sulle derrate alimentari immagazzinate

» Essere corretamente etichettati riportando catagoslibrg
(quando previsto) origine e trattamenti subiti.

* Provenire da un operatore regolarmente iscritta AlGEA
con relativi registri e dichiarazioni di spedizioni

 Devono essere di origine italiana a produzionecai
stagionale e coltivati senza I'utilizzo di O.G.M.

» FE’ preferibile somministrare frutta e verdura digibne;

» | prodotti biologici, biodinamici o dichiarati tallovranng
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essere provvisti di idonea documentazione, in comta al
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DM 338/92
* | prodotti da agricoltura biologica dovranno risgdere a
requisiti del regolamento 2092/91 e successiveataoni.
e Tutti i prodotti da agricoltura biologica dovranmiisporre
della certificazione di un ente riconosciuto daPAF
e Tutti i prodotti provenienti da agricoltura a lotiategratg
dovranno disporre della certificazione idonea.
Si richiede la preparazione almeno due volte alentksmacedoni
preparata con frutta fresca di stagione e quindzageonservanti
coloranti (non viene accettata la macedonia inosapt
Ad ogni fornitura dovra apparire sistematicameniiecentenitori Ig
provenienza I'identita del produttore o della dittanfezionatrice.
All'inizio della fornitura i prodotti dovranno esseaccompagnati g
certificazioni analitiche relative alla ricercaréisidui di fitofarmac
come da normativa.
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CARATTERISTICHE
GENERALI DEGLI ORTAGGI

Si sottolinea I'obbligo che le aziende produttosservino i tempi ¢
legge relativi agli intervalli intercorrenti fra aftamenti cof
fitotarmaci e raccolta e che non vengano utilizzaier
immagazzinamento altri metodi di conservaziongeohlla bass
temperatura e all’'umidita.

Gli ortaggi a bulbo e a tubero (aglio, cipolla, gia) non dovrann
essere germogliati né trattcon raggi gamm

CARATTERISTICHE
GENERALI DELLA FRUTTA

La frutta dovra essere esente da difetti, presemacaratteristich

organolettiche della specie e della varieta ridkieavere raggiun
la maturita fisiologica che la renda adatta pegprdnto consum
essere omogenea ed uniforme per specie e varsgareeturgid
non bagnata artificialmente, né trasudante acquaegetazione,

eccessiva che ne abbia pregiudicato i requisitmotettici, gusto
fermentazione anche incipiente, che portino traticappassiment
ulcerazioni, ammaccature, abrasioni 0 screpolatorecicatrizzat
terra e materiale eterogenei, che siano parasgitatee in attivit
biologica all'interno della frutta) scudetti di aodi aderent
all'epicarpo, tacche, crostone, spacchi sempliciraggianti d
ticchiolatura...), che presentino distacco prentaiel peduncol
sgambatura o morfologia irregolare dovuta ad aniendakviluppo.
Nel caso di frutta a provenienza necessariamertracexnunitari
(banane) € richiesta la certificazione con marciwonosciutcCEE,




il frutto non deve trasudare acqua, non deve essEressivamen
maturo (macchie scure e polpa non consistentefpppo acerba ed
essere pronta al consumo nellarco di 4 giorni peodotto
conservato a temperatura ambiente; in questo [eliede essere
mantenuto il colore e la consistenza tipica detdrmaturc

VERDURE SURGELATE

Tutti gli alimenti surgelati dovrann
« Essere conformi alla legge 27.1.1968, n. 32 edlg$.d110/9
e succ. modifiche;
» Essere in preconfezini originali sigile&aidi contenuto tale |
evitare avanzi.
Le materie prime destinate alla produzione di verdsurgelaf
devono corrispondere ai requisiti previsti dallegdie speciali
generali in materia di alimenti ed essere in ogisiocsane ed in bug
condizioni igieiche atte a subire la surgelazione e tali cheodiitg
finito risponda alle condizioni prescritte dallarm@ di legge (D
27/1/92 n. 110). Esse devono essere in stato dratatfreschezzg
non aver subito processi di congelamento che remmosstréament
richiesti dalle operazioni di surgelazione.
| prodotti surgelati devono essere posti in comfiezoriginali chiuse
sl da garantire I'autenticita e la sicurezza deldptto contenuto |
marca dei prodotti forniti nel corso dellanno dessserda stess
della confezione di campionatura
MINESTRONE SURGELATO:
Le verdure impiegate devono essere di almeno 1il diyers
rappresentati da verdure giunte a giusta maturazissne, brillanti
consistenti ( a grana compatta i legumi), non Etae, tagliate no
troppo finemente a cubettatura omogenea e scidfaza eccessi
frammentazione, perfettamente pulite.

FAGIOLINI FINI VERDI- ASPARAGI
Il prodotto destinato alla surgelazione deve aveodorazion|
omogenea, brillante, essere consistemlie,giusta maturazione
surgelato singolarmente. Sono da escludere allansaistrazion|
prodotti rinsecchiti e/o colorazione giallastra emeinque no
caratteristica e di maturazione eccessiva oltreodqiti con ruggine
attaccati da parassiti e mangia. In particolare gli asparagi 1
devono essere filamentosi.

SPINACI E BIETE:
Il prodotto pulito e surgelato deve essere sanlbaie, di giusta

maturazione, non filamentoso, con assenza ai estmnel ¢




glassatura compat

PISELLI FIN/FINISSIMI | E FAGIOLI

Il prodotto deve essere sano, brillante ed integyigiusta maturaziol
e privo di qualsiasi difetto.

Confezionamento e trasporto surgelati.

| contenitori devono essere di materiale atosserougo alimentare
perfette condizioni igienichei quantitativi richiesti dalle singc
mense devono pervenire adeguatamente confeziorsagjillati. Gli
automezzi usati per il trasporto dal centro di pmdne o stoccagg
al consumo dovranno essere provvisti della autariome pe
trasporto di prodotti congelasrgelati ed impiegati in tutte le fasi
trasporto.

In ogni momento deve essere garantito il manteniondalla cater
del freddo.

In generale: chiedere alle ditte fornitrici diclaaloni circa |
caratteristiche del sistema di
autocontrollo esistente in azienda

CARNE BOVINA - SUINA - PRODOTTI AVICOLI -CUNICOLI -ITTICI

CARNE BOVINA

La carne bovina deve essere fornita confezioratawsioto, e sold
la parte piu magra, ricavata da quarti poster@ranteriori di
bovino adulto e dai busti e selle di vitello, appede secondo
tagli anatomici occorrenti al servizio mensa nidamaterna -
elementare, media

Le carni devono essere della migliore qualita, gmese buong
aspetto, ottimo stato di conservazione ed in bumraizione di
frollatura, in ogni caso prive di qualsiasi indizibhe denoti ung
frollatura eccessiva.

Le svizzere dovranno essere preparate in loco, l'atifizzo di
carne in pezzi e non di carne gia tritata o pronta.

Le carni di bovino adulto devono provenire da ariimmeacellati da
non meno di 5 (cinque) giorni, il disosso, la lamone ed il
confezionamento dovranno essere effettuati entrb@Bgiorni dallal
data di macellazione

Le carni di bovino dovranno provenire da stabilithedi




macellazione e zionamento In possesso di numero

riconoscimento CEE e essere carne di marchio COAlb\V

equivalente, non proveniente da animali che abbianbito
I'azione di sostanze ormonali o antiormonali.

La documentazione relativa all'idoneita del maceko del

laboratorio di sezionamento rilasciata dal Ministelella Sanita

sulla base delle direttive CEE n. 64/433 recepi#ladlegge n
1073/1971 e dell’idoneita igienico sanitaria degltri prodotti
oggetto del presente appalto potra essere richiestgni momentd
da parte dell’Ente appaltante.

Il controllo e I'accettazione della merce da padil’Ente non
solleva il fornitore dalle responsabilita per leiie obbligazioni
in ordine ai vizi apparenti ed occulti delle mestasse.

| tagli di carne dovranno essere confezionati sathto in sacchetti
di polietilene trasparente per alimenti e non foradl essere

conformi alle normative vigenti in quanto a compasie di
materiale utilizzato ed etichettato. | quantitatioccorrenti, le
modalita ed i termini di consegna verranno di valavolta
specificati dai responsabili della mensa a secatedle necessita.
Le carni di bovino e suino devono:
* Provenire da uno stabilimento riconosciuto o aaaio ai
sensi del d.lgs. 286/94;
» Essere preferibilmente gia disossate e confezisatéo
vuoto in tagli anatomici pronti per 'uso;

* Rispettare le disposizioni in tema di etichettatura

obbligatoria delle carni bovine (Reg CE 1760/2000);

* Riportare preferibilmente sul documento commerciae

data di macellazione e di confezionamento in maalpater
verificare il periodo di frollatura ;

* Riportare nella scheda tecnica del prodotto lettarstiche
tecniche dei tagli sotto vuoto (peso medio, diai
trasversali, % di grasso di copertura) in modo slamo
facilmente verificabili;

» Essere conservate in modo che la temperatura anteon
superi i + 4° C per le carni refrigerate (+3° C per
frattaglie) E 1 -15° C per le carni congelate;

» Avere vita residua (shel life) superiore a quargbrdto nel
capitolato di fornitura.

Carni di vitello:
* Non si accetta I'impiego di carni di sanato e cairmgiovani
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bovini di eta inferiore all'anno (baby be

* Si richiedono carni di animali nati, allevati, nelati in
Italia: indicazione origine italiana e/o carni dbatecnia
biologica.

CARNE SUINA
PREFERIBILMENTE FRESCA
(lombo o carre di maiale)

Deve essere costituita da un’unica pezzi priva di grassi solidi ¢
superficie; la sezione del lombo deve corrispon@susivaments
ai muscoli che hanno per base ossea le vertebigalom le ultime
11 toraciche con i corrispondenti segmenti dellstae, la cui
altezza potra variare da cm. 8 a cm. 12 (parteriardee parte
mediana). La lombata dovra pervenire da suini maiacon pesa
morto non inferiore ai 130 Kg. Il tessuto muscoldeve esser
rosa lucente, senza segni di invecchiamento e dtivas
conservazione Le carni suine devono provenire danan
macellati in stabilimenti abilitati CEE e devonpartare impress
il bollo sanitario | tagli di carne dovranno esseatisossati €
confezionati sottovuoto in sacchetti di polietiletrasparenti pe

animali, perfettamente sigillati e non forati edes® conformi alle

normative vigenti in quanto a composizione di materutilizzato
ed etichettat:
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POLLAME

Le carni di pollo devono essere fresche provenienti dg
allevamenti biologici e allevati sul territorio nazale e non dev

provenire da animali che abbiano subito l'azione sdstanze

ormonali o antiormonali. La macellazione di pollidei tacchini
deve essere recente e precisamente non superdo(Ee giorni e
non inferiore a 12 (do ici2 ore; alla macellaziaeve seguire i
raffreddamento in cella frigorifera. Le carni deworssere d
colorito bianco-rosato o tendente al giallo, di haaonsistenze
non flaccide, non infiltrate di seriosita senzah#&msi, macchie
verdastre, edemi, ematomi e il dissanguamento dessere
completo.l prodotti da somministrare devono essere confaihei
norme di legge in vigore (D.P.R: n. 503/82). Il Ipolleve esser
fornito esclusivamente a busto e deve essere deidiebollo e la
data del macelic
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PETTI DI POLLO

Le carni avicole (pollo e tacchino provenienti déevamenti
biologici) devono:
* Provenire da uno stabilimento riconosciuto ai setheli
D.P.R. 495/97;
» Essere di classe A ai sensi del Reg. (CEE) 1906/90;
» Se commercializzate sezionate (petti, cosce ediupollo,
fesa e cosce di tacchino), essere confezic




» Essere conservate in modo che la temperatura anteon
superi i + 4° per le carni refrigerate e i -15° € fe carni
congelate, -18° C per le carni surgelate;

| petti di pollo devono essere di prima qualit&aviati da animal
sani in ottimo stato di nutrizione o conservaziopevenienti dg
allevamenti  biologici e nazionali igienicamentetregzati e
controllati sotto il profilo sanitario; essere miat da non oltre treg
giorni e conservati a temperatura di refrigerazidree carne devg
essere di colorito bianco-rosso o tendente al gjialli buona
consistenza, non flaccida, non infiltrata da sikapstenera e
saporita, non presentare caratteristiche orgaraiettalterate.

petti di pollo devono essere consegnati in confeztonformi alle
norme vigenti in quanto a materiale utilizzato édhettatura cor
bollo CEE

D

COSCE DI POLLO

Le cosce di pollo proveniente da allevamenti kgalo devonc
essere ben pulite, prive di pelle eccedente lei @aratomiche
richieste, | prodotti devono pervenire da macelliaboratori di
sezionamento, riconosciuti CEE e devono esseretrendden
confezionati. Le cosce di pollo devono avere le usey
caratteristiche igieniche e di conformazione: pdlle spessore
sottile, ben adesa, completamente spennata, przeampe, tagliate
a livello del metatarso, grasso sottocutaneo egttili colore
uniforme e chiaro con odore tipico. Le normativeafiche a cui
devono rispondere i prodotti sono D.P.R. 530/8g@ol@mento CEE
1906/90 e 1538/91. Le cosce di pollo devono essansegnate if
confezioni sottovuoto conformi alle norme vigemi quanto &
maleriale utilizzato ed etichettatui
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TACCHINO

Il prodotto deve provenire da animali di allevametit origine
nazionale e da allevamenti biologici.

Sono escluse dalla somministrazione le carni diniac allevati in
tutto o in parte in gabbie (batterie). Il periodoatlevamento devg
essere quello necessario per ottenere un prodataro) con il
giusto rapporto scheletro - carne conforme a tlgtedeggi e
regolamenti vigenti in materia

Devono essere esclusi dalla somministrazione i gitocche
evidenziano cristallizzazioni o bruciature, da fted ossidazion
dei grassi. Le carni devono essere consegnate ifezoni
sottovuoto conformi alle norme vigenti in quantoneteriale
utilizzato ed etichettato

| prodotti devono provenire da macelli e laboratbrsezionamento

riconosciuti CEE

D

FESA DI TACCHINO

La fesa di tacchino fresca e biologica d
* provenire da animali sani in ottimo stato di mitme e

conservazione, con classe di conformazione A egmiente da

macelli e laboratori di sezionamento riconosciutEEC e
controllati sotto il profilo sanitario.

* essere macellati da non oltre 3(tre) giorni e seovati a|
temperatura di refrigerazione,

* essere privi di ossa e di parti legamentose;

» non deve presentare liquidi di essudazione edesone;

* essere di gusto gradevole e
tenera;

* non presentare caratteristiche organoletticrezait;

* non provenire da animali che abbiano subito ¢agidi sostanz
ormonali o antiormonali. Per gli animali trattabrc antibiotici
devono comunque essere rispettati i tempi di scipee.
Normative specifiche a cui devono rispondere i ptbhdD.P.R.
M. n. 503/82 e regolamento CEE 1906/90 e 1538/@lfelsa di
tacchino deve essere consegnata in confezioni wunfalle
norme vigenti in gunto a materiale utilizzato ed etichett

(4%

PRODOTTIITTICI

PESCE

Fornitura di prodotti surgelati/congelati.

Per pesce si intende: platessa, merluzzo, soglmdéombo. Il
tessuto muscolare del pesce deve essere di catbrdaoo ed esent
da soffusioni di colorito marrone per formazione
metamioglobina, i grassi non devono aver subitooreeni

di

ossidativi ed i tessuti superficiali devono essegenti da




“bruciature da surgelazione”.

| quantitativi occorrenti, le modalitd ed i termidi consegna

verranno di volta in volta essere specificati dzsponsabili delle

mense a secondo delle necessita.
| prodotti ittici devono:

* Provenire da uno stabilimento riconosciuto ai seshesl
d.lgs. 531/92;

» Essere etichettati ai sensi del Regolamento CE2004/ del
17.12.99 e delle disposizioni applicative di cui M.
27.3.2002;

* Se commercializzati freschi, appartenente allegoaie di
freschezza EXTRA o A previste, per alcuni prodotid
regolamento n. 2406/96/CE e successive modifiche
integrazioni;

» Se congelati o surgelati, essere adeguatamentezionéti
e imballati e riportate chiaramente in etichetta%adi
glassatura;

Il pesce deve:

 Essere presentato perfettamente eviscerato , tafie
dislicato senza pelle o in tranci; se in filettitranci deve
essere confezionato;

* Essere conservato sotto ghiaccio o a temperatura
superiore a quella del ghiaccio fondente per i Qi
freschi, a una temperatura non superiore ai — 1§eCi
prodotti surgelati o congelati;

Prodotto: il pesce dovra essere surgelato o cotogelarodotto da
grandi marche. Il pesce dovra essere confezioraichettato g
norma del DI. 27/01/92. Il prodotto dovra essereusatamente
toelettato e privo di spine, cartilagini e pellegnndeve esser
sottoposto a trattamento con antibiotici o antisietoppure averg

subito fenomeni di scongelamento, deve pertantospomdere alle

norme di legge che regolano i prodotti surgelatvi(G. 81 del
21/09/78). Devono essere in buono stato di conzeme,
presentare caratteristiche organolettiche e ditesparagonabili
quelli presenti nella medesima specie allo stato bdiona
freschezza. La glassatura deve essere presentee dadmare ung
strato uniforme e continuo. | tipi di pesce surgetka utilizzare
sono: filetti di merluzzo, nasello, platesse, sagli alibut i
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bastoncini di pesce dovranno essere ottenuti el fili merluzzo ¢




non devono essere ricostit. | prodotti non devono present:
sostanze estranee inquinanti e derivanti da catteaica di
lavorazione.

Confezionamento e Trasporto:

Le modalita di distribuzione devono essere taligd@aantire una
adeguata igiene del prodotto sino al consumo, servanza dellg
vigenti leggi sull’igiene degli alimenti.

\1*4

UOVA Sono richieste uova provenienti da alleenti biologici e di
produzione nazionale di categoria A e Extra A.
gut;e le etichette devono riportare obbligatoriateei seguent
ati:
1) Nome o ragione sociale e indirizzo dell'aziestia ha imballato
o che ha fatto imballare le uova
2) Numero distintivo del centro di imballaggio
3) Categoria di Qualita (A o Extra A)
4) Categoria di peso
5) Numero di uova imballate
6) Data di durata minima, non superiore a 21 gjoespressa col
giorno e il mese.
7) Raccomandazioni per la corretta conservaziongegdtca.
Verifica a campione della categoria di peso. Se nonforme
rispedizione.
Verifica della temperatura di trasporto: le uova dAextra A
dovrebbero essere trasportate a temperatura ambiertblleratg
una temperatura di trasporto di %5.
Controlli del servizio veterinario: esame visiva@riica dei bolli,
prelievo per ricerca Nicarbazina.
Verifica periodica della temperatura di conservagio
Devono essere esenti da rotture, incrinature, itteoreenti
Gli imballaggi devono essere resistenti agli udigvono esserg
asciutti, in ottimo stato di manutenzione e di palj preparati con
materiali idonei a preservare le uova da odoriaesire da rischi di
alterazione della qualil
PRODOTTI LATTIERO || prodotti lattiero caseari e il lie devono provenire da azier
CASEARI riconosciute a livello comunitario, ai sensi dePDR. 14.01.1997

n. 54; non sono conformi latte e prodotti lattieeseari prodotti d
stabilimenti in deroga alla normativa comunitaria.

D=

| suddetti prodotti devono recard bollo di riconosciments




comunitario dello stabilimento di provenien

Il bollo pud essere apposto direttamente sul ptodappure su
contenitore, la confezione o l'imballaggio. L’etettatura dovrag
essere conforme al D.L.vo. 19.03.1996 n. 251 e dl.vD
27.01.1992, n. 10

LATTE

Per latte si intende il prodotto definito come latte pastpato
dall’allegato C al D P R 14 011997, n. 54, con @sione del “lattg
pastorizzato a temperatura elevata”. Il latte devevenire da
allevamenti di animali alimentati con fieno e céirpeovenienti da
coltivazioni che escludono l'uso di sostanze chivaice che
soddisfino le norme di leggk latte non deve presentare tracce
antibiotici o conservanti chimici, ne’ additivi dicun tipo.

Nel caso di utilizzo di latte fresco pastorizzataalla qualita ess
dovra essere etichettato come tale e dovra risperaierequisiti
fissati dalla Legge 03.05.1989 n. 1

di
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YOGURT

Lo yogurt e gli altri prodotti a base di latte fexntato devonc
Essere confezionati in monoporzioni;
» Contenere fermenti lattici vivi che, per gli yogurion
devono essere inferiori a 10 per gr. sia per

Str.

Thermophilus sia per L. bulgaricus al momento della

consegna;
» Essere privi di additivi coloranti e aromi artifadi;
* Essere conservati e trasportati in modo che la ¢eatyra
interna non superi i + 4° C;
* Rispettare i parametri di sostanza secca e matgassa
specificati nella scheda tecnica di prodotto;
Lo yogurt non deve essere stato coagulato con ndieersi da
quelli che risultano dall'attivita dei microrganismtilizzati, in
particolare non deve contenere caglio. Il prodaiia frutta non
deve contenere antifermentativi e la frutta dese®esin purea, be

omogenea al coagulo, in modo man percepire pezzi o frammenti

della stessa. Non deve, inoltre, contenere colpma@t conservant

chimici, ne’ aromatizzantiLa data di scadenza deve essere di

almeno tre settimane a partire dalla data di care

BUDINO

Deve essere stabilizzato per mezzo di trattamtartnici U.H.T. e

in contenitori sigillati. Deve contenere latte frespastorizzato

nella percentuale minima del'80%. Non deve conter
conservanti, coloranti o aromi artificiali.
L’etichettatura deve essere conforme alla normatigante.

RICOTTE

E

FORMAGGI

FORMAGGI




FRESCHI

Devono essere della qualita: crescenza, ricottaatpiemontese
mozzarella, caciotta, parmigiano reggiano o0 graadapo,prima
sale e dovranno essere freschi e genuini, protogipecial modg
nel territorio della Regione Piemonte.

CRESCENZA: la pasta dovra essere omogenea, moxhidalore
che va dal bianco al giallognolo, sapore dolce ddarseguente
composizione: latte pastorizzato, fermenti latieiglio, sale.
RICOTTA: proveniente da latte fresco vaccino, nexelessere
pastorizzata e a lunga scadenza, non deve preseptasservanti, i
caglio utilizzato dovra essere naturale e non atteda additivi
chimici.. La ricotta dovra avere scadenza di umue giorni
successiva alla data di produzione.

TOMA PIEMONTESE: proveniente da latte vaccino, diloce
banco paglierino con occhiatura minuta diffusasapore dolce
gradevole, di aroma delicato;

CACIOTTA: prodotto italiano con latte vaccino, pastorbida,
senza occhiature, bianca, di sapore dolce, esantauffe,
contenuto in materia grassa non inferiore al 50%.
MOZZARELLA: deve provenire da latte intero vaccir®.
escludono prodotti con conservanti. La mozzarellr@ avere
scadenza di almeno due settimane dalla data degoae deve
essere un formaggio a pasta filata di latte vacaanza
conservanti, prodotto con latte, sale, caglio, fantnlattici. I
prodotto deve essere di ottima qualita, senza nacctolore
giallognolo, avere sapore gradevole, non acidadipente
burroso.

PARMIGIANO REGGIANO O GRANA PADANO: dovrg

rispondere alle norme vigenti D.P.R. 1269/865. Rowssere

stagionato almeno 18 mesi. Sulla forma dovra essepeesso il
marchio del consorzio di provenienza, il humerongitricola su
almeno 2 punti e la data di produzione.

Sono da prediligere quelli magri o semigrassi, pocper niente
salati, non fermentati, preferibilmente di provera biologica

D

garantita che li assicuri privi di additivi, conganti, aromatizzan




e residui di pesticidi o fitofarma
Da escludersi la produ:ne da latte in polver

FORMAGGI A MEDIA E
LUNGA STAGIONATURA

Sono concessi anche se consigliati piu raramerftemaggi de
taglio del tipo taleggio, caciotta, quartirolo, fora, emmenthal

Il formaggio da condimento deve essere del tipompgano
reggiano o equivalente, di prima scelta, prodo#datte vaccino d
stagionatura di almeno 18 meke forme o le pezzature inferio
devono avere la crosta su cui deve essere visbitearchiatura de
consorzio. Non devono contenere conservanti e ytérittipi di

formaggio devono essere preparati solo con lagiglice sale.

| formaggi devono essere di prima scelta; non sonmesse form
sottoscelte, devono riportare sulla confeziongd ti formaggio il
nome del produttore, Il luogo di produzione compiasie eventual
additivi e conservanti aggiunti nonché la datacdidenz:

=.
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GRASSI ANIMALI E VEGETALLI:

OLIO EXTRA VERGINE Dl
OLIVA

Si richiede che provenga tale prodotto precenfetmm recipient
di vetro scuro, in latte o in lattine di capaciégdetda consentire,
relazione all’'uso, la minor pemanenza possibiléalel residuo.

Si accetta esclusivamente l'olio extra vergineldieodi produzione
nazionale ed ESTRATTO A FREDDO che deve esserauitie

meccanicamente dalle olive e non deve aver subgioipolazioni g
trattamenti chimici, ma soltanto il lavaggio, ladseentazione e

filtraggio e deve essere dell'ultima campagna olearia . Il pitodo
non deve contenere piu dell’ 1 % in peso di acidigpressa come

acido oleico Il prodotto deve corrispondere a quelbssificato “a
sensi della legislazione in materia (D.M. 31.10498 509) I
prodotto deve essere limpido, fresco, privo di intpy deve aver
sapore gradevole ed aromatico nonché colore e teastithe
secondo la provenienza e contenuto in bottiglieresduprodotti
forniti devono avere una data di scadenza nonigreri sei mes

n

4]

BURRO

Per “burro si intende il prodotto definito all’ art della Leggg
23.12.1956 n. 1526, sottoposto a pastorizzaziooeypatto, d

odore e sapore gradevoli e di colore paglierinaunade, uniforme

sia alla superficie che all'interno. Il prodottoveerisultare fresco
non sottoposto a congelamento. La percentualeadisgrnon dev
essere inferiore all’'82%. Deve rispondere anche @dlratteristich
stabilite dalla Legge 13.05.1983 e al gia citatB.R. 54/97.

Autocontrollo: verificatemperatura di trasporto (latte e ricotta ma
+4, tollerato +9, Burro, yogurt e formaggi fresechax +6 tollerat

A
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+14 altrimenti avvisarveterinario o rispedire

Verifica presenza del bollo CEE e/o di bolli deinsorzi: in
mancanza dei bolli rispedire. verifica dell'eticta¢tira, con riguard
alle scadenze.

Verifica periodica della temperatura di conservaegio( ved
trasporto)

Controlli del servizio veterinario: esame visiverifica dei bolli €
dell’etichettatura, esame organolettico ed eventriapedizione
Verifica periodica della temperatura di conservaeio vedi
trasporto

O

SALUMI

CARATTERISTICHE IGIENICO
SANITARIE.

| selumi devono provenire da aziende riconosciute aelln
comunitario, ai sensi del D. L.vo 30.12.1992 n. ;588n sonc
conformi i salumi prodotti da stabilimenti in deeoglla normativ:
comunitaria.
| salumi dovranno recare il bollo di riconoscimerdomunitarig
dello stabilimento di provenienza.

| prodotti sottoposti a stagionatura devono averatunazione

uniforme, senza parte esterna eccessivamente assieccon I
parte interna completamente matura. Non devonocenoent nitrat
e/o nitriti in eccedenza secondo i limiti di legge.

Il bollo pud essere apposto direttamente sul ptodatppure su
contenitore, la confezione o l'imballaggio. L'etethatura dovr:
essere conforme al D.L.vo. 19.03.1996 n. 251 e dlL.vD
27.01.1992, n. 10
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PROSCIUTTO CRUDO
STAGIONATO DISOSSATO

Dovra avere un peso compreso tra i 7 e i 10 Kg, &Zssenza (
difetti esterni e interni: la stagionatura dovrdexs compresa tra
12 e i 18 mesi. Non deve essere utlizzato prosg
preventivamente affettato e confezionato sottdacuo

Per prosciutto crudo si devono intendere il praseaidi provenienz
nazionale

jut

1%

PROSCIUTTO COTTO

Deve essere di coscia di prima qualita del tipozaepolifosfati
aggiunti di provenienza nazionale, di peso compieso 6 e gli 8




Kg, di cotura uniforme, ben pressato, privo di parti cagiite,
senza aree vuote e rammollimenti, la carne deveresssa chiaro,
compatta, il grasso deve essere chiaro, sodo, ibktore senza
difetti, I'esterno non deve presentare patinosipesficiale, né
presentare odori sgradevoli, non deve possededezzazione
picchiettatura o altri difetti; il protein fat fremntent dovra avere Un
valore minimo di 20.5. (vedi allegato n ...... ) latéetnon deve
superare i 20/25 grammi, compatta di colore rossua eccessive
parti connettivali e grasso interstiziale. Non dewssere
“ricostituito” ed in sezione devono essere chianat@isibili i fasci
muscolari.

Autocontrollo: verifica temperatura di trasportool(s per |l
prosciutto cotto max +10, tollerato +14 altrimendvvisare
veterinario o rispedire).

Verifica presenza del bollo CEE e/o di bolli deinsorzi: in
mancanza dei bolli rispedire. verifica dell'eticta¢tira, con riguard
particolare alle scadenze.

Verifica periodica della temperatura di conservaeio( ved
trasporto)

Controlli del servizio veterinario: esame visiverifica dei bolli e
dell’etichettatura, esame organolettico ed eventuapedizione.
Verifica periodica della temperatura di conservaeio vedi
trasporto) prelievo di campioni per controllo dadltitivazione e de
PFF

O

SALE DA CUCINA Il sale deve essere conforme al D.M. 31 gennaid 109106 e si
fine che grosso, dovra essere iodato e in piccelmatura (1 Kg
per evitare la scorretta utilizzazione dello 1odoesso contenuto
che tende a depositarsi sul fondo. Non deve cordgeingpurita €
corpi estrane

NON E’ CONSENTITO L’'USO DI: dadi ed altri preparati per brodo anche vegetali; aditivi e conservanti; inoltre non dovranno essere
utilizzati semilavorati quali: pasta sfoglia, lasage preparate, pesce impanato, hamburger, carni predte, sofficini, fiocchi di patate ( per la
preparazione di pure si devono usare obbligatoriam@e patate,) sughi preparati con glutammato, (son@ccettati sughi e condimenti
preparati freschi senza uso di glutammato ma conrami naturali) ecc.

PRODOTTI BIOLOGICI
Per coltivazione BIOLOGICA in intende un tipo doltivazione vegetale nel quale non si sia ricodasa di fitofarmaci o ai concimi di sintesi. |
sistemi di coltivazione debbono avvenire nel rigpetel ciclo naturale: non sono ammesse le coliwvazorzate in serra. Non devono essere



utilizzati né coadiuvanti né additivi sintetici dorta (coloranti, conservanti, antiossidanti,enauanti e stabilizzanti, addensanti e gelificanti,
aromi). Per la conservazione non sono ammessengestaimiche di sintesi, che, quindi non devonemsapplicate né direttamente al prodotto né
al magazzino di stoccaggio. | contenitori devonsees in vetro, tessuto, carta e cartone per alimgoo da escludere le bande stagnate e le
indicazioni precedenti devono essere accompagraterificazione che ne attesti non solo le cainatiehe merceologiche ed organolettiche, ma
anche la qualita di naturalita.

| prodotti biologici che eventualmente potrannoeessntrodotti nei menu adottati dovranno pertamigormarsi a tutte le normative disciplinanti
la produzione e la denominazione delle derrateaaltari descritte come biologiche.



