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PREMESSA

La ristorazione scolastica italiana si basa sydlalieazione di Linee Guida e Direttive Regionaledianno
riferimento alle Linee di indirizzo nazionali pex tistorazione scolastica del Ministero della Sali2010),
approvate in Conferenza Stato-Regioni e pubblicat&.U. n. 134 dell'll giugno 2010 (recepite nella
Regione Marche con DGR n. 1762 del 06-12-2010)doeumento sono definiti i ruoli di tutti i protagisti

del servizio [Comune, Gestore del servizio di nstone, Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione (A
Istituzioni scolastiche].

L'efficacia preventiva del modello alimentare “mianeo” nei confronti delle malattie cronico-
degenerative (obesita, malattia-cardiovascolargostierotica, ipertensione, diabete, tumori) e astat
ampiamente confermata nel corso degli anni dadkerea scientifica sia attraverso studi clinici coa studi

di popolazione e risulta correlata:

- a uno stile alimentare in cui prevale il consumetgliano “combinato” di alimenti rappresentativi
della tradizione mediterranea come cereali pocbnedf, legumi, pesce, olio extravergine d'oliva,
frutta fresca e secca, verdure (effetto cumulag/o sinergismo tra fattori protettivi), con una
limitazione di carni rosse, latticini e zuccheng#ici;

- alla “durata” nel tempo di queste abitudini alinmsent

Una importante caratteristica degli alimenti tipiglla dieta mediterranea consiste nell'essereti aalbst
preparazione di piatti unici, in altre parole preta capaci di assicurare da sole tutti i nutriete
normalmente vengono forniti da un “primo” e da gec¢ondo” piatto consumati separatamente. Esempi:

- pasta con fagioli (o ceci, o piselli, o lenticchig)

- paste asciutte con condimento di carne e formaggiesce

- minestroni e zuppe di cereali con verdura oliorenfiggio grattugiato

- pizza napoletana con mozzarella ed alici, ecc.

Un pasto cosi preparato ha i requisiti adeguatispeldisfare le esigenze in carboidrati, proteinasg,
vitamine, sali minerali e fibra dell'organismo; @ficiente la sola aggiunta di verdura fresca drdiita per
realizzare un pasto completo, equilibrato dal putasta nutrizionale, biosostenibile e meno cssto

Da qui I'importanza di educare i bambini in ambgoolastico e sin dall’Asilo Nido a sviluppare sane
abitudini alimentari mediterranee attraverso peiceducativi estesi nel tempo, coinvolgendo i genitl
personale scolastico e le lIstituzioni. Un bambi@ dmpara a mangiar bene diventa con maggiore
probabilitd un adolescente/adulto con equilibrabétudini alimentari (fenomeno del tracking) e con
un’aspettativa di vita piu sana e longeva.

Si pensi che molti bambini consumano a scuoladéilia piu tenera eta, cinque pranzi settimanatedli
spuntini di meta mattina e del pomeriggio, con ppaato calorico quotidiano che va a coprire medizsad
50% delle calorie totali (35-40% pranzo, 5-10% sma).

In base al decreto legislativo n. 50 del 18 a#é6 (Nuovo Codice degli Appalti), i servizi ditasazione
scolastica, ospedaliera e assistenziale sono dggiu@sclusivamente sulla base del criterio dé#iwa
economicamente pit vantaggiosa, individuata sudlsebdel miglior rapporto qualitd/prezzo (articol, 9
comma 3); in particolare l'offerta € valutata insbaa criteri oggettivi, quali aspetti qualitatimmbientali o
sociali, connessi all'oggetto dell’appalto.

Con il decreto legislativo n. 56 del 19 giugno 2@G/U. 5 maggio 2017), cd. Decreto “correttivo'™Novo
Codice degli Appalti, viene introdotta, all’art. 9% nuovo comma 10 bis che prevede, al fine dicassre
I'effettiva individuazione del miglior rapporto diita/prezzo, di valorizzare gli elementi qualitativ
dell'offerta. A tal fine, la stazione appaltantatstisce un tetto massimo per il punteggio econoreiatro il
limite del 30 per cento.



INTRODUZIONE

Il presente allegato indica le caratteristiche melmgiche che le principali derrate alimentari f@n
dovranno avere. Le derrate alimentari dovrannoressenformi ai requisiti previsti dalle vigenti lgigin
materia che qui di seguito si intendono richiamate.

La qualita dei prodotti alimentari deve corrispomdd¢assativamente alle caratteristiche merceolegich

indicate nel presente allegato.

- Le derrate alimentari non devono contenere orgdng@aneticamente modificati (O.G.M.) secondo
guanto previsto dalla Legge Regionale n. 9 deleb®ifaio 2000;

- Devono essere confezionate ed etichettate confoemiemalla normativa vigente (Reg. UE 1169/11
s.m.i.; D.Lgs. 15/12/2017 n. 231) ed alle normecHjpbe per ciascuna categoria merceologica;

- Deve essere garantito il mantenimento delle tenynergreviste dalla legge per i singoli prodoisi s
per il trasporto che per la conservazione.

In particolare si fa rilevare la necessaria conftara:

- Reg. CE n. 178/2002 s.m.i.

- Reg. CE n. 852/2004 s.m.i.

- Reg. CE n. 853/2004 s.m.i.

« | prodotti di origine animale devono essere databollatura sanitaria (carni fresche: art. 5 ReB.
854/2004 s.m.i.)/marchio di identificazione (almiodotti di origine animale: Reg. CE 853/2004
s.m.i.), ad eccezione delle uova riguardo alleiquadg. CE 1234/2007 e Reg. CE 589/2008 s.m.i. e
il D.M. 11 dicembre 2009 stabiliscono requisiti sifiei in materia di etichettatura/ stampigliatura.

- | prodotti DOP e IGP devono essere conformi allemadive previste per la propria tipicita e
caratteristiche anche se non richiamate esplicitéengalle presenti tabelle merceologiche.

- | prodotti biologici devono essere conformi a quaptevisto dai Regolamenti CE n. 1804/B&g. CE
n. 2491/2001 s.m.iReg. CE834/2007 s.m.i. (abrogato e sostituito dal 2021Réd. UE 2018/848 del
30/05/2018)Reg. CEn. 889/2008 s.m.irécante modalita di applicazione del regolament&)C
n. 834/2007 del Consiglio relativo alla produziohmlogica e all'etichettatura dei prodotti
biologici, per quanto riguarda la produzione biolog, I'etichettatura e i control)ji Reg. CEn.
1235/2008 s.m.i.réecante modalita di applicazione del regolamentdE)G. 834/2007 del
Consiglio per quanto riguarda il regime di imporiaze di prodotti biologici dai paesi tejzi
Reg. CE n. 710/2009, Reg. CE n. 271/2010, Regolamdiresecuzione (UE) 2273/2017. Per alimento
biologico s’intende un prodotto derivato da coltivai o allevamenti condotti con metodo biologiao,
sensi del Reg. CE 834/2007 e relativi Regolameniativi e DM 18 luglio 2018. Le diciture attestant
l'inserimento del produttore nel sistema di contrdCE e il suo essere sottoposto ai controlli dd un
degli Organismi nazionali di controllo autorizzed&vono essere presenti in modo chiaro su ogni ingo
confezione. Prodotti privi di idonea etichettatunan possono essere considerati conformi alla
normativa in materia di produzione biologica .

- Contenitori, imballaggi ed in generale tutti i m#&# a contatto con gli alimenti devono essere
conformi, al Reg. CE 1935/2004 s.m.i., al Reg. ©2322006 s.m.i., al DM 21/3/1973 s.m.i. nonché
alle altre disposizioni specifiche stabilite dallamativa nazionale e comunitaria.

- | tenori massimi di contaminanti nei prodotti almi&i non devono superare i limiti fissati dal REg
1881/2006 s.m.i.

- Gli eventuali miglioratori alimentari contenuti ngbi quali additivi, aromi ed enzimi devono risiaee
guanto stabilito dai Reg CE 1332/2008, Reg. CE I2Z88B, Reg. CE 1334/2008; devono inoltre essere
autorizzati secondo quanto stabilito dal Reg. CELIZ08 e dal Reg. CE 234/2011.

- | residui di antiparassitari nei prodotti alimemnt@@vono essere conformi a quanto stabilito dal. Ry
396/2005 s.m.i.

- Con l'abrogazione del concetto di “prodotto dietetie, quindi, del settore dei prodotti destinatiLama
alimentazione particolare (ADAP) da parte del Rég. 609/2013 o FSGHpod for Specific Group
I'autorizzazione in forma di riconoscimento, ai sedell'art. 6, comma 3, lettera a), del Reg. CE
852/2004, richiesta precedentemente per la prodazi il confezionamento degli ADAP, € oggi
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richiesta per la produzione e il confezionamenicsdguenti prodotti, coperti dal regolamento FSG:

1) formule per lattanti e formule di proseguimentocdi alla Direttiva 2006/141/CE, che dal 22
febbraio 2020 sara abrogata e sostituita dal Regaito (UE) 2016/127;

2) alimenti a base di cereali e altri alimenti petdati e bambini di cui alla Direttiva 2006/125/CE;

3) alimenti a fini medici speciali, di cui al Regolame (UE) 2016/128;

4) alimenti presentati come diete totali per la ridma del peso corporeo (con l'esclusione dei
sostituti del pasto, che oggi rientrano tra gliventi addizionati di vitamine e minerali ai sensi d
Reg. CE 1925/2006).

- Gli alimenti senza glutine destinati ai celiaci @muelli senza lattosio non ricadono nel campo di
applicazione del Regolamento FSG. L'indicaziond’asdenza di glutine o il contenuto molto basso
negli alimenti € normata come una informazione phé essere fornita volontariamente, ai sensi
dell’Art. 36 Reg. UE 1169/2011, il cosiddetto FIEopd Information to Consumgrsmediante
etichettatura con le diciture: “senza glutine” ocantenuto di glutine molto basso”. Ai sensi degRe
UE 828/2014 la specificita della formulazione peeliaci risultera dal fatto che il prodotto ripend
l'indicazione “senza glutine” (o eventualmente dméton contenuto di glutine molto basso”) seguita
dalla dizione “specificamente formulato per persmnelleranti al glutine” o “specificamente formtda
per celiaci”. Tali prodotti, se inseriti nel Regost Nazionale degli Alimenti Senza Glutine
specificamente formulati per celiaci, possono fegji dellogo del Ministero della Salute “Senza
Glutine”. Possono anche fregiarsi del marchio SpBgrrata qualora riportati nell’edizione piu
aggiornata del Prontuario dell’AIC.

CRITERI AMBIENTALI

In ottemperanza &AN GPP (Piano nazionale Green Public Procurement - DMugbo 2011 s.m.i.) e in
seguito all'approvazione del Collegato Ambientdkgge n. 221 del 28 dicembre 2015 “Disposizioni in
materia ambientale per promuovere misure di greemamy e per il contenimento dell'uso eccessivo di
risorse naturali”), le caratteristiche generalilelalierrate alimentari dovranno essere obbligataidam
integrate con i Criteri Ambientali Minimi.

Tra i Criteri ambientali per l'affidamento del servizio di ristorazione, dii al DM 25 luglio 2011 -
Allegato 1 Piano d'azione per la sostenibilita amnithle dei consumi nel settore della Pubblica
Amministrazione ovvero Piano d’Azione Nazionale $kileen Public Procurement (PANGPP): Criteri
ambientali minimi per il servizio di ristorazionelkettiva e la fornitura di derrate alimentarirgiortano, di
seguito, leSpecifiche tecniche di bagelative alla produzione degli alimenti, di cuiparagrafo 5.3.1:

Produzione degli alimenti e delle bevande

* Frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, pangpeodotti da forno, pasta, riso, farina, patate, jgoita,
pomodori e prodotti trasformati, formaggio, latte HI, yogurt, uova, olio extraverginedevono
provenire:
- per almeno il 40% espresso in percentuale di peso sul totalgroduzione biologicain accordo con
i regolamenti (CE) 834/2007/CE e relativi regolathattuativi,
- per almeno il 20% espresso in percentuale di peso sul totale sike’mi di produzione integratd
(con riferimento alla norma UNI 11233:2009), da dotti IGP DOP e STG — come riportato
nell’Elenco delle denominazioni italiane, iscritiel Registro delle denominazioni di origine praett
delle indicazioni geografiche protette e delle &déa tradizionali garantite (Regolamento CE N.
1898/2006 della Commissione del 14 dicembre 2008nte modalita di applicazione del regolamento
(CE) n. 510/2006 del Consiglio del 20 marzo 200élativo alla protezione delle indicazioni
geografiche e delle denominazioni d’origine deidmthi agricoli e alimentari e Regolamento (CE) n.
509/2006) e da prodotti tipici e tradizionali, camgi negli elenchi nazionali, regionali e proviticia
previsti dagli articoli 2 e 3 del Decreto del Mimcsper le Politiche Agricole 8 settembre 1999350.
Per quanto riguarda laova la quota non proveniente da allevamenti biologilgve provenire da
allevamenti all’aperto di cui al codice 1 del Regnénto 589/2008 della Commissione Europea in
applicazione del Regolamento 1234/2007 relativé @immercializzazione ed etichettatura delle uova.
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| prodotti ortofrutticoli devono essere stagionebpettando i “calendari di stagionalita” defiria ogni
singola stazione appaltante. Per prodotti di stegi intendono i prodotti coltivati in pieno campo

» Carnedeve provenire,
- per almeno il 15%in peso sul totale, daroduzione biologicain accordo con i Regolamenti (CE) n.
834/07 e relativi regolamenti attuativi e,
- per almeno il 25% in peso sul totale, da prodotti IGP e DOP — coipertato nell’Elenco delle
denominazioni italiane, iscritte nel Registro delEnominazioni di origine protette e delle indicai
geografiche protette (Reg. CE n. 1898/2006 dellm@izsione del 14 dicembre 2006 recante modalita
di applicazione del Regolamento (CE) n. 510/2006 Gensiglio del 20 marzo 2006, relativo alla
protezione delle indicazioni geografiche e dellenateinazioni d’origine dei prodotti agricoli e
alimentari) — e da prodotti tipici e tradizionadpmpresi negli elenchi nazionali, regionali e prmiali
previsti dagli articoli 2 e 3 del Decreto del Mitngsper le Politiche Agricole 8 settembre 1999350.

» Pescedeve provenire,
- per almeno il 20%, espresso in percentuale di peso sul totieacquacoltura biologica in accordo
con il Regolamento (CE) n. 834/07 e relativi regwati attuativi (tra i quali il Regolamento CE n.
710/2009 che riguarda l'introduzione di modalitapiplicazione relative alla produzione di animatiie
alghe marine dell'acquacoltura biologi@apesca sostenibilgrispettando i criteri della certificazione
MSC - Marine Stewardship Council od equivalenti).
Il pesce somministrato nelle mense, in ogni casoswsgelato, non deve essere ottenuto da prodotti
ricomposti.
Sono fatte salve le disposizioni legislative vigeadhe stabiliscono criteri piu restrittivi di glifissati
dal presente paragrafo.
Non dovra essere previsto I'utilizzo di acqua e dmle confezionate se non per specifiche e
documentate esigenze tecniche (logistiche e igiesamitarie).
... Omissis ...

Verifica:

Tutti i prodotti biologici devono provenire da faiori che operano obbligatoriamente all’interno dejime

di controllo e certificazione previsto dai Regolame(CE) n. 834/2007 e (CE) n. 889/2008 della
Commissione e devono, quindi, essere assoggettatioadegli Organismi di controllo e certificazione
riconosciuti dal Ministero delle Politiche AgricodeForestali.

Per la pesca sostenibile occorre essere in possiseertificati di catena di custodia MSC (Marine
Stewardship Council) o equivalenti.

Tutti i prodotti da produzione integrata devono vamire da fornitori che operano obbligatoriamente
all'interno del regime di controllo e certificazemprevisto dalla norma UNI 11233:2009.

Tutti i prodotti DOP IGP e STG devono provenirefaianitori che operano obbligatoriamente all'interhel
regime di controllo e certificazione previsto dagelamenti (CE) n. 510/2006, (CE) n. 1898/2006 ) (&
509/2006, con successive modificazioni e devonandijuessere assoggettati a uno degli Organismi di
controllo e certificazione riconosciuti dal Ministedelle Politiche Agricole e Forestali.

Tutti i prodotti da produzione agroalimentare tzawmiiale devono provenire da fornitori di prodo#critti
nell’Elenco nazionale dei prodotti agroalimentagdizionali istituito presso il Ministero per le lgizhe
agricole previsti dagli articoli 2 e 3 del Decretel Ministro per le Politiche Agricole 8 settemtdr@99, n.
350. Per Fornitore si intende ogni Azienda che egna direttamente o tramite vettore il prodottmatitare
nei centri refezionali, la cui ragione sociale egante nel documento di trasporto che accompagiexiate.
L'amministrazione aggiudicatrice deve pretenderepdapri fornitori gli attestati di assoggettamerdoe
verranno conservati in originale nei propri Uffead in copia nei centri refezionali.

| prodotti devono essere certificati da organismicdrtificazione conformi ai sensi dell'articolo d&l
Regolamento (CE) n. 882/2004 ed alla norma eurgped5011 o alla guida ISO/CEI 65 (Requisiti gerieral
relativi agli organismi che gestiscono sistemi elitificazione dei prodotti) e accreditati in confota delle
stesse.



Prevenzione e riduzione dello spreco connesso ad@mministrazione degli alimenti

A livello legislativo, il tema dello spreco alimemé ha visto una serie di evoluzioni atte alla dditgzione
burocratica delle procedure di raccolta e donazaire@bo ed eccedenze alimentari. Il 2 agosto 205€ata
approvata la Legge 116/2016 o anche “legge antietit che si concentra su incentivi e semplificagio
burocratica in modo da rendere piu agevole la donazda parte dei diversi comparti della filiera
agroalimentare.

Gli obiettivi della nuova legge anti-sprechi songellj di favorire il recupero e la donazione dalecedenze
a scopo solidale e sociale, destinandole ai poegese bisognosi; cercare di limitare I'impatto negat
sullambiente e sulle risorse naturali promuoventaiuso e il riciclo dei prodotti; contribuire al
raggiungimento degli obiettivi stabiliti da Prognaxa nazionale di prevenzione dei rifiuti e dello esjr
alimentare. Infine si vuole investire energie sudtivita di ricerca, informazione e sensibilizzamodelle
istituzioni e dei consumatori, soprattutto i piGwani.

In merito il Ministero della Salute ha adottatd @ aprile 2018 le “Linee di indirizzo rivolte aginti gestori
di mense scolastiche, aziendali, ospedaliere, Is@cidi comunita, al fine di prevenire e ridurre $preco
connesso alla somministrazione degli alimenti”.

Tra i criteri di aggiudicazione mediante puntegdi@ualita di cui al D.Lgs. 50/2016, come modifzatal
D.Lgs. 56/2017, potra essere inserita anche la &b spreco alimentare mediante specifiche progit e
iniziative di recupero.

DECALOGO PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA

1. Rilevare sistematicamente le eccedenze e i regdedisponendo una procedura di monitoraggio
standardizzata, coinvolgendo nelle varie attivitaree gli studenti, rendendoli parte attiva del psso.
L’obiettivo & duplice, in primis avere indicaziontili per I'adeguamento delle linee guida e dei
capitolati al contesto, in secondo luogo sensimliz gli insegnanti e gli studenti sul problemalideg
sprechi alimentari.

2. Lavorare in rete per individuare ed eliminare lgigta che portano al lascito di parte del pasio i
mensa. Questa rete integrata dovrebbe quanto noemmigere:

- Servizi Igiene Alimenti e Nutrizione (SIAN);

- Ente appaltatore (Comune o scuola paritaria o;ecc.)

- Ente appaltato (Gestore del servizio di ristorag)pn

- Utenza (studenti e le rispettive famiglie, rapprea dalla Commissione Mensa);

- Istituzioni scolastiche (Corpo docente o di chisiesal pasto).

L'obiettivo € quello di creare un contesto con maggoordinamento, flessibilita ed integrazione tra
I'operato di tutti i soggetti e le possibili infoamioni che possono derivare dal rilevamento edisinal
puntuale delle dinamiche del servizio di refezigGmeviste dal punto 1).

3. Prevedere all'interno dei capitolati elementi dis8ibilita con I'obiettivo di permettere un adegeato
degli stessi in funzione delle informazioni che gw® derivare dal rilevamento ed analisi puntuale
delle dinamiche del servizio di refezione (previsié punto 1).

4. Formare gli insegnanti sul tema degli sprechi atitag per renderli parte integrante ed attiva nel
portare lo studente ad avere un comportamento ttmreepropositivo anche durante il momento del
pasto.

5. Attivare percorsi educativi e di sensibilizzazienédlo spreco alimentare e sui suoi impatti ambiénta
economici e sociali, prevedendo il coinvolgimentoclze delle famiglie. L'obiettivo € quello di
promuovere la cultura e la consapevolezza sul femondegli sprechi.

6. Ove possibile, preferire soluzioni che consentan@wlicinare il punto/centro cottura e quello di
somministrazione per migliorare il gradimento dsliesse da parte del fruitore finale.

7. Prevedere* la possibilita di una seconda razionfeutlia, oggi prevista solo per il pranzo. Consater
la possibilita di utilizzare per la merenda delrgm dopo frutta, pane, budini (collocandoli in Ithca
adeguati e coinvolgendo gli insegnanti/alunni/peas® ATA); ove non sia possibile conservarli a
scuola, portarli a casa.

* | 'obiettivo & duplice, da un lato equilibrare dalinto di vista nutrizionale, degli introiti legagilo spuntino,
portando ad una maggiore appetenza all'ora di prarfavorire, dall’'altro, il consumo di frutta.



8. Rendere i refettori accoglienti e adeguati allazione che devono svolgere per ridurre I'impatto
negativo in termini di fruizione del pasto che fetéori hanno se sono troppo ampi, scarsamentea o pe
nulla insonorizzati, scarsamente illuminati, poceaglienti e con arredi inadeguati, anche garamtend
tempi adeguati per il consumo dei pasti, ove éipt@wna turnazione.

9. Favorire i contatti tra Gestori mensa, Servizi 8ballel Comune e Enti caritatevoli; recuperare le
eccedenze per attuare in rete le procedure igiesainaarie di recupero e ridistribuzione in siczeedei
pasti non consumati a soggetti bisognosi, faceatlm gl rispetto delle buone prassi in materiaaluse
e sicurezza alimentare e garantendo il mantenimantibnea temperatura fino alla cessione, anche
attraverso 'incentivazione dell’'uso degli abbaitiit

10. Riciclare (p.e. compostaggio) tutto quanto nonatospossibile o prevenire o recuperare, gestendolo
secondo procedure trasparenti e condivise peraaerigll'applicazione di modelli internazionali, cem
ad esempio il modell&ood recovery hierarchgell’Environmental Protection Agensyatunitense (v.
figura), nel quale in modo gerarchico si assegnarifx alle azioni che le organizzazioni possono
intraprendere per prevenire e ridurre lo spreconetitare. | livelli gerarchicamente piu alti
rappresentano le modalita migliori per prevenirederre gli sprechi alimentari creando i maggiori
vantaggi per I'ambiente, la societa e I'economia.

Source Reduction & Reuse
Reduce the volume of surplus food generated

Donate extra foods to food banks, soup kitchens and shelters

Feed Animals
Divert food scraps to animal feed

Industrial uses

Provide waste oils for rendering and fuel conversion
and food scraps for digestion to recover energy

Composting
Create a nutrient-rich soil amendment

Landfill /
Incineration

(@

O@ Last resort to
”,'9‘ disposal
e
%,
()

%

Indicatori per I'analisi dello spreco nella Ristorazione scolastica
1. valutazione della qualita percepita (customer fzati®on):
- scala metrica di gradimento dell'alimento/pietan(mgppure, scala qualitativa: ottimo, buono,
discreto, scadente);
- numero di pietanze gradite sul n. totale di pietagrogate;
2. valutazione quantitativa delle eccedenze e deailuésitraverso strumenti validati;
3. motivazioni sottese al non consumo:
- Soggettivi (S: scarso appetito, allergie, alimewoth graditi)
- Organizzativi (O: insufficiente tempo per consumdr@asto, non corrispondenza con gquanto
previsto, temperatura inadeguata, ambiente caatiotiyo religioso)
- Gastronomici (G: alimenti cucinati male, dieta résta poco gradita, porzione abbondante,
monotonia dei piatti, odore sgradevole, alimentcqaonditi o poco cotti, alimenti troppo
elaborati).



PRINCIPI GENERALI

L'Impresa appaltatrice & tenuta a documentare skesso dei requisiti richiesti dal Capitolato detepdei
vari fornitori attraverso la fornitura delle singoschede tecniche dei prodotti forniti (anche imfato
digitale).
Per I'approvvigionamento delle materie prime I'lrapa appaltatrice deve garantire derrate alimeodarii
requisiti di seguito elencati:
1. Tipologie derrate alimentari
. Rintracciabilita, etichettatura ed igiene dedjinenti
. Vita residua dei prodotti
. Garanzie sui prodotti
. Requisiti igienico-sanitari
. Requisiti qualitativi
. Confezionamento e trasporto
. Requisiti qualitativi specifici di alcune classerceologiche
. Tabelle alimentari delle principali derrate

OO ~NO O WDN

1. Tipologie derrate alimentari

Le derrate alimentari, al fine di garantire un’anihita qualitativa sotto i profili sensoriale edeigico,
devono avere caratteristiche merceologiche edimierconformi ai requisiti imposti dalle normativigenti
applicabili.

Gli standard qualitativi minimi che le derrate desgossedere sono specificate nel presente docoment

E tassativamente vietata la fornitura:

- di alimenti provenienti da coltivazioni sottopesa trattamenti transgenici (OGM) e/o da organismi
geneticamente modificati (OGM);

- di alimenti contenenti grassi idrogenati.

Le specificita merceologiche oggetto della forratspno suddivise come di seguito specificato:

Prodotti convenzionali categoria, comprendente prodotti di largo consurisavabili in via di esclusione
dai prodotti aventi le caratteristiche di seguitdicate.

Prodotti biologici: categoria che definisce un sistema di gestiorikazienda agricola e di produzione
agroalimentare basato sull'interazione tra le roiglpratiche ambientali, un alto livello di biodigita, la
salvaguardia delle risorse naturali, I'applicazi@heriteri rigorosi in materia di benessere deglimali. |
prodotti biologici devono essere certificati secmildRegolamento CE 834/2007 s.m.i.
Essi sono contrassegnati dal simbolo a fianco tapayr il quale testimonia che: il prodotto sia stattenuto
secondo le indicazioni della hormativa comunitapier; i prodotti trasformati, almeno il 95%
degli ingredienti di origine agricola sia stato gotto con metodo biologico; la produzione e
sottoposta al controllo di un organismo di ceréifibne autorizzato dal Ministero delle
politiche agricole alimentari e forestali secondogedure definite. Per gli alimenti biologici
in imballaggio preconfezionato provenienti dagktstmembri dell'UE I'uso del logo e obbligatorioemtre
su quelli provenienti da paesi terzi & facoltativine, in aggiunta alle indicazioni obbligatoper legge per
tutti i prodotti alimentari, nello stesso campoiwisdel logo devono essere collocati il codice 'daglanismo
di controllo, il riferimento all'autorizzazione d®linistero delle Politiche Agricole Alimentari e Fastali e,
in Italia, il numero di codice attribuito all’'opeaxe controllato.

Prodotti ottenuti con tecniche di produzione integata, in conformita alla Legge n. 4/2011, articolo ,2
sQNp; comma 3, e al DM 8 maggio 2014, e s.m.i. concerneihiSistema di Qualita Nazionale di
Produzione Integrata (SQNPI): il SQNPI individua le produzioni agroalimentari enute
%@; attraverso metodologie di produzione integrata, clspettano |'ambiente e la salute
uses®  dell’'uomo, quindi con l'impiego ridotto dei prodothimici e 'impiego razionale e ottimale
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delle tecniche agronomiche e di allevamento peargae le migliori caratteristiche qualitative esdilubrita.
Le imprese che intendono produrre in conformit8@NPI devono utilizzare specifici disciplinari appati
ai sensi della suddetta normativa e sono sottoakte apposito sistema di controllo. In alterrafessono
essere utilizzate produzioni certificate ottenuté ispetto dei disciplinari sopra richiamati. logotti sono
contraddistinti dal marchio collettivo riportatdianco.

Prodotti a marchio “QM - Qualita garantita dalle Marche” (legge regionale n. 23 del 10 dicembre 2003)
che rispettano il Regolamento per la concessionsodé le Linee guida per la stesura dei disciglidar
prodotti e dei servizi che potranno fregiarsi delramio di cui alla DGRM n. 257 del 13 marzo 200&élle
DGRM n. 536 del 8 maggio 2006. Le norme di prodogionirano al conseguimento di
Qm risultati tangibili nel campo della sicurezza alntare, a tutela della salute, e prevedono
il divieto di utilizzare OGM in tutte le fasi dellaroduzione. Inoltre, in linea con un approccio

QUALITA GARANTITA
E

di sostenibilitd ambientale delle produzioni aglécoi disciplinari prevedono coltivazioni

con tecniche dilifesa integrata, valorizzando quindi prioritariart®e tutte le soluzioni
alternative all’'uso di input chimici per una maggidutela degli operatori, dei consumatori e deibéente.
Per sostenerié benessere degli animali sono previste regoldiangfive delle loro condizioni di vita. Con
l'ausilio delle tecnologie informatiche €& possibéssicurare la tracciabiliti ogni fase e soggetto del
processo di produzione per fornire un’informazienenpleta sulla storia del prodotto.

DOP - Denominazione di origine protetta:e un nome che identifica un prodotto originariauli

luogo determinato, la cui qualita o le cui caradtehe sono dovute essenzialmente o esclusivanaehta
particolare ambiente geografico ed ai suoi intgngattori naturali e umani e le cui fasi di produre si
svolgono nella zona geografica delimitata. Tutto ptocesso produttivo, compreso
I"approvvigionamento della materia prima, avvienein’ area geografica delimitata, secondo
precisi standard stabiliti dal disciplinare. Le DQntrassegnate dal marchio istituito dalla
Commissione europea, devono provenire da fornite operano obbligatoriamente
all'interno del regime di controllo previsto dal gRdamento UE n. 1151/2012. | produttori di
ciascuna DOP italiana devono quindi essere sotto@bscontrollo dellOrganismo di certificazione
autorizzato dal Ministero delle Politiche Agricoldimentari e Forestali. L’elenco delle DOP registra
disponibile nel sito dell’Unione europea, all'indzo http://ec.europa.eu/agriculture/quality/ddast/html .

IGP - Indicazione geografica protetta:é un nome che identifica un prodotto originariaudideterminato
luogo, regione o paese, alla cui origine geograficao essenzialmente attribuibili una data qualda,
reputazione o altre caratteristiche, e la cui prazhe si svolge per almeno una delle sue fasi resfea
geografica delimitata. Il disciplinare, oltre a id@® il metodo di produzione, stabilisce quali
parti del processo produttivo debbano avvenireanetina geografica delimitata. Le IGP,
contrassegnate dal marchio istituito dalla Comroissieuropea, devono provenire da fornitori
che operano obbligatoriamente all'interno del remidn controllo previsto dal Regolamento
UE n. 1151/2012. | produttori di ciascuna IGP @ah devono quindi essere sottoposti al
controllo dell'Organismo di certificazione autorita dal Ministero delle Politiche Agricole Alimenita
Forestali. L'elenco delle IGP registrate € dispdaibnel sito dell’Unione europea, all'indirizzo
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/lignh.

STG - Specialita Tradizionale Garantita non fa riferimento a un’origine, ma ha I'obietiiv
di valorizzare una composizione tradizionale deddptto o un metodo di produzione
tradizionale. In questo gruppo troviamo solo la rawella (e la pizza napoletana).

Il sistemadi indicazioni geografiche scelto dallUE favorisce I'attivita produttiva e I'economia del
territorio; tutela 'ambiente proprio in virtu diugsto legame indissolubile con il territorio digine che
esige la salvaguardia degli ecosistemi e della ibépsita. La certificazione comunitaria offre anche
maggiori garanzie ai consumatori grazie ad un ltvel tracciabilita e di sicurezza alimentare plavato
rispetto ad altri prodotti. Sul sito del Ministedelle politiche agricole, alimentari e forestali IRMAF) é
pubblicato I'elenco aggiornato dei Prodotti DOP, PIG e STG, all'indirizzo
https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/SeBLOB.php/L/IT/IDPagina/2090
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Prodotti tipici regionali Marche : sono i prodotti che racchiudono valori sia gasbroici che culturali, e
sono compresi nell’elenco nazionale dei prodottobatymentari tradizionali, nella sezione Marcherché
ottenuti secondo metodiche consolidate nel tempelehco nazionale dei prodotti agroalimentari
tradizionali viene pubblicato annualmente sulla £e#ta Ufficiale ed e disponibile nel sito del Miwig
delle politiche agricole alimentari e forestali, l'iatirizzo
https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/SeBLOB.php/L/IT/IDPagina/398 .

| prodotti devono essere segnalati da Enti, orgainisteressati o privati, e inseriti nell’elencolldaGiunta
Regionale, suddivisi per categoria. Nella 192 iexis per le Marche sono elencati 153 prodotti
agroalimentari tradizionali.

Prodotti del commercio equo e solidale (COMES)¥si intende un prodotto conforme a quanto definita
Comunicazione della Commissione del 5 maggio d€l920 prodotti offerti devono essere importati e
distribuiti dalle Organizzazioni di Commercio EqeoSolidale certificate dal WFTO (World Fair Trade
Organization) ex IFAT (International Federation féiternative Trade), o dal FLO (Fair Labelling
Organization), o altri sistemi equivalenti.

Prodotti a filiera corta e a “chilometri zero”: si intendono materie prime che abbiano viaggitoo e che
abbiano subito pochi passaggi commerciali primaadivare alla cucina o alla tavola. La filiera di
approwvigionamento e formata da un numero limithtoperatori economici che si impegnano a promusver
la cooperazione, lo sviluppo economico locale ettrapporti socio-territoriali tra produttoriasformatori

e consumatori. In merito, la Legge regionale d#llarche 7 luglio 2009 n. 1®&lorme a sostegno del
consumo dei prodotti di origine regiondba fornito un indirizzo in materia.

In ogni caso, I'lmpresa appaltatrice si impegnamife prodotti conformi alle specifiche tecnicletative
alle caratteristiche merceologiche ed igienichdedelerrate alimentari, di cui al presente Allegaio
Capitolato tecnico.

Dietro richiesta dell Amministrazione contraentémbresa appaltatrice deve presentare le scheadwcher
di tutti i prodotti forniti e la documentazione ansprova delle loro caratteristiche, provenienzeoaiche di
produzione.

2. Rintracciabilita, etichettatura ed igiene deglialimenti

L'lImpresa appaltatrice si fa garante che tuttiagleratori del settore agro-alimentare adempianabhligo

di assicurare la rintracciabilita di qualsiasi aog destinata a far parte di un alimento. Le mémioni
relative devono essere sempre a disposizione dalierita competenti, al fine di permettere unaléaci
individuazione del percorso compiuto dai prodotiimantari, per evidenziare eventuali rischi e per
organizzare un rapido ed efficace ritiro dal meraditprodotti difettosi, qualora emergessero inementi
verificatisi nel corso del processo produttivoi il mettere a repentaglio la salute pubblicaotptti forniti
devono sempre recare nell'apposita etichetta tetteformazioni previste dalla normativa vigent¢ oarso
della durata degli Ordinativi di fornitura.

3. Vita residua dei prodotti (SHELF LIFE)

La durata del prodotto alimentare al momento dadlasegna deve essere il piu possibile ampia in ndado
garantire un consumo largamente anticipato risldodata di scadenza riportata sulla confezione.

| prodotti, ove non meglio specificato per la sikagderrata, devono avere alla consegna una vil@duaes

— del 70 % per i prodotti stabili a temperatura ante e per i surgelati o congelati;

— del 70 % per i prodotti da conservare in catexldrdddo (< +4° C);

— del 70 % per i prodotti ortofrutticoli surgelati;

— del 80 % per i prodotti freschi con “TMC — dataguzione < a 14 giorni”

ove TMC = termine minimo di conservazione (datafalla quale il prodotto conserva le sue proprieta
specifiche in adeguate condizioni di conservazioRe&x i prodotti alimentari ad elevata deperibilital
punto di vista microbiologico, ai fini del calcoltella vita residua, il TMC e sostituito dalla DATRI
SCADENZA.

11



La vita residua del Prodotto viene determinata come segue:

data termine del TMC - data di consegna
Vita residua = x 100
data termine del TMC - data di produzione

Nei casi in cui non sia prevista dalla legge I'vadtione sul prodotto della data di produzione,imi f
dell'identificazione della vita residua e facolt@lltARmministrazione Contraente richiedere all'lmpee
appaltatrice il numero dei giorni risultanti dadléferenza tra TMC e data di produzione.

Le prescrizioni di cui al presente paragrafo noapplicano ai prodotti (per esempio: ortofrutticio@schi,
comprese le patate, prodotti di panetteria, asate, zucchero allo stato solido, ...) per i qualsensi del
Allegato X, comma 1, punto d, Reg. UE 1169/2011is.mon € obbligatoria I'indicazione del TMC.

4. Garanzie sui prodotti

L'lImpresa appaltatrice deve utilizzare sostanzmetitari che non siano private, anche in parte pomri
elementi nutritivi 0 mescolate a sostanze di gaaliferiore, in cattivo stato di conservazione, camiche
microbiche superiori ai limiti eventualmente préisicda regolamenti e ordinanze ministeriali, inmiate,
invase da parassiti, in stato di alterazione o e¢ayue nocive, con aggiunta di additivi non autotizeahe
contengono residui di prodotti usati in agricoltera difesa delle sostanze alimentari immagazzit@dsici
per 'uomo.

L'lmpresa appaltatrice deve essere in grado di dgaenzie di costante qualita per ogni prodotto
consegnato. Su richiesta dellAmministrazione caette, I'lmpresa appaltatrice deve fornire le
informazioni relativamente ai sistemi organizzatidiottati per garantire la qualita organoletticagienica
del prodotto, nonché ai sistemi di controllo e aatdrollo adottati per mantenere le condizionimggbe dei
locali di produzione e di stoccaggio, del persondidle attrezzature e dei mezzi di trasporto. duthoenti
relativi all'autocontrollo potranno essere visidnda personale esperto incaricato dall’Amministrag
contraente, di cui saranno fornite le generalgapado le modalita concordate con I'lmpresa apipiléa

Nel caso in cui dalle procedure di autocontrolldl'idepresa appaltatrice emergessero eventuali caliise
rischio per i lotti di prodotti utilizzati, I'lmprea appaltatrice & obbligata a darne tempestiva gimazione
all’Amministrazione contraente.

Su richiesta della stessa Amministrazione contegdiitnpresa appaltatrice dovra trasmettere copmited
analisi chimiche e microbiologiche effettuate suigntti consegnati.

Qualora accertamenti analitici effettuati dall Ammistrazione contraente, evidenziassero valori
microbiologici non conformi agli indici riportatiah presente Allegato al Capitolato Tecnico, laddove
previsti da specifica normativa nazionale, in vegay emanata in corso degli Ordinativi di Fornitura,
I'Impresa appaltatrice dovra adottare necessamrgooenti per eliminare le cause di non confornm&
tempi tecnici minimi necessatri.

Qualora si verificassero eventi dannosi (tossiof@ziintossicazioni o altro) risultanti da nessaisae al
mancato rispetto degli indici, potrebbero riscorsiragli estremi di un comportamento illecito, com |
conseguenze a sensi di legge.

5. Requisiti igienico-sanitari

In tutti gli alimenti devono essere assenti agemdarobici e chimici responsabili di tossinfeziotingentari
ed intossicazioni. Devono altresi essere assesdint® preformate (es. tossine di Staphylococcusuaur
Bacillus cereus, ecc.) e biotossine algali nei usahi eduli lamellibranchi. Nei pesci e semilavodaipesce
devono essere assenti parassiti, I'istamina depettare i limiti previsti dalla normativa vigente carni ed
i prodotti della pesca non devono aver subito atcattamento atto a trattenere acqua all'interria égeama
tissutale (es. zangolatura). | valori devono faferimento al Reg. CE 2073/05 cosi come modifiodiad
Reg: CE 1441/07 e successive modifiche e/o integraz

Per gli alimenti contemplati dai suddetti regolatmeverranno presi a riferimento i limiti indicaton “m”
(emme piccolo).
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Eventuali analisi di controllo saranno eseguiten @oedagine di tipo conoscitivo, in un'unica aligaiot
costituita da 5 unitd campionarie ognuna delle iqi@lra rispettare i limiti microbiologici della nmativa
vigente o, quando non applicabile, della sottostdaabella microbiologica (i cui valori sono sta@sdnti
dalla letteratura).

Per i prodotti che seguono devono altresi essepettati ulteriori limiti di accettabilitd microka¢ come
riportato nelle specifiche Tabelle (A - P):

TABELLA A

LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: CARNI CRUDE BOVINE - SUINE

MICRORGANISMI (UFC/g)
ALIMENTO Aerobi mesofili| Coliformi totali | Escherichia col] Staphylococcus  Anaerobi
totali aureus solfitoriduttori
Tagli di carne <10.000 <1.000 <10 <10 <10
refrigerata o
congelata
Porzioni unitarie di <10.000 <1.000 <10 <10 <10
carne refrigerata e
non
Carni crude macinate  <100.000 <1.000 <50 <100 <100
da cuocere
TABELLA B

LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: CARNI AVICUN ICOLE CRUDE

MICRORGANISMI (UFC/g)
ALIMENTO Aerobi Coliformi Escherichia | Staphylococ Anaerobi | Campylobag
mesofili totali coli cus aureus| solfitoridutt ter
totali ori jejuni/coli

Tagli di carne <1.000.000 <1.000 <100 <100 <10 Assente
refrigerata o 1g.
congelata
Porzioni unitarie di | <2.000.000 <5.000 <500 <500 <10 Assente
carne refrigerata e 1g.
non
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TABELLA C

LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: PRODOTTI DI SALUMERIA IN PEZZ|

MICRORGANISMI (UFC/g)

ALIMENTO Coliformi totali | Escherichia col| Staphylococcus  Anaerobi Muffe
aureus solfitoriduttori
Prodotti salati crudi <100 <10 <100 <10

interi (prosciutto
crudo, bresaola, ecc|)

Prodotti crudi <100 <10 <100 <10 <10
affettati

TABELLA D

LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: PRODOTTI I TTICI

MICRORGANISMI (UFC/g)

ALIMENTO Aerobi Mesofili Coliformi Escherichia| Staphylococ¢ Anaerobi
totali totali coli us aureus | solfitoridutto
ri
Pesce intero o a tranci <100.000 <100 <10 <100 <100

refrigerato o
congelato o surgelatp

Molluschi - Altri <230 MPM
prodotti ittici crudi su 100g.
TABELLA E

LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: UOVA E OVOPRODOTTI

MICRORGANISMI (UFC/g)

ALIMENTO Aerobi mesofili Coliformi totali Staphylococcus Salmonella
totali aureus
Uova pastorizzate i -
quuidep uova in <100.000 <10 Enterobatteri Assen';!r!:l goin
polvere, ovoprodotti
Uova con guscio <100.000 Escherichia coli <10 <100 Assente nel guscio e
nell'albume in 10 uova
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TABELLA F

LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: PRODOTTI DI FORMAGGI E LATTICINI

MICRORGANISMI (UFC/g)

ALIMENTO Aerobi Mesofili | Coliformi | Escherich | Staphyloc | Anaerobi Muffe

totali totali ia coli occus solfitorid

aureus uttori

Formaggi stagionati
da grattugia e da <1.000 <10 <500 <10
taglio
Formaggi freschi <1000 <10 <100 <10
Formaggio <1.000 <10 <100 <10 <1.000
grattugiato
Burro <10 <10 <100 <10 Assent
Yogurt <10 Assenti <10
Latte UHT <10 Assenti
Latte sterilizzato <10
Latte pastorizzato <5
Dessert a base di <10.000 <5 <10
latte (budini ecc.)
Gelati <100.000 <10 <10 <10

Nello Yogurt, Lactobacillus bulgaricus e Streptomas thermophylus devono essere > 5.000.000/g (ISS)

TABELLA G

LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: CEREALI , DERVIVATI, PRODOTTI DA FORNO,
PASTE - PRIMI PIATTI

MICRORGANISMI (UFC/g)

ALIMENTO Aerobi Coliformi | Escherich | Streptoco | Staphyloc | Anaerobi | Muffe e
mesofili totali ia coli cchi fecali occus solfitorid lieviti
totali aureus uttori
Cereali <1.000.000 <10.000 | <1.000 <10.000
Farine (00,0,

semolino, ecc. ) < 100.000 <500 <10 <50 <10.00Q

Pan grattato

Prodotti da forno
non farciti (pane, <5.000 <300 <10 <50 <50 <100
crackers, grissini,
biscaotti, ecc.)

Prodotti da forno | <100.000 <100 Assente <10
farciti
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ALIMENTO Aerobi Coliformi | Escherich | Streptoco | Staphyloc | Anaerobi | Muffe e
mesofili totali ia coli cchi fecali occus solfitorid lieviti
totali aureus uttori
Paste all'uovo <10.000 <100 <10 <50 <100 <10
industriali secche
Paste all'uovo
artigianali fresche <100.000 <1.000 <10 <100 <100 <10
non confezionate
Paste farcite <100.000 <500 <100 <100 <100 <10 | <100 muffe
industriali fresche <1.000 lievit
confezionate
Paste farcite <100.000 | <1.000 <100 <100 <500 <10 | <100 muffe
artigianali fresche <1.000 lievit
non confezionate
Paste farcite <100.000 <100 Assente| <50 <100 <10
surgelate inlg.
TABELLA H
LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI
MICRORGANISMI (UFC/q)
ALIMENTO Aerobi Colifor | Escherichial Bacillus | Staphyloc| Anaerobi | Muffe e
mesofili mi totali coli cereus occus solfitoridu lieviti
totali aureus ttori
Vegetali semplici <10.000 <3.000 <10
surgelati
Macedonia di <10.000 <10
frutta
Marmellata e <1.000 <10
confettura
Nettari e succhi di <10.000 <10 <100
frutta
TABELLA |
LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: PRODOTTI DI GASTRONOMIA
MICRORGANISMI (UFC/q)
ALIMENTO Aerobi Coliformi Escherichia | Streptococc | Staphylococ| Anaerobi
mesofili totali coli hi fecali cus aureus | solfitoridutt
totali ori
Salsa di pomodoro <10.000 <100 <10 <100 <50 <10
Pesto <500.000 <1.000 <10 <50 <50 <10
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TABELLA L

LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: BEVANDE

MICRORGANISMI (UFC/g)

ALIMENTO Aerobi Coliformi | Escherich | Streptoco | Staphyloc | Anaerobi Muffe
mesofili totali ia coli cchi fecali occus solfitoridu
totali aureus ttori
Acqua potabile V. normativa vigente
Acqua minerale V. normativa vigente
TABELLA M
LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: PRODOTTI NERVINI
MICRORGANISMI (UFC/q)
ALIMENTO Aerobi Coliformi Escherichia| Staphylococg Enterobacter Muffe
mesofili totali coli us aureus acee
totali
Cacao, prodotti a <5.000 300 <10 <50 <10 <10
base di cacao
Cioccolato <2.000 <10 <10
The e camomillain| <100.000 <100
filtri
TABELLA N
LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: ERBE AROMATI CHI E CONDIMENTI
MICRORGANISMI (UFC/q)
ALIMENTO Aerobi Colifor Escherichi | Staphyloc | Anaerobi Muffe Micotos
mesofili mi totali a coli occus solfitoridutt lieviti sine
totali aureus ori Parassiti
Spezie, erbe
aromatiche secche| <10.000 | <1000 <100 <100 <100 <100  Asse
e fresche,
condimenti

nti
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TABELLA O
LIMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: PRODOTTI VARI, SCATOLAME

MICRORGANISMI (UFC/g)

ALIMENTO Aerobi Coliformi | Escherich | Staphyloc | Bacillus Anaerobi Muffe
mesofili totali ia coli occus cereus solfitoridut
totali aureus tori
Miele <100
Prodotti per

omogeneizzati e
liofilizzati, crema
di riso

Biscotti primi mesi
solubili, pane e <5000 <300 <10 <50 <10

biscotti aproteici

6. Requisiti qualitativi

Tutte le sostanze alimentari fornite, compresiddotti destinati a gruppi speciali, devono esseceiqite
conformemente alle normative vigenti e possedereattegistiche qualitative, igienico-sanitarie e
merceologiche conformi alle norme legislative naaib e comunitarie nonché alle norme UNI di
riferimento, ove presenti. Per tutti i prodotti segnati devono essere garantite le procedure di
rintracciabilita disposte dal Regolamento CE 17820

7. Confezionamento e trasporto

Contenitori, imballaggi ed in genere tutti i maadira contatto con gli alimenti devono essere conialle
norme vigenti, nazionali e comunitarie (DM 21 Maf&¥3 s.m.i.; DPR 23/08/82 n. 777 s.m.i.,, Reg. CE
1935/04 s.m.i.). La confezione e gli imballaggi de® essere nuovi, integri e senza alterazioni reatdf
non bagnati né con segni di incuria dovuti all'itapiento e al facchinaggio. Le confezioni dei prtidot
consegnati devono garantire un’idonea proteziorieprmotto e alla consegna devono risultare integre
chiuse all'origine, senza segni di manomissiong gfperdita di sottovuoto; se in latta non devpresentare
difetti come ammaccature, ruggine, corrosioni merigonfiamenti. Il trasporto deve avvenire ritpaedo

le condizioni di temperatura ottimali e raccomardper i diversi prodotti. L'etichettatura dei prtido
confezionati deve essere conforme alle norme vigReg. UE 1169/2011 s.m.i.) ed alle norme speuodfidi
ciascuna classe merceologica. Deve essere gardmtismtenimento delle temperature previste datmé
per i singoli prodotti sia per il trasporto che garconservazione. Qualora, all'atto della consegjna
evidenzino difformita da quanto previsto, il pradoterra rifiutato.

8. Requisiti qualitativi specifici di alcune classimerceologiche

Prodotti ortofrutticoli freschi : devono essere stati raccolti con cura e risulfal®iona qualita, interi, sani
e di aspetto fresco; devono essere ben formatficismtemente sviluppati con un adeguato gradwidlijgpo

e maturazione, non ammaccati 0 danneggiati, soolisés prodotti affetti da marciume, con parassiti
attacchi parassitari o che presentino alterazialida renderli inadatti al consumo; non devonorave
umidita esterna anormale; devono essere esentamdiai da gelo o basse temperature; devono presentars
puliti, privi di terra e privi di sostanze estrandsibili. Preferibilmente da agricoltura biologiceome da
capitolato.

Prodotti congelati e surgelati devono presentare, allo scongelamento, le caiziaratteristiche del
prodotto fresco; non devono presentare scottaafeeddo o altri difetti dovuti al trattamento stabi

Prodotti vegetali surgelati qualora previsto, il prodotto surgelato deve essgccuratamente pulito,
mondato e tagliato; non deve presentare scottatar&eddo o altri difetti dovuti al trattamento gob
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attacchi fungini, o attacchi di insetti né malfomimmi; se a pezzi, questi devono apparire non icgtac
ossia i pezzi devono essere separati, senza e@éssnazione di ghiaccio sulla superficie; il pottd non
deve apparire spappolato né presentare una coriidegnosa. | vegetali surgelati devono essetedi.
Prodotti da salumeria: gualora vengano richiesti, devono essere utiizaadotti non contenenti glutine,
polifosfati, lattosio e proteine del latte; le dadlove richiesto devono avere provenienza nazionale

Salumi affettati monodose qualora previsti, devono possedere tutti i retjugsialitativi previsti per il tipo

di salume corrispondente; le fette devono esseegeinregolari, non eccessivamente impaccate pfeaile
staccabili; il confezionamento deve avvenire cohaliaggio primario sottovuoto o in atmosfera mauifa;

le fette possono essere separate da fogli in ralgaiastico idoneo al contatto con tali alimenti.

Prodotti ittici : le denominazioni commerciali dei prodotti itta@vono fare riferimento a quanto previsto dal
DM 31.1.2008 e successive modifiche e/o integrazideve essere dichiarata la zona di provenienza; i
prodotti devono essere preferibilmente freschi ¢peazzurro dell’Adriatico) e in sub-ordine pesce da
acquacoltura (allevamento biologico) o surgelatdegono provenire (in ordine di preferenza) dallaazo
FAO 37 - 27 (mai BALTICO) - 41 - 47; in nessun cat@ono provenire dalla zona FAO 61 o altre zone
limitrofe dell’Oceano Pacifico e Indiano; e esclusgesce Pangasio (pesce d’acqua dolce allevato in
Vietnam); il peso netto del prodotto surgelatoripto in etichetta non deve includere la glassa.

United Nations

) oamiroianee  FAQO Major Fishing Areas for Statistical Purposes

2000

©FAO 2015

“Tm cosignatons ampioyad anc e presersason

of ki o o o) a It ooty and

a il imply the aipreasicn of any opinion whatscever on the part
or cenceming 5

Subareas and divisions for areas 27 and 37 to provide
indication of the catch or production area as required
by European Union Regulation No. 1379/2013

Area 37

Yogurt: gualora previsto, lo yogurt pud contenere friit@ezzi o sotto forma di purea nel tipo “vellutato
con la possibilita di richiedere le due diverselgie. La tipologia deve essere riportata in etitdno nei
documenti di consegna.

Qualora I'Amministrazione committente ritenga neszg® garantirsi sulla validita delle forniture eld
rispetto delle prescrizioni igienico sanitarie dl@earatteristiche merceologiche dei prodotti Gelttncati,

potra compiere "sua sponte" esami di laboratortcaxarso regolari prelievi di campioni effettuata d
Laboratorio accreditato.
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SPECIFICHE TECNICHE E MERCEOLOGICHE DEI PRINCIPALI  ALIMENTI

ALIMENTI DI ORIGINE VEGETALE

La presente elencazione riguarda i prodotti diinegyegetale e le caratteristiche merceologichdi deagsi;
in particolare per la frutta e la verdura (ortaiggijenere) allo stato fresco, vengono presi in ickemazione i
caratteri organolettici specifici tipici delle vata ed i requisiti minimi necessari per I'utilizatimentare
umano.

Si considerano esclusivamente prodotttaiegoria “EXTRA” o “Q.C.” (Qualita controllata), che hanno
calibro “A” o “AA”, almeno sul 75% dei frutti, e, mediamente, sono ammesse tolleranzeld# in
numero o pesdali frutti non rispondenti alle caratteristiche detlategoria (presenza di frutti troppo maturi o
presenza di frutti verdi; mentre la presenza ditifrcon attacchi parassitari evidenti, bacati o gjija
nell'ambito della suddetta tolleranza, non deveesaie un massimo dao).

Maggiore attenzione e priorita, va rivolta alleeamle che seguono disciplinari ldtta biologica (Reg.
Comunitari specifici)ed integrata (Reg. Comunitari specifici) nella coltivazione deuttiferi e degli
ortaggi, come anche sancito dalla normativa, imtpuatilizzano strumenti avanzati di monitoraggeygli
insetti fitofagi e dei funghi responsabili dellevavsita delle piante, che consentono la drastaszione dei
presidi sanitari utilizzati per la difesa, rendents contempo piu sicuri gli alimenti destinati@nsumo
umano. Le relative quote percentuali sono previstecapitolato (oltre quanto richiesto dal Pianaioaale
Green Public Procurement - DM 25 luglio 2011 s)m.i.

Si considerano esclusivamente prodotti di stagiaa@do la precedenza alle varieta tipiche del gerio
escludendo prodotti transgenici.

Tutti gli alimenti provenienti da produzioni di lotta biologica e/o integrata dovranno essere
accompagnati dalle certificazioni di qualita rilaséate dagli Enti accertatori preposti alla verifica del
rispetto delle pratiche agronomiche e di difesa sa&ite dai Regolamenti Comunitari che dettano le line
guida a cui le aziende agricole devono attenersi &ihe del riconoscimento della produzione biologica
e/o integrata.

ORTAGGI E FRUTTA FRESCHI

Caratteristiche generali

- devono presentare le caratteristiche merceoledieftia specie e varieta richieste;

- devono gualitativamente appartenere alla priniegoaia (“extra” o “Q.C.");

- devono essere sani ed essere giunti a natucalepiuta maturazione;

- devono essere interi, senza ammaccature, lesibeiazioni o attacchi parassitari;

- devono essere di recente raccolta, privi di altipi o prodotti estranei e comunque senza segni d
appassimento, asciutti, puliti, privi di terros$@iolta o aderente;

- devono essere privi di parti o porzioni hon daetente utilizzabili 0 non strettamente necessalta
normale conservazione del corpo vegetale reciso;

- devono essere privi di umidita’ anormale estepnizj di sapori ed aromi estranei

- devono essere omogenei per maturazione, fresghgezzatura, a seconda della specie e delladariet

- devono essere esenti da residui di fertilizzardantiparassitari, se trattasi di prodotti ottermatin tecniche
di lotta biologica, mentre se sono ottenuti da ieationi effettuate con l'ausilio della lotta intadga
dovranno essere rispettati i tempi di carenza deicipi attivi utilizzati e comunque i residui mass
ammessi dovranno rientrare nelle quantita predatia normativa vigente.

Stagionalita delle forniture
(vedi calendario MIPAAF https://www.politicheagriedt/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/5)9

La distribuzione della frutta e della verdura doaxére una rotazione che viene di seguito ripgrtateendo
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comunque conto dell’'andamento della stagione qugndsta abbia delle caratteristiche fuori dal cetwsu
Gennaia Arance, Clementine, Kiwi, Limoni, Mandarini, MelBere, Pompelmi - Bietole da coste, Carciofi,
Carote, Broccoli, Cavolfiori, Cavoli, Cicoria, Fiochi, Patate, Radicchio, Rape, Spinaci, Zucche.
Febbraio: Arance, Clementine, Kiwi, Limoni, Mandarini, Meleere, Pompelmi - Bietole da coste, Carciofi,
Carote, Broccoli, Cavolfiori, Cavoli, Cicoria, Fiochi, Patate, Radicchio, Rape, Spinaci, Zucche.

Marzo: Arance, Kiwi, Limoni, Mele, Pere, Pompelmi - Aspgi, Bietole da coste, Carciofi, Carote,
Broccoli, Cavolfiori, Cavoli, Cicoria, Cipolline,ikocchi, Insalata, Patate, Radicchio, Rape, Sedawioaci.
Aprile: Arance, Fragole, Kiwi, Limoni, Mele, Nespole, BePompelmi - Aglio, Asparagi, Bietole da coste,
Carciofi, Carote, Cavolfiori, Cavoli, Cicoria, Ciliae, Finocchi, Insalata, Patate, Radicchio, Raan
Sedano, Spinaci.

Maggio: Ciliegie, Fragole, Kiwi, Lamponi, Mele, Meloni, @8pole, Pere, Pompelmi - Aglio, Asparagi,
Bietole da coste, Carote, Cavoli, Cicoria, CipdlirFagioli, Fagiolini, Fave, Finocchi, Insalatatd®a,
Piselli, Pomodori, Radicchio, Ravanelli, Sedanan&g.

Giugno: Albicocche, Amarene, Ciliegie, Fichi, Fragole niygoni, Meloni, Pesche, Susine - Aglio, Asparagi,
Bietole da coste, Carciofi, Carote, Cavoli, Cetri@icoria, Fagioli, Fagiolini, Fave, Insalate, Makane,
Patate, Peperoni, Piselli, Pomodori, Radicchio,aRalli, Sedano, Zucchine.

Luglio: Albicocche, Amarene, Angurie, Ciliegie, Fichiagole, Lamponi, Meloni, Mirtilli, Pesche, Prugne,
Susine - Aglio, Bietole da coste, Carote, Cavoletr@®li, Cicoria, Fagioli, Fagiolini, Fave, Insadat
Melanzane, Patate, Peperoni, Pomodori, Radicclavaielli, Sedano, Zucchine.

Agosta Angurie, Fichi, Fragole, Lamponi, Mele, Meloni,iilli, Pere, Pesche, Prugne, Susine, Uva -
Aglio, Bietole da coste, Carote, Cavoli, Cetridllicoria, Fagioli, Fagiolini, Insalate, Melanzanegtde,
Peperoni, Pomodori, Radicchio, Ravanelli, SedanogcBe, Zucchine.

Settembre Fichi, Lamponi, Mele, Meloni, Mirtilli, Pere, Pelse, Prugne, Susine, Uva - Aglio, Bietole da
coste, Carote, Broccoli, Cavoli, Cetrioli, Cicorfaagioli, Fagiolini, Insalate, Melanzane, Patatepdtoni,
Pomodori, Radicchio, Ravanelli, Sedano, Spinaatche, Zucchine.

Ottobre: Castagne, Clementine, Kaki, Lamponi, Limoni, Mdéere, Uva - Aglio, Bietole da coste, Carote,
Broccoli, Cavolfiore, Cavoli, Cicoria, Finocchi, dalate, Melanzane, Patate, Peperoni, Radicchiog,Rap
Ravanelli, Sedano, Spinaci, Zucche.

Novembre Arance, Castagne, Clementine, Kaki, Kiwi, LimoRandarini, Mele, Pere, Pompelmi, Uva -
Aglio, Bietole da coste, Carote, Broccoli, CavalipCavoli, Cicoria, Finocchi, Insalate, PatatediRehio,
Rape, Sedano, Spinaci, Zucche.

Dicembre: Arance, Castagne, Clementine, Kaki, Kiwi, LimoNandarini, Mele, Pere, Pompelmi, Uva -
Bietole da coste, Carote, Broccoli, Cavolfiore, @lg\Cicoria, Finocchi, Insalate, Patate, Radic¢liape,
Spinaci, Zucche.

Le tipologie di prodotti su esposte si intendono @mvenienti da coltivazioni biologiche o di lotta inégrata.
1. FRUTTA, VERDURA E ORTAGGI FRESCHI

Nel corso della settimana scolastica, I'impresa apjftatrice dovra fornire almeno quattro varieta
diverse di frutta e di verdure di stagione.

| prodotti ortofrutticoli dovranno essere di proieza nazionale (ad eccezione delle banane), fomit
grammature tali da soddisfare quanto indicato rialbelle dietetiche allegate

La qualita e le caratteristiche dei prodotti ontittiicoli devono rispondere ai seguenti requisitiedige:

= per quanto riguarda le norme di commercializzazioRegolamento (CE) N. 1580/2007 della
Commissione del 21 dicembre 2007 recante modaliggpplicazione dei regolamenti (CE) n. 2200/96,
(CE) n. 2201/96 e (CE) n. 1182/2007 nel settordi @etpfrutticoli, come successivamente integrato e
modificato, in particolare, per quanto concernedeme di commercializzazione, dal Regolamento (CE)
N. 1221/2008 della Commissione del 5 dicembre 2008;

*  per quanto riguarda I'etichettatura dei prodottifezionati: conformita al Reg. UE 1169/11 s.m.i.

= Legge 441 del 5.8.1981, successive modifiche egyiamoni e relativi decreti attuativi, per quanto
riguarda la vendita a peso netto delle merci e edmmateria di imballaggi;
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=  D.M. 21/3/73 s.m.i. e Reg. CE 1935/2004 successivdifiche ed integrazioni riguardanti I'idoneita
dei materiali e degli oggetti destinati a venireoatatto con i prodotti alimentari;

* Decreto Legislativo 10 dicembre 2002, n. 306 (ds&rioni sanzionatorie) per i controlli di conforgnit
alle norme di commercializzazione applicabili nettere degli ortofrutticoli freschi;

= Allegato Il Reg. CE 852/2004 per requisiti di iddadocali e mezzi di trasporto;
* Regolamento (CE) n. 396/2005 s.m.i. per eventealdui parassitari presenti;
= DM 27.2.1996 n. 209 s.m.i.; Reg. CE 1333/2008 peispondenza degli eventuali additivi utilizzati;

= | prodotti provenienti da agricoltura biologica damno essere conformi al Regolamento CE 834/2007
s.m.i. (abrogato e sostituito dal 2021 dal Reg.20E8/848 del 30/05/2018).
In base alle caratteristiche qualitative i prodottofrutticoli sono classificati in 3 categorie:
e Categoria extra Il prodotto & di qualita superiore e privo diedif.
e 12 categoria Il prodotto & di buona qualita, ma sono tolletavi difetti di forma, di colorazione,
dell'epidermide, lesioni cicatrizzate.
e 22 categoria La qualita € denominata mercantile nella qualeostollerati difetti di forma, di
colorazione, rugosita della buccia e alteraziopiesficiali.
Nella fornitura dei prodotti ortofrutticoli richiéssi considerano almeno prodotti dP categoria e,
mediamente, sono ammesse tolleranzé&#eln numero o pesaodi frutti non rispondenti alle caratteristiche
della categoria.
Requisiti qualitativi minimi
Tenuto conto delle tolleranze ammesse, i prodettodo essere:
- interi;
- sani;
- sono esclusi i prodotti affetti da marciume o chrespntino alterazioni tali da renderli inadatti al
consumo;
- puliti, praticamente privi di sostanze estraneéilis
- praticamente privi di parassiti;
- praticamente esenti da danni provocati da attadigharassiti;
- privi di umidita esterna anormale;
- privi di odore e/o sapore estranei.
Lo stato dei prodotti deve essere tale da congentir
- il trasporto e le operazioni connesse,
- larrivo al luogo di destinazione in condizioni siigfacenti.

Caratteristiche minime di maturazione

| prodotti devono essere sufficientemente sviluppatvere un grado di maturazione sufficiente.

Lo stato di sviluppo e di maturazione dei proddévono essere tali da consentire il proseguimegltdodd
processo di maturazione in modo da raggiungemadadi maturita appropriato.

Tolleranza

In ciascuna partita € ammessa una tolleranza @&lib numero o in peso di prodotti non rispondexti
requisiti qualitativi minimi, esclusi i prodotti f@fti da marciume o che presentino alterazionidalrenderli
inadatti al consumo.

Indicazione dell'origine del prodotto
Nome completo del paese di origine. Per i prodmitjinari di uno Stato membro, il nome deve essere
indicato nella lingua del paese di origine o iniogltra lingua comprensibile dai consumatori dedgEa di
destinazione. Per gli altri prodotti, il nome dessere indicato in una lingua comprensibile dasaoratori
del paese di destinazione.
Sono esclusi dalla consegna i prodotti ortofrutticloe:

a) abbiano subito procedimenti artificiali, impiegaii fine di ottenere anticipata maturazione o che

abbiano subito trattamenti tecnici per favoriredéorazione e/o la consistenza del vegetale owieeo
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b)

C)

siano danneggiati per eccessiva conservazione;twalerattamenti consentiti dalla legge devono
essere dichiarati sull’esterno degli imballaggi;

siano attaccati da parassiti animali, vegetaljdan attivita biologica esistenti all'interno delirutta o
della verdura, scudetti di coccidi aderenti allegwpo, dermatosi, incrostazioni nere di fumaggine,
tacche, spacchi semplici o raggianti, necrosi,.gcc.

presentino difetti che possano compromettere tanaturale resistenza, quali alterazioni e lesom
cicatrizzate oppure tracce visibili di appassimenttanni ed alterazioni dovute al gelo.

Le forniture dovranno riportare specificati in lzoll
la specie vegetale

la varieta

il calibro

la categoria di appartenenza

la provenienza della merce

il peso netto

il peso lordo

marchio attestante il prodotto biologico.

1.1. FRUTTA FRESCA DI STAGIONE

Nel corso della settimana scolastica, I'impresaa#iptrice dovra fornire almeno quattro varieta ddeedi
frutta fresca di stagione.
Le qualita da fornire sono le seguenti:

albicocche

anguria / cocomero

arance: varieta Navel, Tarocco, Moro, Valencia,gsiarello
banane

ciliegie

fragole

Kiwi

limoni

mandarini, clementine

mele: varieta Golden, Stark, Royal Gala, Delicidtigj
meloni

pere: varieta Williams, Coscia, Abate, Kaiser, @oefce, Decana
pesche (varieta a pasta gialla, pasta biancayinefta
prugne, susine

uva (varieta Regina, Olivella, Italia).

La macedonia deve essere realizzata con almeno [3dliogie di frutta fresca di stagione.

Caratteristiche qualitative della frutta
La frutta fresca da fornire deve essere di “primategoria, di selezione accurata ed esente dai difabili
sull’epicarpo ed invisibili nella polpa ed in padlare deve:

a)
b)
C)

d)

e)

f)

presentare le caratteristiche organolettiche dgiéeie e delle coltivazioni richieste;

avere forma, sviluppo e colorazione tipici dellaiet;

aver raggiunto la maturita fisiologica che li reradkatti al consumo;

possedere la calibratura e grammatura richiesta deéhee essere indicata ben visibile anche
all'esterno dell'imballaggio il quale deve riportaainche le indicazioni di tara e di peso netto;
essere omogenei ed uniformi e le partite, in relazialle rispettive ordinazioni, composte da
prodotti appartenenti alla stessa specie botamicdl@ medesima coltivazione e zona di produzione;
essere turgidi, non bagnati artificialmente, néudanti acqua di condensazione a seguito di
improwviso rialzo termico dovuto a permanenza detptto in cella frigorifera
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g) gli eventuali difetti della buccia non devono comue pregiudicare I'aspetto generale e la
conservabilita del frutto.

Oltre alle caratteristiche generali sopraelencated frutta dovra essere in possesso dei seguenti résjti
specifici per specie botanica e cultivar

ALBICOCCHE (Prunus armeniaca)

Devono essere intere e sane, senza alteraziosiomi® senza attacchi parassitari, prive di ogmuurita ed
in particolare di residui di antiparassitari, nanide, prive di odori e sapori anormali. La grammatdeve
essere compresa nei limiti di 50/80 gr.

AGRUMI
Gli agrumi comprendono:

= limoni delle varieta (cultivar) derivate dalla sfeCitrus Limon

= mandarini delle varieta (cultivar) derivate dalfgesieCitrus Reticolata Blancocompresi i satsuma, le
clementine, i mandarini comunCitrus Deliciosa e i tangerini derivati da queste specie e da lo
ibridi, in appresso denominati “mandarini”.

= arance della varieta (cultivar) derivate dalla gp&itrus sinensis.

In tutte le categorie, tenuto conto delle dispasizspecifiche previste per ogni categoria e d@lieranze

ammesse, gli agrumi devono essere:

- interi;

- privi di ammaccature e/o lesioni cicatrizzate estes

- sani, sono esclusi prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli inadakti
consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranegbilispraticamente privi di parassiti ed esentidtnni
provocati da attacchi di parassiti;

- esenti da segni di essiccamento interno;

- esenti da danni dovuti alle basse temperaturegelal

- privi di umidita esterna anormale;

- privi di odore e sapore estranei;

Gli agrumi devono essere stati raccolti con curaver raggiunto un adeguato grado di sviluppo e di

maturazione rispondente alle caratteristiche deltgeta, dell'epoca di raccolta e della zona ddprione.

Lo sviluppo e il grado di maturazione degli agrud@vono essere tali da consentire il trasporto e le

operazioni connesse, l'arrivo al luogo di destimagiin condizioni soddisfacenti.

Gli agrumi rispondenti ai criteri di maturazione aii al presente allegato possono essere “devaitiizz

Tale trattamento & consentito soltanto a condiziome non vengano modificate le altre caratteristich

organolettiche naturali.

= Limoni: devono essere di forma ovoidale con epicarpalistevono essere indenni da alterazioni di
natura parassitaria, nonché da infezioni di bateinghi; inoltre non devono presentare lesioni e/
cicatrizzazioni di origine meccanica. | frutti dempessere ricchi di succo a pieno turgore e con sem
non germogliati.

Contenuto minimo di succo: limoni verdelle e primoé 20%, altri limoni 25%.
Acidita >57 g/l misurati in acido citrico.

= Mandarini — Clementine le clementine devono essere prive di semi. Langratura dovra essere
compresa nei limiti di gr. 60/80. Contenuto minimbsucco: 33% per i mandarini e 40% per le
clementine.
Acidita > 5 g/l misurati in acido citrico.

= Arance (varieta Navel, Tarocco, Moro, Sanguinello, Valehailevono essere esenti da colorazione
anormale e da inizi di essiccamento; non devoneressolli o avvizziti, la buccia non deve essere
eccessivamente rugosa né gonfia né distaccatagtagtihi e né deformata. | frutti devono avere uno
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sviluppo e un grado zuccherino sufficienti. Non @lew presentare tracce visibili di fertilizzanti ed
antiparassitari. La pezzatura dovra essere commesimiti di gr. 110/150 e non dovra comunque
superare i 180 gr. Contenuto minimo di succo 30/35%

RSR (residuo secco rifrattometrico): valore minih@% - Acidita in acido citrico minimo 5g/|
Rapporto RSR/acidita > 6%.

BANANE

| frutti devono avere una forma tipica, con picoi@htegro, la buccia di colore giallo deve essetera e
senza ammaccature.

La polpa, soda e pastosa, non deve presentardraangmé attacchi da crittogame o parassiti ariimal

Il sapore del frutto deve essere gradevole, nappiéinte evidente segno di immaturita. Il peso meédio
compreso tra g.180 /220.

FRAGOLE
Categoria 12 varieta (cultivar) derivate dal gendfeagaria L.
Caratteristiche minime
In tutte le categorie, tenuto conto delle dispasizspecifiche previste per ogni categoria e dellieranze
ammesse, le fragole devono essere:
- intere;
- sane; sono esclusi i prodotti affetti da marciun@he presentino alterazioni tali da renderli intidat
consumo;
- pulite, praticamente prive di sostanze estraneabil;is
- di aspetto fresco, ma non lavate;
- praticamente prive di parassiti;
- praticamente esenti da danni provocati da attaliqbarassiti;
- munite del loro calice (ad eccezione delle fragdildosco); il calice e, ove presente, il peduncolo,
devono essere freschi e verdi;
- prive di umidita esterna anormale;
- prive di odore e/o sapore estranei.
Le fragole devono essere state raccolte con cura.
Le fragole devono essere sufficientemente sviliggatvere un grado di maturazione sufficienteord |
sviluppo e stato devono essere tali consentire:
- il trasporto e le operazioni connesse,
- l'arrivo al luogo di destinazione in condizioni siigfacenti.
Categoria 12
Le fragole di questa categoria devono essere dhdupalita. Esse devono presentare la forma e la
colorazione tipiche della varieta. Sono ammessieguenti leggeri difetti, che non devono tuttavia
pregiudicare l'aspetto generale, la qualita, lsseorazione e la presentazione nell'imballaggigpdadiotto:
- lievi difetti di forma;
- presenza di una piccola zona bianca la cui superimn deve superare un decimo di quella del frutto
- lievi segni superficiali di pressione. Devono esgmaticamente prive di terra.
Calibrazione
Il calibro & determinato dal diametro massimo ds#laione equatoriale. Le fragole devono avereglisete
calibro minimo:
- Categoria “Extra”: 25 mm
- Categorie | e 1l: 18 mm.
Per le fragole di bosco non e fissato un calibnoimo.
Tolleranze di qualita
Categoria |
II'5 % in numero o in peso di fragole non risportdatfie caratteristiche della categoria, ma confoam
quelle della categoria Il 0 eccezionalmente ammesdie tolleranze di questa categoria. Nell'amlito
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guesta tolleranza, i frutti guasti sono limitatlelo.

Tolleranze di calibro

Per tutte le categorie: il 10 % in numero o in pesdragole non rispondenti alla calibrazione miaim
stabilita.

Origine del prodotto

Paese di origine ed eventualmente zona di prodeaatenominazione nazionale, regionale o locale.

KIWI
Categoria 12 - varieta (cultivar) derivate dstitinidia chinensigPlanch.) e dakctinidia deliciosa/A. Chev.,
C. F. Liang e A. R. Ferguson), destinati a essenmtf al consumatore allo stato fresco
Caratteristiche minime di qualita
In tutte le categorie, tenuto conto delle dispasizspecifiche previste per ogni categoria e dellieranze
ammesse, | kiwi devono essere:
- interi (ma senza peduncolo);
- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli inadzt
consumo;
- puliti, praticamente privi di sostanze estrane@ilis
- praticamente privi di parassiti;
- praticamente esenti da danni provocati da attaliqiarassiti;
- sufficientemente sodi, né molli, né avvizziti, mépregnati d'acqua;
- ben formati; sono esclusi i frutti doppi o multipli
- privi di umidita esterna anormale;
- privi di odore e/o sapore estranei.
Lo stato di sviluppo e di maturazione dei kiwi dewcessere tali da consentire: il trasporto e leagieni
connesse, l'arrivo al luogo di destinazione in édndi soddisfacenti.
Caratteristiche minime di maturazione
| kiwi devono essere sufficientemente sviluppatiauri.
Classificazione
Categoria |
| kiwi di questa categoria devono essere di buaraitg. Essi devono presentare le caratteristigiiehe
della varieta.
| frutti devono essere sodi e la polpa deve egsenfettamente sana.
Sono ammessi i seguenti leggeri difetti, che norode tuttavia pregiudicare I'aspetto generaleulaith, la
conservazione e la presentazione nell'imballaggigrbdotto:
- un lieve difetto di forma (escluse protuberanzeatfonmazioni);
un lieve difetto di colorazione;

2
difetti superficiali della buccia, purché la lonaperficie complessiva non superi 1 ¢m

un piccolo “segno di Hayward”, caratterizzato da tinea longitudinale senza protuberanze.
Il rapporto diametro minimo/diametro massimo, mégarnella sezione normale all'asse del frutto, deve
essere di almeno 0,7.

MELE

Categoria 12 - varieta (cultivar) derivate Malus domestica Borkh.

Caratteristiche minime

In tutte le categorie, tenuto conto delle dispasizspecifiche previste per ogni categoria e dellieranze

ammesse, le mele devono essere:

- intere;

- sane; sono esclusi i prodotti affetti da marciunmehe presentino alterazioni tali da renderli infdt
consumo,

- pulite, praticamente prive di sostanze estrangbiljs
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- praticamente prive di parassiti;

- praticamente esenti da danni provocati da attatigiarassiti;

- prive di umidita esterna anormale;

- prive di odore e/o sapore estranei.

Inoltre, esse devono essere state raccolte con cura

Lo sviluppo e lo stato delle mele devono essereltatonsentire:

- di proseguire il processo di maturazione in modaatggiungere il grado di maturita appropriato in
funzione delle caratteristiche varietali;

- il trasporto e le operazioni connesse;

- l'arrivo al luogo di destinazione in condizioni siigfacenti.

Categoria 12

Le mele di questa categoria devono essere di bgoal#a. Esse devono presentare la forma, il calkbta

colorazione tipici della varieta (1).

La polpa deve essere indenne da qualsiasi deterora.

Sono ammessi i seguenti leggeri difetti, che norode tuttavia pregiudicare I'aspetto generaleulith, la

conservazione e la presentazione nell'imballaggigrbdotto:

- un lieve difetto di forma;

- un lieve difetto di sviluppo;

- un lieve difetto di colorazione;

- lievi difetti della buccia non superiori a:

- 2 cmdilunghezza per i difetti di forma allungata,

- 1 cm2 di superficie totale per gli altri difettialgo per quelli derivanti dalla ticchiolatur&énturia
inaequalig, che non devono occupare una superficie supeai®r@5 cmz,

- 1 cm2 di superficie totale per le ammaccature lielre non devono essere decolorate.

Il peduncolo pud mancare, purché la rottura sitareeta buccia adiacente non risulti lesionata.

CALIBRAZIONE

Il calibro e determinato dal diametro massimo de#lzione normale all'asse del frutto o dal pesotRe le

varieta e tutte le categorie, il calibro minimoGrém quando la calibrazione e determinata dal dian@e90

g quando la calibrazione e determinata dal peswo &mmessi frutti di calibro inferiore, fino a urinimo di

50 mm o 70 g, se il grado Brix € uguale o super@oi®,5° Brix.

Categoria |

II'5 % in numero o in peso di mele non corrisporidalie caratteristiche della categoria, ma confoam

guelle della categoria Il o eccezionalmente ammesHe tolleranze di questa categoria.

Condizionamento e imballaggio

Le mele devono essere condizionate in modo chgasantita una protezione adeguata del prodotto.

In

particolare, gli imballaggi di vendita di peso wesuperiore a 3 kg devono essere sufficientemégith da

proteggere adeguatamente il prodotto.

I materiali utilizzati all'interno dell'imballaggidevono essere nuovi, puliti e di natura tale daprovocare

alterazioni esterne od interne dei prodotti. L'iegw di materiali e in particolare di carte o manadanti

indicazioni commerciali & autorizzato soltanto @estampa o I'etichettatura sono realizzate conastio o

colla non tossici.

Gli imballaggi devono essere privi di qualunquepooestraneo.

Le etichette apposte individualmente sui prodattraho poter essere tolte senza lasciare tracdalividii

colla e difetti superficiali.

Natura del prodotto
“Mele”, se il contenuto non € visibile dall'esterno

- denominazione della varieta,

- nel caso di imballaggi di vendita contenenti unaugio di mele di diverse varieta, indicazione di
ciascuna delle varieta presenti nellimballaggio.

Origine del prodotto
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Paese di origine ed eventualmente zona di prodeaatenominazione nazionale, regionale o locale,

- nel caso di imballaggi di vendita contenenti unaugdio di mele di diverse varieta e di diversa iorég
lindicazione di ciascun paese di origine deve rige in prossimita immediata della varieta
corrispondente.

Caratteristiche commerciali

- Categoria,

- calibro oppure, per i frutti presentati in stratdimati, numero di unita. Nel caso di identificazoper

calibro, quest'ultimo deve essere espresso:

a) per i frutti soggetti alle regole di omogeneitai dametri minimo e massimo o dai pesi minimo e
massimo;

b) per i frutti non soggetti alle regole di omogeneial diametro o dal peso del frutto piu piccolo
presente nell'imballaggio, seguito dall'indicazidegiu” o “e +” o un termine equivalente, oppure,
se del caso, dal diametro o dal peso del frutt@pigso dell'imballaggio.

CRITERI DI COLORAZIONE

Secondo la colorazione, le varieta di mele possssere classificate in 4 gruppi.

Gruppo A - Varieta rosse

Categoria 12: almeno 1/2 della superficie del &uti colorazione rossa Varieta: Red Delicious, Red

Stayman, Stark delicious, Starking.

Gruppo B - Varieta di colorazione rossa mista

Categoria 1% almeno 1/3 della superficie del &utti colorazione rossa. Varieta: Delicious comune,

Jonathan.

Gruppo C - Varieta striate, leggermente colorate

Categoria 12: almeno 1/10 della superficie deltérali colorazione rossa striata.

Gruppo D - Altre varieta

CRITERI DI RUGGINOSITA RELATIVI ALLE MELE

Varieta di mele per le quali la rugginosita e umaatteristica varietale della buccia e non costiteiun

difetto se, conforme all'aspetto varietale tipico.

Elenco limitativo Ingrid Marie, Renette del CanaBanette grige, Yellow Newtow Per le varieta dieetds

guelle sopraelencate, la rugginosita € ammessa idirriti.

CULTIVAR RICHIESTE

Golden Delicious, Stark Delicious, Ozark Goldenpératore, Morgenduft, Gloster.

Residuo secco rifrattometrico (R.S.R.): deve presenvalori minimi dei 12 %. Durezza della polpa

variabile a seconda delle cultivar da 4 Kg/cm2k&gicmz.

MELONE (Cucumis melo)

| frutti devono presentare buccia integra, senzadm.

La polpa deve essere di giusta consistenza, prééynsaporita e senza alterazioni da parassiti agget
animali o da virus.

Tipo richiesto: Retato supermarket medio grosso.

PESCHE-NETTARINE
Categoria 12 - varieta (cultivar) derivate da Pauparsica Sieb. e Zucc.
Caratteristiche minime di qualita
In tutte le categorie, tenuto conto delle dispasizspecifiche previste per ogni categoria e dellieranze
ammesse, le pesche e le nettarine devono essere:
- intere;
- sane; sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli inadat
consumo;
- pulite, praticamente prive di sostanze estranabiliis
- praticamente prive di parassiti;
- praticamente esenti da danni provocati da attatigiarassiti;
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- prive di umidita esterna anormale;

- prive di odore e/o sapore estranei.

- Le pesche e le nettarine devono essere state tecool cura.

- Lo stato di sviluppo e di maturazione delle peseldelle nettarine devono essere tali da consentire:

- il trasporto e le operazioni connesse,

- l'arrivo al luogo di destinazione in condizioni sie&facenti.
Caratteristiche minime di maturazione
Le pesche e le nettarine devono avere un gradoldppo e di maturazione sufficiente.
Lo stato di sviluppo e di maturazione delle pesehdelle nettarine devono essere tali da conseihtire
proseguimento del processo di maturazione in madoadgiungere il grado di maturita appropriato. Per
rispettare tale disposizione, l'indice rifrattomeirdella polpa, misurato al centro della polpdanskzione
massima normale all'asse, deve essere uguale oosape 80 Brix e la consistenza deve essere oreid
6,5 kg, misurata con puntale del diametro di 8 b ¢m2) in due punti della sezione massima normale
all'asse del frutto.
Categoria 12
Le pesche e le nettarine di questa categoria deessere di buona qualita. Esse devono presentare le
caratteristiche della varieta, tenuto conto detlaazdi produzione. Tuttavia, un lieve difetto drrf@, di
sviluppo o di colorazione pud essere ammesso.
La polpa deve essere indenne da qualsiasi deterora.
Le pesche e le nettarine aperte al punto d'attdelcpeduncolo hon sono ammesse.
Possono tuttavia comportare lievi difetti della &ia¢c purché essi non pregiudichino l'aspetto géaetal
prodotto, la qualita, la conservazione e la presgome nell'imballaggio, nei limiti seguenti:
- 1 cmdilunghezza per i difetti di forma allungata,
- 0,5 cmadi superficie totale per gli altri difetti.

CALIBRAZIONE
Il calibro & determinato:
- dalla circonferenza o
- dal diametro massimo della sezione normale all'dsk&utto.
Le pesche sono calibrate in base al diametro, atisurel punto di massima grossezza , secondo la sca
seguente:
90 millimetri e piu =AAAA
da 80 a 90 millimetri =
da 73 a 80 millimetri =

da 67 a 73 millimetri =A
da 61 a 67 millimetri =B
da 56 a 61 millimetri =C
da 51 a 56 millimetri =D

La calibrazione é obbligatoria per tutte le categor

Tolleranze di qualita

Categoria |

II'5 % in numero o in peso di pesche o nettarine rispondenti alle caratteristiche della categomia,
conformi a quelle della categoria Il 0 eccezionaitaeammesse nelle tolleranze di questa categoria.
CULTIVAR RICHIESTE

Pesche a pasta gialla Pesche a pasta bianca Peschime

PERE
Categoria 12 -varieta (cultivar) derivate dayrus communik.
Caratteristiche minime
In tutte le categorie, tenuto conto delle dispasizspecifiche previste per ogni categoria e delieranze
ammesse, le pere devono essere:
- intere;
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- sane; sono esclusi i prodotti affetti da marciunehe presentino alterazioni tali da renderli inadat
al consumo;
- pulite, praticamente prive di sostanze estranebilis
- praticamente prive di parassiti;
- praticamente esenti da danni provocati da attatigharassiti;
- prive di umidita esterna anormale;
- prive di odore e/o sapore estranei.
Inoltre, esse devono essere state raccolte con cura
Lo stato di sviluppo e di maturazione delle pereotie essere tali da consentire alla frutta di:
- proseguire il processo di maturazione in modo dgmitengere il grado di maturita appropriato in
funzione delle caratteristiche varietali;
- sopportare il trasporto e le operazioni di moviragitne, e giungere al luogo di destinazione in
condizioni soddisfacenti.
Categoria 12
Le pere di questa categoria devono essere di byualaa. Esse devono presentare la forma, il caléta
colorazione tipici della varieta.
La polpa deve essere priva di qualsiasi deterionémne la buccia esente da rugginosita rugosa @joS
ammessi | seguenti leggeri difetti, che non devtuttavia pregiudicare l'aspetto generale, la caala
conservazione e la presentazione nell'imballaggigrbdotto:
- un lieve difetto di forma,
- un lieve difetto di sviluppo,
- un lieve difetto di colorazione,
- lievi difetti della buccia non superiori a:
- 2 cmdilunghezza per i difetti di forma allungata,
- 1 cm2 di superficie totale per gli altri difettialgso quelli derivanti dalla ticchiolaturd/énturia
pirina e V. inaequali} che non devono occupare una superficie totalersrp a 0,25 cm2,
- 1 cmdi superficie totale per le ammaccature lielre non devono essere decolorate. Il peduncolo
puo essere leggermente danneggiato.
Le pere non devono essere grumose.
Il calibro &€ determinato dal diametro massimo de#lzione equatoriale.
CALIBRAZIONE
Le pere sono calibrate in base al diametro, misurat punto di massima grossezza. Il calibro minpgeola
[2 categoria e fissato come segue:
Varieta a frutto grosso mm. 55 Altre varieta mm. 50
Nello stesso imballaggio la differenza tra il fouttiu piccolo e quello piu grosso non pud essepersore a
5 millimetri; la differenza di diametro, sempre trérutto piu piccolo e quello piu grosso, puoieare fino a
10 mm. per i frutti della categoria 1° imballalicerinfusa.
Cultivar richieste:
William - colorito giallo - rosato - sugose
Abate Fetel - di colorito giallo tendente al rosato
Kaiser - polpa sugosa, dolce e non grumosa in pelle
Conference
Decana del Comizio
Packam’s
Guyot
Morettine
I R S R (Residuo secco rifrattometrico) misura¢o mezzo del rifrattometro, deve presentare vahimimi
dal 10 % al 13 %.
Tolleranze di qualita
Categoria 12
I1'5 % in numero o in peso di pere non rispondafié caratteristiche della categoria, ma conforrguelle
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della categoria Il o eccezionalmente ammesse twlganze di questa categoria. Tuttavia, tale
tolleranza non si applica alle pere prive di pedlmc

Per tutte le categorie: il 10 % in numero o in pesfiutti rispondenti al calibro immediatamentéeirore o
superiore a quello indicato sull'imballaggio, corawariazione massima di 5 mm al di sotto del mmnper i
frutti classificati nel piu piccolo calibro ammesso

PRUGNE E SUSINE

Categoria 13(Prunus domestica/salicina)

Reg. (CE) n. 1168/99 del 03/06/99

CARATTERISTICHE MINIME

Le susine devono essere:

- intere e sane: vale a dire senza lesioni, ammamegailierazioni e senza attacchi di origine parasai
Quando espressamente previsto nelle caratteristiete singole categorie, sono consentiti difetties
buccia, purché non compromettano l'aspetto estetaaconservazione del prodotto fino al momento del
consumo;

- pulite, cioe prive di ogni impurita ed in particaaesidui visibili di antiparassitari;

- non umide: I'umidita presente sui frutti in usdambienti refrigerati non costituisce difetto;

- prive di odori e sapori anormali.

| frutti devono essere raccolti a mano e con cguando hanno raggiunto uno sviluppo sufficientgrédo

di maturazione deve essere tale da consentirasipairto e le operazioni ad esso connesse e datfeneria

buona conservazione del prodotto sino al mercatomumo.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

Le susine classificate in questa categoria, oltreaspondere ai requisiti minimi, devono presenthire

caratteristiche tipiche della varieta. Rispettdratti della categoria Extra , ammesso un leggeifetth di

colorazione e di forma ed il peduncolo pud essarmdggiato o pud mancare , purché, il suo distaoro

abbia procurato lesioni.

Sono anche ammessi difetti sulla buccia - purchrési@no pregiudicati I'aspetto generale e la canazérne

del frutto, quali, ad esempio, leggerissima ammacaatraccia d'attacchi d'insetti superficialeéaatrizzata,

leggera bruciatura dovuta al sole , screpolatuatiGzzate per le varieta 'Regine Claudie dorate" .

Quando questi difetti hanno forma allungata norodevsuperare in lunghezza un terzo del diametoe. 2

il diametro di cm. 3 il difetto pud raggiungerenadssimo 1 cm. di lunghezza.

TOLLERANZE

a) di qualita: in ciascun imballaggio € tollerato %05, in numero o peso , di susine con le caratiehist
della categoria 3|

b) di calibro: in ciascuno imballaggio e tollerato D%, in numero o peso, di susine del calibro
immediatamente inferiore o superiore a quello iattic

L'insieme delle tolleranze di qualita e di calilokn pud superare il 15%, in numero o peso.

CALIBRAZIONE

Le susine sono calibrate in base al diametro, misunel punto di massima grossezza, secondo la scal

seguente:
oltre 54 millimetri;
da 48 a 54 millimetri,
da 42 a 48 millimetri;
da 34 a 42 millimetri;
da 25 a 34 millimetri.

E vietata la commercializzazione di susine con diaminferiore a 25 mm.

CULTIVAR RICHIESTE

Goccia d'oro Santa Rosa.

Sangue di Drago Amola Stanley President

R.S.R. (Residuo Secco Rifrattometrico) misuraew mezzo del rifrattometro, deve presentarervalo

minimi del 15%
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UVA DA TAVOLA
Categoria 12 - varieta (cultivar) derivanti da\fais viniferal.
Caratteristiche minime
In tutte le categorie, tenuto conto delle dispasizspecifiche previste per ogni categoria e d@lieranze
ammesse, i grappoli e gli acini devono essere:

- sani; sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli infidat

consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estrane#ilis

- praticamente privi di parassiti;

- praticamente esenti da danni provocati da attatigharassiti;

- privi di umidita esterna anormale;

- privi di odore e/o sapore estranei. Inoltre glinacdievono essere:

- interi;

- ben formati;

- sviluppati normalmente.
La pigmentazione dovuta al sole non costituiscdifetto. | grappoli devono essere stati raccolt cara.
Il succo degli acini deve presentare un indicefdizione corrispondente almeno a:

- 12° Brix per le varieta Alphonse Lavallée, Cardiedlictoria,

- 13° Brix per tutte le altre varieta con semi,

- 14° Brix per tutte le varieta senza semi.
Tutte le varieta devono inoltre presentare un repprucchero-acidita soddisfacente. Lo sviluppo sthto
dell'uva da tavola devono essere tali da consentire

- il trasporto e le operazioni connesse,

- l'arrivo al luogo di destinazione in condizioni sigfacenti.
Categoria 12
Le uve da tavola di questa categoria devono esséwona qualita. | grappoli devono presentarefenf,lo
sviluppo e la colorazione tipici della varieta, aemconto della zona di produzione. Gli acini devassere
consistenti, ben attaccati e, nella misura del iposs ricoperti della loro pruina. Essi possomdtavia
essere distribuiti sul graspo meno uniformemengngila categoria “Extra”.
Sono ammessi i seguenti leggeri difetti, che norode tuttavia pregiudicare I'aspetto generaleu@ith, la
conservazione e la presentazione nell'imballaggigubdotto:

- leggeri difetti di forma;

- leggeri difetti di colorazione;

- leggerissime bruciature da sole, che interessitwl'spidermide.
CALIBRAZIONE
Il calibro &€ determinato dal peso del grappolo.
Il peso minimo per grappolo e stabilito come segeel'uva da tavola coltivata in serra e per I'divaieno
campo, ad acini grossi e piccoli rispettivamente.
Le uve da tavola sono calibrate in base al pesamgipolo. Il peso minimo per grappolo, per le ade
acini grossi o piccoli , stabilito come segue:

ACINO GROSSO: grammi 150 - ACINO PICCOLOgrammi 100
Le varieta ad acino grosso sono: Alfonso Lavalldegela, Baresana, Cardinal, Italia, Moscato di
Alessandria (Zibibbo), Ohanez, Olivetta Nera (Qli#eVibanese), Perlona, Regina o Mennavacca Nera,
Schiava Grossa.
Le varieta ad acino piccolo sono: Angelo PirovaAana Maria, Catalanesca, Chasselas. (Dore, Musat
Rose), Cimminita, Colombana Bianca (Verdea), Dalidi Vaprio, Moscato di terracina, Moscato d'Adda,
Moscato d’Amburgo, Panse Precoce, Perla di Cs@mitéllo, Primus, Prunesta, Regina dei Vigneti.
CULTIVAR RICHIESTE
Italia, Regina, Pergolone, Panse, Cardinal.
R.S.R. (residuo secco rifrattometrico): deve esseggiore del 12%
Tolleranze di qualita

32



Categoria 12

II'5 % in peso di grappoli non rispondenti alle atteristiche della categoria, ma conformi a qudikda
categoria Il 0, eccezionalmente, rientranti naletanze di questa categoria.

Tolleranze di calibro

Categorie “Extra” e 12

I 10 % in peso di grappoli non rispondenti al pesiaimo della categoria in oggetto, bensi a quetkyvisto
per la categoria immediatamente inferiore.

1.2. VERDURA E ORTAGGI FRESCHI DI STAGIONE:

Nel corso della settimana scolastica, I'impresaa#iptrice dovra fornire almeno quattro varieta dseedi
verdura e ortaggi (escluse le patate).
Le qualita da fornire sono le seguenti:
- aglio secco o fresco
- asparagi
- bieta
- carciofi
- carote
- carote
- cavoli (cappucci, verze, broccoli, cavolfiori)
- cicorie
- cime di rapa
- cipolle dorate, bianche, rosse
- finocchi
- insalata (lattuga, gentile, scarola, indivia ri¢cia
- melanzane
- patate comuni e novelle
- patate comuni e novelle
- peperoni
- piselli
- pomodori tondi da insalata o tipo San Marzano
- radicchio rosso tipo Chioggia
- rucola
- sedano bianco, verde
- spinaci
- zucchine
Caratteristiche qualitative
Verdure e ortaggi da fornire devono essere di priaalita e in particolare di selezione accuratai e d
stagione.
In via generale devono:
a. corrispondere alle precise caratteristiche mercgche della specie e qualita richieste;
b. appartenere alla stessa specie botanica e zonaoderpenza, in relazione alle specie e alle
coltivazioni ordinate;
essere asciutte e prive di terrosita sciolte oeadgmonché di corpi o prodotti estranei;
essere fresche ed omogenee per maturazione;
essere di pezzatura uniforme a seconda delle specitivazioni ordinate;
essere prive, secondo gli usi e le disposizioningicato locale, di parti o porzioni non direttabeen
utilizzabili e non strettamente necessarie allanade conservazione del corpo vegetale reciso;
g. essere esenti da qualsiasi difetto che possa ralkéeracaratteri organolettici (gelo, parassiti aalim
ecc.);
h. essere privi di germogli, per quanto riguarda gtggi a bulbo;
i. non presentare tracce di appassimento, alteragife@nentazione anche incipiente
j. essere privi di umidita esterne anomala (I'umigit&sente sugli ortaggi in uscita dagli ambienti

~® oo
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refrigerati non costituisce difetto)
k. non aver subito trattamenti tecnici o chimici pecelerare o ritardare la maturazione o per favadgire
colorazione e la consistenza vegetale.

1.2.1. ORTAGGI A RADICE, A BULBO, A TUBERO

CAROTE (Daucus carota)
CARATTERISTICHE MINIME
Le carote devono essere:
- sane, cioé senza attacchi di origine parassitarieaslesioni o alterazioni che possano comproneetter
la conservazione fino al momento del consumo;
- pulite, vale a dire prive di tracce di terra, pokjeresidui di antiparassitari e di diserbanti eogini
altra impurita;
- prive di odori e sapori anormali;
- prive di umidita esterna eccessiva ed asciugate teyentuale lavaggio.
Comunqgue sono escluse le radici con segni di anmmiko, biforcate, legnose, germogliate, spaccate.

CIPOLLA (Allium cepa)

CARATTERISTICHE MINIME

Le cipolle devono essere:

- intere e sane, senza lesioni e senza attacchiglh@rparassitaria. Quando € espressamente previsto
nelle caratteristiche di categoria, sono consemtiggere lesioni superficiali e asciutte, purché no
pregiudichino la conservazione del prodotto fine@sumo;

- pulite, vale a dire prive di terra, di residui drtilizzanti e di antiparassitari e di ogni altnapiurita,;

- esenti da danni causati dal gelo,

- non bagnate o eccessivamente umide;

- prive di odori o sapori anormali.

Inoltre lo stelo deve essere ritorto o tagliataa piu di 4 centimetri di lunghezza dal bulbo,dadtcezione

per le cipolle presentate in trecce. Sono esdtusipolle germogliate e deformi .

Le cipolle destinate ad essere conservate devagre & prime due tuniche esterne e lo stelo compiente

secchi.

AGLIO (Allium sativum)

Gli agli classificati in questa categoria devonsegs di buona qualita. Devono essere:

- interi;

- di forma abbastanza regolare. Possono presentare:

- rigonfiamenti da sviluppo vegetativo anormale;

- piccole lacerazioni della tunica esterna.

Tolleranza di qualita: il 5% in peso non rispondetie caratteristiche della categoria ma confoangjuelle
della categoria Il. E ammesso I'1% massimo in piésoilbi con germogli visibili.

L'aglio secco deve presentare lo stelo, la tunétarea a quella che avvolge ciascun bulbillo cotaptente
secchi. | bulbi devono avere un diametro minim&%sliimm. | bulbilli devono essere serrati, le radievono
essere recise rasenti al bulbo.

PATATE

Le patate devono avere le seguenti caratteristiche:

- morfologia uniforme con peso minimo di 55g. per idmgibero e uno massimo di 65g. (il peso minimo
potra essere inferiore soltanto per le patate heyel

- devono essere selezionate per qualitd e grammatigasingole partite debbono risultare formate da
masse di tuberi appartenenti a una sola cultivar;

- non devono presentare tracce di inverdimento gpadar(presenza di solanina), di germogliazione
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incipiente (germogli ombra) né di germogli filgnti
- non devono presentare tracce di marciumi incipienéiculosita brune nella polpa, cuore cavo, atiacch
peronosporici, virosi, attacchi da insetti o a#tniimali, ferite di qualsiasi origine aperte o sifizate,
danni da trattamenti antiparassitari;
- devono risultare pulite, cioe senza incrostazienmose o sabbiose aderenti 0 sciolte in sacco;
- non devono avere odore o sapore particolari diuneple origine, avvertibili prima o dopo la cottura.
Per le partite di produzione nazionale ,continenlinsulare, sono ammessi gli imballaggi d'usd ne
mercato locale (tele ed imballaggi lignee), mepeeil prodotto estero, le partite devono essendezionate
in tela di canapa o juta con imboccatura cucaétellinate e impiombate.
Si distinguono in primaticce o precoci o novelleda consumo o comuni. Si intendono per patate
primaticce quelle raccolte prima della loro completaturazione, poste in commercio immediatamerpe do
la sradicamento e la cui pelle pud essere toltdnfante con semplice strofinamento, le patate piicoa
devono essere: intere, sane, pulite (senza redidarra, concimi o di prodotti relativi al loroattamento)
sode, senza fenditure. senza lesioni 0 maltrattinsemza colorazione verde, non colpite da umieliirna
oltre al normale, senza alcun odore o saporeisasenti da imperfezioni interne.
| tuberi devono avere la forma e |'aspetto nornpeleil tipo scelto, forma rotonda o lunga, polpanma o
gialla, pelle bianca o dorata o rossa.
Le patate primaticce sono calibrate "alla magliadyata”, il calibro non deve essere inferiore aii28.
Patate da consumo o comuni: i tuberi devono esseteri. sani. con la pelle uniforme, puliti, sodi,
praticamente non germogliati, esenti da odore strasenti da umidita esterne, esenti da imperfezion
interne o esterne e che possano influire sulla cestibilitd ed avvertibili prima o dopo la cottura.
| tuberi non devono essere: colpiti da rogna o lsieabomune in profondita, colpiti da punture digtis
morsicature, lesioni.
Non devono essere: maltrattati, tagliati, golati, colpiti da gelo (addolcimento), inverdappassiti,
rinati, deformi. esenti da marciume secco o umido.
La calibratura e effettuata alla maglia quadratd edlibro minimo & di mm. 45 ed il massimo e @i ®m,
per le patate lunghe e 80 mm. per quelle tonde.
Sono considerate di scarto le partite con presatizdauberi colpiti da rogna nera (Synchytrium
Endobioticum) da batteriosi anulare (Coryne-baate)j da marciume umido (Pseudomonas Solanacearum)
e che non risultino perfette dopo la pulitura medca
Tipi richiesti:
Patate Olanda Byntie sacco da 10 Kg.
Patate Primura "
Patate Bolognesi "
Patate Novelle "
Patate Francesi "

1.2.2. ORTAGGI A FRUTTO

MELANZANE (Solanum melongena var. esculentum, insanum eswig)

Caratteristiche minime

Le melanzane devono essere:

- intere;

- di aspetto fresco;

- consistenti;

- sane; sono esclusi i prodotti affetti da marciunmzhe presentino alterazioni tali da renderli infidt
consumo;

- pulite praticamente esenti da sostanze estranibdiyis

- munite del calice e del peduncolo, che possonagetisgemente danneggiati;

- giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente, seolza la polpa sia fibrosa o legnosa e senza swlupp
eccessivo di semi;

- prive di umidita esterna anormale;

- prive di odore e/o sapori estranei.

35



Lo sviluppo e la stato delle melanzane deve edaéFala consentire il trasporto e le operazioninesse;
l'arrivo al luogo di destinazione in condizioni sie&facenti.

PEPERONI

Categoria 13(Capsicum annuum var. annuum)

Caratteristiche minime

| peperoni dolci debbono essere:

- interi;

- di aspetto fresco;

- sani;

- sono comunque esclusi i prodotti in putrefaziom®o alterazioni tali da renderli impropri al consym
- puliti, praticamente privi di sostanze estraneéilis

- bene sviluppati;

- esenti da danni prodotti dal gelo e privi di lesioon cicatrizzate;

- esenti da bruciature prodotte dal sole;

- muniti di peduncolo;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei.

Il grado di sviluppo e la stato dei peperoni daleivono essere tali che, dopo il trasporto e leazeni ad
€sso connesse, essi giungano nel luogo di desimam condizioni soddisfacenti.

CATEGORIE E TOLLERANZE

| peperoni dolci classificati in questa categogdlohno essere di buona qualita . Inoltre essi degssere:
- consistenti;

- di forma, sviluppo e colori normali della varieténuto conto del grado di maturazione;

- muniti di peduncolo che puo essere leggermenteedmiato o tagliato, purché, il calice risulti integ
- praticamente esenti da macchie.

TOLLERANZE

a) di qualita: Il 5% in numero o peso di peperoni dalon rispondenti alle caratteristiche della
categoria ma conformi a quella della categoria kazezionalmente ammessi nelle tolleranze di
gquesta categoria.

b) di calibro: 10% in numero o peso di peperoni dolen rispondenti al calibro dichiarato, ma non
superiori né inferiori a detto calibro in misuracedente i 5 mm.; nell'ambito di tale tolleranza é
ammesso solo il 5% i peperoni dolci di calibro iidee al minimo prescritto.

CALIBRAZIONE
Il calibro & determinato dal diametro (larghezzajssimo normale all'asse dei peperoni dolci. Per
"larghezza" dei peperoni dolci di forma appiatiftapepo), si deve intendere il diametro massimdadel
sezione equatoriale. Per i prodotti calibratidiéerenza dei diametro tra il peperone dolce griande e il
peperone dolce piu piccolo, nello stesso imballaggbn deve superare i 20 mm.
La larghezza dei frutti non deve essere inferiore a

I) peperoni dolci lunghi (appuntiti) :30 mm.,

II) peperoni dolci quadrati, senza punta: 50 mm;

III) peperoni dolci quadrati appuntiti (trottola): 46nm

IV) peperoni dolci di forma appiattita (topepo) : 55 mm
Tipi richiesti:

- Peperonirossi

- Peperoni gialli

POMODORI
Categoria 13(Lycopersicon lycopersicum)
Caratteristiche minime
| pomodori devono essere:
- interi e sani, cioe senza lesioni e alteraziorprifjine parassitaria. Quando & espressamente farevis
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nelle caratteristiche della categoria sono coneeldijgere screpolature superficiali e cicatrizzelbe
non compromettano la conservazione del prodotmaimomento del consumo;
- puliti, vale a dire privi di tracce di terra, potee residui di antiparassitari e di altri prodattimici da
trattamento e di ogni altra impurita;
- non bagnati o eccessivamente umidi;
- privi di odori e sapori anormali.
CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE
| pomodori di questa categoria, oltre a rispondate caratteristiche minime, devono presentaree tlgt
caratteristiche tipiche della loro varieta Rispeadidfrutti classificati nella categoria EXTRA egsssono
essere meno consistenti ma sufficientemente tyrgmksono presentare leggeri difetti di forma, &gg
ammaccature, leggere bruciature causate dal stagrattamenti.
TOLLERANZE
a) di qualita: é tollerato, in ciascun collo, il 5% mumero o peso di pomodori con caratteristica della
categoria II°, con un massimo del 5% di pomodon sorepolature cicatrizzate;
b) di calibro: come per la categoria Extra.
L'insieme delle tolleranze di qualita e di calibmon puo essere per ciascun collo, superiore al &b6%
numero o peso, fermo restando che ciascuna tolanaon deve, separatamente, superare il 10%.
CALIBRAZIONE
La scala di calibrazione € obbligatoria solo penpdori delle categorie Extra e 2.
| pomodori sono calibrati in base al diametro, masw nel punto di massima grossezza, secondo la sca
seguente:
da 35 millimetri inclusi a 40 millimetri esclusi
da 40 millimetri inclusi a 47 millimetri esclusi
da 47 millimetri inclusi a 57 millimetri esclusi
da 57 millimetri inclusi a 67 millimetri esclusi
da 67 millimetri inclusi a 77 millimetri esclusi
da 77 millimetri inclusi a 87 millimetri esclusi
Il calibro minimo é fissato a 35 millimetri.
Il residuo secco rifrattometrico (R.S.R.) deve preare valori minimi dei 2,5 %.
Tipi richiesti:
Pomodori tondi lisci
Pomodori da insalata S. Marzano

ZUCCHINE (Cucurbita pepo)
Caratteristiche minime
Le zucchine devono essere:
- intere e munite di peduncolo che puo essere liemtar@anneggiato;
- di aspetto fresco;
- consistenti;
- sane: sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni da renderli inadatti al
consumo;
- esenti da danni provocati dagli insetti o da al#iassiti;
- esenti da cavita;
- esenti da screpolature;
- pulite, praticamente esenti da sostanze estrasi®liyi
- giunte ad un stadio di sviluppo sufficiente, enaiche i semi siano diventati duri;
- prive di umidita esterna anormale;
- prive di odore e/o sapore estranei.
Lo sviluppo e lo stato delle zucchine deve essdeeda consentire:
- il trasporto e le operazioni connesse;
- larrivo al luogo di destinazione in condizioni siigfacenti. Tipo richiesto:  Zucchine lunghe scure
nostrane
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CETRIOLI (Cucumis sativus)

Caratteristiche minime

Interi, sani, puliti, resistenti, di aspetto freseeenti da parassiti,: da sapore amaro, prividdita anormale

e di odore e/o sapore estranei.

Di buona qualita, di sviluppo sufficiente, di fornadbastanza regolare e praticamente dritti. Ammessa
leggera deformazione e lieve difetto di coloraziom#i'area di contatto con il suolo e lievi difatella
buccia purché cicatrizzati.

Peso minimo cetrioli di pieno campo = 180g. Pesaimm cetrioli in coltura protetta = 250 g

1.2.3. ORTAGGI A FIORE

CAVOLFIORI - (Brassica oleracea var. botrytis)

Caratteristiche minime

Interi, sani, puliti, di aspetto fresco, privi daassiti, odore o sapore estranei e umidita' estmormale.
Resistenti, di grana serrata, colore bianco o pagb, privi di macchie o escrescenze di fogliei warimbi,
tracce di gelo, ammaccature.

Ammessi lievi difetti di forma, sviluppo e coloranie

Diametro minimo = 11 cm con differenze tra diamehiaimo e massimo in un imballaggio < 4 cm.

CIME DI RAPA (Brassica rapa sylvestris)
Le cime di rapa, ortaggi d’origine mediterranegyafengono alla famiglia delle Crocifere o Brassemae
sono imparentate con cavdroccoli cavolfiori. | loro germogli sono noti come brocati® friarielli.
Le cime di rapa devono essere:
- intere;
- di aspetto fresco, prive di foglie appassite odé&gson steli sottili e sodi;
- sane (sono esclusi i prodotti affetti da marciunoe presentano alterazioni tali da renderli inadat
consumo);
- pulite (privo di sostanze estranee visibili);
- consistente e turgide;
- esenti da parassiti 0 danni da essi provocati;
- prive di odore e/o sapore estranei;
- non prefiorite.

[2 categoria: (di buona qualitd) le foglie devorssere di colore e aspetto normali, esenti da ddamelo,
parassiti e malattie. Sono ammessi lievi difetfioima, di colore, e infiorescenze (racemi) serrate

Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omeges comprendere soltanto prodotto della stesganeyi
varieta, colore e qualita.

CARCIOFI - (Cynara scolymus)

Caratteristiche minime

Interi, sani, puliti, di aspetto fresco, privi dagassiti, di odore o sapore estranei e umiditarestenormale.
Gli steli devono presentare un taglio netto di heaya inferiore a 10 cm, ad esclusione dei carticofiazzi,
ossia con capolini attaccati a livello dello steldei carciofi spinosi.

Di buona qualita, con brattee centrali ben serratemessi difetti quali lievi deformita, alteraziodovute al
gelo, lievissime ammaccature.

Diametro minimo = 6 cm.

1.2.4. ORTAGGI A FUSTO

ASPARAGI

Prodotto derivante da coltivazione secondo i ppindell’Agricoltura Biologica, da aziende agricole
certificate da idoneo organismo di controllo.

Caratteristiche minime

Tenuto conto delle tolleranze ammesse, gli aspa@gino essere:
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- interi;

- di aspetto e di colore freschi;

- sani (sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentano alterazioni tali da renderli inhdat
consumo);

- puliti, praticamente privi di sostanze estraneéilis

- privi di danni da lavaggio e da ammaccatura,

- praticamente privi di parassiti 0 da danni da pesiocati,

- privi di umidita esterna anormale;

- privi di odore e/o sapore estranei.

| turioni devono avere taglio netto, non esserdiygpaccati, pelati o spezzati.

Affinché il prodotto possa essere consumato i huritevono essere: interi, freschi di aspetto, sssenti da

attacchi di roditori e di insetti, puliti, suffiaemente asciugati dopo il lavaggio. Non devonageeelore e

sapore estranei, non devono essere pelati, vispi@iocati. L'apice deve essere serrato.

Devono essere di qualita Extra o di 12 qualita.

Gli asparagi devono essere condizionati in modosthearantita una protezione adeguata al prodotto

imballaggi privi di qualsiasi corpo estraneo.

FINOCCHI

Caratteristiche minime

| finocchi devono essere:

- sani;

interi;

privi di umidita esterna;

privi di attacchi parassitari;

privi di danno da sfregamento e marciume.
CATEGORIA

Devono essere:

- con radici asportate con un taglio netto alla base,

- di buona qualita, esenti da difetti, con guainerest serrate e carnose, tenere e bianche.
Sono ammesse lievi lesioni cicatrizzate e lievi aooature, tali da non pregiudicare |'aspetto gémerda
presentazione del prodotto.

TOLLERANZE DI QUALITA

I 5% in peso non rispondenti alle caratteristidedla categoria.
CALIBRAZIONE

Diametro minimo: 60 mm

TIPI RICHIESTI:

Ascolano / Tarquinia

Napoletano/Barese

SEDANO (Apium graveolens var. dolce Mill.)
Caratteristiche minime
| sedani devono avere le seguenti caratteristiche:
- essere di buona qualita;
- avere forma regolare;
- essere esenti da malattie su foglie e nervatuneipali;
- avere nervature principali intere, non sfilacciatechiacciate, non prefioriti, privi di umidita esta
anormale, privi di odore o sapore estranei.
Tipo richiesto:
Sedano verde da aroma

1.2.5. ORTAGGI A FOGLIA
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CAVOLI E VERZE (Brassica oleracea var. capitata, sabauda)
Caratteristiche minime

I cavoli e le verze devono essere:

- interi;

- sani, esenti da attacchi parassitari e crittogamici

- di aspetto fresco;

- senza foglie imbrattate.

Sono ammesse piccole lacerazioni e ammaccatueefdglie esterne.

CICORIA E RADICCHI

Reg. (CEE) n. 2213/83 del 28/07/83

Caratteristiche minime

Intera, sana, pulita, esente da parassiti, privantidita anormale e odore e/o sapore estraneiteeskn
macchie di arrossamento o bruciature. Tagliata anlonnetto al colletto, con scapo fiorale inferi@ie¥s
della lunghezza.

Di buona qualita, sufficientemente consistenti,faima meno regolare, con apice leggermente aperto,
colorazione non verdastra, con foglie esterne atnpami alla meta della lunghezza della cicoria

Tipi richiesti : Cicoria - catalogna

Cicoria - radicchio rosso di Chioggia e radicchieso Trevigiano privi di radici.

BIETOLE DA COSTA
Categoria 12
Caratteristiche minime
Le bietole devono essere:
- intere;
- sane (salve restando le disposizioni particolamasse per ogni categoria);
- fresche;
- pulite mondate cioé praticamente prive di tuttéobfie imbrattate di terra, terriccio o sabbia eeémti
da residui di fertilizzanti e di antiparassitari;
- turgide;
- non prefiorite;
- prive di umiditd esterna anormale;
- prive di odori o0 sapore estranei.
Le bietole devono essere di sviluppo normale ipoajp all'epoca di produzione e di commercializaaej
CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE
Le bietole di questa categoria devono essere:
- ben formate;
- consistenti
- esenti da danneggiamenti provocati da parassitiaiida malattie e da difetti che ne pregiudichino
la commestibilita,
- esenti da danni provocati da gelo e praticamemetieda danni materiali;
- di colorazione normale in rapporto alla varieta;
dovranno essere presentate a mazzi, recise, cmsta priva di cm. 15 MAX dall'inizio della foglia.
TOLLERANZE: DI QUALITA
Il 5% di bietole non rispondenti alla caratteriatitella categoria , ma conformi a quelle dellagata I1°.

SPINACI

Categoria I{Spinacia oleracea)

Reg. (CEE) n. 1591/87 del 5/06/87

Caratteristiche minime

Sani, puliti, di aspetto fresco, esenti da pargsxibre e/o sapore estranei, privi di stelo femif. Di buona
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qualita, le foglie devono essere di colore e aspeitmali in relazione alla varieta ed all'epocaadicolta.

Esenti da danni da gelo, da parassiti animali @ttialche ne pregiudichino la commestibilita opétso.

Per gli spinaci in foglie, la lunghezza del picoiaghon deve superare i 10 cm Per gli spinaci non e’
obbligatoria la pezzatura.

INSALATE
Categoria 12

LATTUGHE (romana, gentilina, iceberg ...), INDIVIE RI CCE E SCAROLE (Lactuca sativa var.
capitata, longifolia, crispa; Chicorium endivia vasrispum, latifolium)
Caratteristiche minime
| cespi devono essere:

- interi

- sani (salve restando le disposizione particolamasse per ogni categoria);

- freschi;

- puliti e mondati, cioé praticamente privi di tutee foglie imbrattate di terra, terriccio o sabbi e

esenti da residui di fertilizzanti e di antiparsss

- turgidi;

- non prefioriti;

- privi di umidita esterna anormale;

- privi di odore sapore estranei.
| cespi devono essere di sviluppo normale in rappafepoca di produzione e di commercializzazione
Per le lattughe € ammesso un difetto di coloraztendente al rosso, causato da un ribasso di temopar
durante lo sviluppo, purché, I'aspetto non neltiseriamente pregiudicato.
Il torsolo deve essere tagliato in corrispondene#ladcorona di foglie esterne ed al momento della
spedizione il taglio deve essere netto.
CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE
Le insalate di questa categoria devono essere:

- ben formate;

- consistenti (salvo le lattughe coltivate sotto @gtr

- non aperte;

- esenti da danneggiamenti provocati da parassitiaiida malattie e da difetti che ne pregiudichino

la commestibilita,

- esenti da danni provocati da gelo e praticamemetieda danni materiali;

- di colorazione normale in rapporto alla variet;
Le lattughe devono avere un solo grumolo ben foonaer quanto riguarda le lattughe coltivate soéwo,
si ammette tuttavia una conformazione meno regalal grumolo.
Le indivie ricce e le scarole devono presentare eslarazione gialla per almeno un terzo della eart
centrale del cespo.
TOLLERANZE DI QUALITA
Il 5% di cespi possono essere non rispondenticaltatteristiche della categoria 12, ma conformivalig
della categoria II2.

PEZZATURA
La pezzatura e definita in peso netto di 100 cespiquello di un solo cespo.
Peso minimo:
1) Lattughe: le lattughe coltivate all'aperto devoesgre almeno 15 Kg. ogni cento cespi, cioe 158lgr.
cespo.

Le lattughe coltivate sotto vetro devono pesareeabnB8 Kg. ogni cento cespi, cioe, 80 gr. al cespo.

2) Indivie ricce e scarole: le indivie ricce e scarotdtivate all'aperto devono pesare almeno 20 i§gi o
cento cespi, cioe 200 gr. al cespo. Le indivieaiecle scarole coltivate sotto vetro devono pesare
almenol5 Kg. ogni 100 cespi, cioé 150 gr. al cespo.

TOLLERANZE DI PEZZATURA
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I 5% di cespi non rispondenti alla pezzatura d&fjrma di peso inferiore o superiore del 10% p#azatura
massima.

OMOGENEITA

Lattughe: la differenza di peso tra il cespo piggkero e il cespo piu pesante nella stesso imbadlagon

deve superare:

- 20 gr. per le lattughe di peso inferiore ad 11 K@/tespi (110 gr. al cespo);

- 40 gr. per le lattughe di peso compreso trall &f) Kg/100 cespi (fra 110 gr. e 200 gr. al cespo);

- 100 gr. per le lattughe di peso superiore a 20 B@tespi (200 gr. al cespo).

Invidie ricce e scarole: la differenza di peso ifraespo piu leggero e il cespo piu pesante in stesso
imballaggio non deve superare:

- 150 gr. per le indivie ricce e scarole di pieno pam

- 100 gr. per le indivie ricce e le scarole coltivatéto vetro.

L'insalata lattuga romana deve presentarsi sviltggmaon foglie di colore chiaro, che formano a meione
un cappuccio allungato.
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1.3. ERBE AROMATICHE FRESCHE E SPEZIE DISIDRATATE

Erbe aromatiche e spezie hanno in comune il paetiessidante e la proprieta di stimolare la sécnez
gastrica favorendo la digestione. L'aggiunta dieedromatiche e spezie alle preparazioni consente di
insaporire le pietanze riducendo 'apporto di sale.
Erbe aromatiche origano, alloro, erba cipollina, maggiorana, rasmo, timo, prezzemolo, basilico, salvia,
semi di finocchio, ecc.
Requisiti qualitativi:

- devono essere di buona qualita;

- devono avere forma regolare, con le foglie beruppihte, turgide, fresche;

- devono avere il caratteristico aroma.
Spezie pepe, peperoncino, noce moscata, chiodi di gacofaannella, coriandolo, cumino, zafferano,
zenzero, curcuma, curry, ecc.
Requisiti qualitativi:
- deve presentare le caratteristiche organoletficbprie degli ingredienti
- il prodotto deve risultare esente da parasaitvd, frammenti di insetti, da muffe o altri agenfestanti
- non deve presentare odore, colore e sapore anomal
Confezionamento: deve garantire un’idonea protezami prodotto.

CURCUMA

La curcuma e una polvere di colore giallo otterddfia frantumazione del rizoma di una pianta trajgc
Viene anche chiamata zafferano delle indie. Laasast principale della curcuma € la curcumina che é
potente antiossidante e antinfiammatorio. Vienegitagente assorbita se assunta insieme al pepe adm
esempio nel curry. Pud essere utilizzata in piccplantita nei risotti, nelle minestre e nelle zuppeve
essere acquistata gia essiccata e macinata inrppbsda conservare al riparo da luce e umidita.

ZAFFERANO

Prodotto ottenuto dagli stimmi del fiore del Cro@aivus. Si richiede zafferano in polvere, in il
sigillati, recanti denominazione, peso netto, n@ensede della ditta preparatrice.

Per la preparazione di risotti destinati ai serslastici deve essere previsto I'impiego minim®,d25 g
di zafferano ogni otto utenti.
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2. LEGUMI E FRUTTA SECCA

2.1.LEGUMI SECCHI
- FAGIOLI secchi, delle diverse varieta
- CECI secchi
- LENTICCHIE secche
- FAGIOLI BORLOTTI secchi
- FAGIOLI CANNELLINI secchi
- MISCELA LEGUMI secchi
Tutti i semi devono essere uniformemente essicpatfettamente integri, privi di terriccio, di saksi o di
residui di altra natura e non infestati da paragsitvi di muffa, di residui di pesticidi. Devonessere di
pezzatura omogenea.
Semi di cece: dimensione media e colore caraitaist
Semi di lenticchia: di piccola dimensione e di eeleerde-marrone.
Semi provenienti dalle leguminose sottoposti a wwc@sso di essiccazione che riduce l'acqua al @alor
massimo del 13%. Il prodotto deve aver subito at thanno di conservazione dopo il raccolto
| prodotti devono essere da agricoltura biologocaformi al Reg. CE 834/2007, al Reg. CE 889/2008is
Devono essere in confezioni originali, mondati,viprdi muffe, di insetti o di altri corpi estranei,
uniformemente essiccati, devono aver subito al imasan anno di conservazione dopo la raccoltagues
secchi devono essere:
- puliti;
- di pezzatura omogenea, sono ammessi leggeri difétirma;
- sani e non devono presentare attacchi di parasgétali o animali;
- privi di muffe, di insetti o altri corpi estrandrgmmenti di pietrisco, frammenti di steli, ecc.);
- privi di residui visibili di antiparassitari usati fase di produzione o stoccaggio;
- uniformemente essiccati ('umidita della granelia nleve superare il 13%).
Il prodotto deve aver subito al massimo un annoadiservazione dopo la raccolta. Ceci secchi -\aulti
richieste: Cottolo, Migno, Principe.
Fagioli secchi - cultivar richieste: Borlotto, Catimo. Lenticchie secche - cultivar richieste Giistelluccio.

2.2.LEGUMI FRESCHI-FAGIOLINI

Varieta botanicalPHASEOLUS VULGARIS e COCCINEUS
| fagiolini devono essere:
* interi;
« di aspetto fresco;
e sani (sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentano alterazioni tali da renderli inhdét
consumo);
« di sufficiente sviluppo;
e privi di pergamena,;
e puliti, esenti da ogni impurita o residuo da antiysaitario;
e privi di umidita anomale e odore e/o sapore estrane
Ogni imballaggio deve contenere soltanto fagidliglia stessa origine, varieta, qualita e calibmreio
Classificazione merceologica
Sono divisi in due gruppi:
1) filiformi
e Extra (di qualitd superiore): forma e colore deltieta, turgidi, molto teneri, senza semi né filo.
Non sono ammessi difetti.
» [|° categoria (di buona qualitd): forma e colordalehrieta, turgidi e teneri. E' ammesso un leggero
difetto di colorazione, semi poco sviluppati e ¢itirti e poco sviluppati.
2) altri
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» [|° categoria (di buona qualita): forma, sviluppecaorazione della varieta, giovani e teneri, senza
filo, esenti da macchie, con semi poco sviluppatbaecelli chiusi. Sono ammessi semi poco
sviluppati.

Calibrazione: Il calibro € obbligatorio soltanto per i fagidliiiliformi ed & determinato dal diametro, in mm,
che é la larghezza massima del fagiolino secondodk seguente:
molto fini: (solo cat. extra) larghezza non superia 6 mm. fini: (solo cat. I*) larghezza non sugera 9
mm.
Tolleranze (solo filiformi) per tutte le categorie in ogni iralbo il 5% in peso di prodotti non rispondenti.
» Cumulo delle tolleranze (qualita + calibro): (séldormi)

- i1 10% sull’extra.

- i1 15% sulla I
Qualitative:
» Extra: fino ad un massimo del 5% in peso di pradotin rispondente alle caratteristiche della catago
* 1°:fino ad un massimo del 10% in peso di prodaia rispondente alle caratteristiche della categaii
cui max 5% con filo.

2.3.FRUTTA SECCA

Con il termine frutta secca solitamente si idecwifio tre grandi settori: ¢ Frutta secca in gusticsgusciata:
appartengono a questo settore i frutti protettidaivestimento+/- rigido o da un guscio legnosmme noci,
nocciole, mandorle, pistacchi, anacardi, pinoliglresto settore vengono incluse le arachidi ch&amddito
della frutta secca rappresentano l'unico in gradardscere e maturare sotto terra ¢ Frutta essiccat
appartengono a questo gruppo quei frutti(dattetigpe, fichi, albicocche) che subiscono un procetiso
essicazione, in seguito al quale il frutto perdangparte dei liquidi, accumula zuccheri naturalpue
conservarsi al lungo « Frutta disidratata: appaten a questo gruppo quei frutti sottoposti al psso di
disidratazione, anziché di essicazione, come fifegbtici, papaya, mango, ananas, cocco.

Frutta secca richiesta:

Frutta a guscio, vale a dire: mandorfemygdalus communis.), noci @uglans regi®o noci di acagiu
(Anacardium occidentajeo noci di pecanCarya illinoinensis(Wangenh.) K. Koch], o noci macadamia o
noci del Queenslandacadamia ternifolig, nocciole (Corylus Avellana).

Etichettata nel rispetto del Reg.1169/2011. Dovoaessere rispettati i tenori massimi dei contantinan
come indicato dal Reg. CE 1881/06.
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3. CEREALI E DERIVATI
3.1. PASTA E PASTA INTEGRALE DI SEMOLA DI GRANO DURO BIO LOGICA

La pasta deve essere di prima qualitd ottenutaaffimazione, laminatura e conseguente essiccanainto
impasti preparati esclusivamente con pura semajgadio duro e acqua, con i requisiti precisatienatirme
di cui alla Legge 4 luglio 1967, n. 580 (G.U. n91@el 29 luglio 1967) s.m.i.; DPR n. 187 del 9 fieldb
2001; DPR n. 41 del 5 marzo 2013.
Deve essere prodotta con grano duro nazionaleodeprenza biologica.
Proprieta relative a: umiditd massima, acidita imaasceneri, cellulosa, sostanze azotate come daative
vigenti sopra indicate.
Dovra essere priva di odori e sapori aciduli anliévd e senza aggiunta di sostanze minerali, a filn
ottenere il peso e la compattezza; di perfettaeasione e conservazione. Non dovra presentargufrata,
alterata, avariata né colorata artificialmente.
Non deve mostrare, inoltre, in modo diffuso, preseti macchie bianche o nere, bolle d'acqua, sherza
tagli.
Dovra essere immune, in modo assoluto, da in§attindo fosse rimossa, non dovra lasciare cadérerpo
o farina. Dovra essere di aspetto uniforme, resistalla cottura ed alla pressione delle dita, fratiura
vitrea. La pasta di formato piccolo dovra resistalla cottura non meno di 15 minuti mentre quella d
formato grosso non meno di 20 minuti. La prova alelbttura sara effettuata in acqua bollente, nella
proporzione di 1 a 10 in volume, senza sale ecdipiente ben pulito. La pasta non dovra spezzdicsi
cottura né disfarsi e diventare collosa o intorgidiensibilmente l'acqua.
| formati devono essere vari ed adeguati al tippreparazione.
Per ogni tipo di pasta devono essere specificatedaenti caratteristiche:

1) tempo di cottura

2) resa (almeno di peso con la cottura)

3) tempo massimo di mantenimento delle paste cottatecentro il quale &€ garantita la conservazione

di accettabili caratteristiche organolettiches@nza di collosita)
4) tempo massimo di cottura entro il quale é garantito mantenimento di accettabili requisiti
organolettici come il mantenimento della formaosdervanza di spaccature.

Le confezioni devono riportare dichiarazioni rigiemti: a) il peso netto b) il tipo di pasta c) latad
produttrice d) il luogo di produzione e tutte Ieeuniori informazioni previste dal Reg. UE 1169/20G.in.i.,
come il termine minimo di conservazione. Il DM 2églio 2017 prevede l'indicazione dell'origine, in
etichetta, del grano duro per paste di semolaatigduro.
Additivi : non ammessi
Il prodotto, al momento della consegna, dovra averan residuo di vita commerciale non inferiore al
70% e, comunqgue, almeno un anno di conservazione.
Deve essere garantita la fornitura di tutti i tighi pasta necessari per i tipi di preparazioni dshe,
compatibilmente con la gamma dei formati disponiie@l prodotto biologico.
Il prodotto deve essere da agricoltura biologicaferme a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007Rdgl
CE 889/2008 e successive modifiche ed integrazioni.
Il sistema di imballaggio deve garantire il mante@nto di requisiti igienici.

Pasta di farina di farro

Pasta di 12 qualitd confezionata con farina didfaventi caratteristiche comuni a tutte le pasiaeitari
ovvero: essere di buona qualita; corrispondenticageatteristiche alle norme di legge e di regolamehe
disciplinano la produzione e la vendita di tali tipalimenti.

Pasta all'uovo
La pasta con I'impiego di uova deve essere prodstdusivamente con semola e con I'aggiunta di mdme
guattro uova intere di gallina, prive di guscior pa peso complessivo non inferiore a grammi Z20Goda
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per chilogrammo di semola. Il prodotto deve esssante da additivi.

La pasta dovra essere prodotta e commercializzanai dell’art. 31 della legge 04.07.1967 n. B3Qucc.
modifiche, della legge 08.06.1971 n. 440, dellac@are ministeriale 32/1985, DPR 187/2001, Reg. UE
1169/11 s.m.i.

La pasta dovra avere le caratteristiche relativeraidita massima, aciditd massima, ceneri, sostanatate

e cellulosa come da prescrizioni delle normatiyerscitate.

PASTA FRESCA FARCITA (tortellini)

Tortellini di pasta fresca all’'uovo con ripienoddirne.

Dovranno contenere ripieno di carni bovine, forgiaggrana, pane grattato, con esclusione di frigtag
spolpo di testa, mammelle, nonché tutti i prodbtivini chiamati “quindi quarto” ed essere confezitin
sottovuoto o atmosfera protettiva (D.P.C.M 311/9@pvranno essere privi di additivi, glutammato
monosodico, coloranti, conservanti, prodotti liaiati. Gli ingredienti impiegati nella produzioevono
essere chiaramente indicati ai sensi delle normaigenti.

La percentuale di ripieno non deve essere infer@r28%. L'acidita non deve essere superiore aadigr
(D.P.R. 187/2001). Conservazione in frigo a +39#ni. L’etichettatura deve essere conforme al.R#g
1169/2011s.m.i.

ALTRA PASTA SPECIALE CON RIPIENO (agnolotti di carn e, ravioli di ricotta e spinaci, ...)

Pasta fresca con ripieno di ricotta e spinaci @alerdura, in confezioni originali sottovuoto oatmosfera
modificata, o ripieni di prosciutto crudo. Il ripie deve essere privo di qualsiasi conservante diamd
compresi gli esaltatori di sapidita.

Devono avere le caratteristiche ed i requisitiigsh dalla legge in materia (Circ. Min. 32/1985V1[264/98
s.m.i.) e prive di glutammato monosodico. E’ cotisersolo il sale come esaltatore di sapidita. lastp
deve essere composta da semola di grano duro eth@lduova intere di gallina (per un peso complessi
non inferiore a gr 200 di uova per ogni chilogramdi@emola) e dopo la cottura deve presentarsi edda
elastica; il ripieno deve essere compatto, ma n@mngoso, saporito aromaticamente, equilibrato e con
assenza di retrogusti.

Il sistema di imballaggio deve garantite il mante@nto dei requisiti igienici: le sostanze usate lper
costituzione dell'imballaggio devono essere coniaarquanto prescrive il DPR 23/08/92 n. 777 s.mdlai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili, e daég. CE n. 1935/2004 s.m.i. L'etichetta deve essere
conforme a quanto indicato dal Reg CE 1169/201lg&.n. 181/2003 s.m.i.

3.2. CEREALI IN CHICCHI

Riso

Il riso deve essere della varieta specificate:

* semifino: “Vialone nano”

* fino: “Ribe”

» super fino: “Baldo”, “Carnaroli”, “Arborio”

» parboiled: previstger la preparazione di pasti trasportati con possibilita di fornirlo alle cucine
interne che lo richiedano per poter prepararedfms di riso. E un riso che ha subito un trattamen
atto a conservare le sue proprieta originarie dionggne la resistenza alla cottura.

A norma della Legge 18 marzo 1958 n. 325, come ficatih dalla L. 5 giugno 1962 n. 586, é vietato

qualsiasi trattamento del riso con agenti chimidisici 0 con I'aggiunta di qualsiasi sostanza ¢gussa

modificare il colore naturale o comunque alterdeneomposizione naturale, ed € vietato vendereepar
vendita o comunque immettere al consumo, per lattazione umana, miscele di risi superfini, fini,
semifini e comuni o originari. Il DM 26 luglio 201%evede I'indicazione dell'origine in etichettd dso.

Il riso dovra essere ben maturo, di fresca lavoragi sano, immune da parassiti, ben secco, contamioh

superiore alla percentuale prevista per leggepptisostanze minerali e di coloratura, senza odpneuffa

o altro cattivo odore; non dovra contenere granatstrossi, grani gessati (grani opachi e faringsani
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violati con piccole punteggiature o linee ed alasri), grani ambrati (cioé con tinta giallognolgpeca
trasparenza); non dovra contenere corpi estran@npdrezze varie (semi estranei, ciottolini); chenrsi

deforma con una cottura di non meno di 15-20 minuti

Al momento della somministrazione i grani dovrarpresentarsi cotti uniformi, staccati tra di lor@mnn
incollati o spappolati. Percentuale di rottura saperiore al 12%.

Deve essere confezionato in pacchi da Kg. 1, peto.n

| prodotti offerti devono essere in grado di sofidis le modalita di cottura e trasporto, nel casddrrate
siano preparate in centri di produzione pasti spweate nei luoghi di consumo posti in altri plessn

contenitori termici.

Riso Integrale

Il riso integrale deve essere di provenienza BIOLOA Il cereale, coltivato con metodi naturali, €
sottoposto alle sole operazioni di pulitura e statama, quindi appare di colore piu scuro di un redemiso
lavorato, mantenendo, perd, maggiori qualita riu&itNon deve essere trattato con sostanze norectites
possedere caratteristiche merceologiche definitege gruppo di appartenenza e varieta.

Orzo Perlato

Deve essere da agricoltura biologica, conforme antqu disposto dal Reg. CE 834/2007, dal Reg. CE
889/2008 e successive modifiche ed integrazioni.

Granaglie perfettamente mature non avariate pegssocdi umidita. L'orzo in grani deve avere gramell
uniforme, integra e pulita; non deve presentarecgali altri semi infestanti e sostanze estranegfene
attacchi da parassiti animali.

| granelli devono essere arrotondati, di colorenbiagiallo paglierino. Deve rispondere ai requiditiegge
580/67 e successive modifiche e integrazioni daNarazione e commercio dei cereali, sfarinatiast@
alimentari. La confezione deve riportare tuttenidicazioni previste dal Reg. UE 1169/2011.

Farro Decorticato

Deve essere da agricoltura biologica, conforme antu disposto dal Reg. CE 834/2007, dal Reg. CE
889/2008 e successive modifiche ed integrazioni.

Il prodotto deve essere indenne da infestanti,gséralarve, frammenti di insetti, da muffe o akgenti
infestanti, e da alterazioni di tipo microbiologi@ deve rispondere ai requisiti di legge 580/67asul
lavorazione e commercio dei cereali, sfarinati gg@alimentari. | grani devono presentarsi unifoipoiliti e

non devono esserci tracce di altri semi di spestipee.

Le confezioni non devono presentare né insudiciamn@sterno né rotture; l'etichettatura deve essere
confacente al Reg. UE 1169/11 s.m.i.

Il sistema di imballaggio deve garantite il mante@nto dei requisiti igienici: le sostanza usate lper
costituzione dell'imballaggio devono essere confamuanto prescrive il DPR 23/08/82 n. 777 s.edai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili e dadr CE n. 1935/2004 s.m.i.

Miglio decorticato, Avena, Segale

Devono essere da agricoltura biologica, conformjuanto disposto dal Reg. CE 834/2007, dal Reg. CE
889/2008 s.m.i.

| prodotti, che possono essere sia in chicco cliedahi, devono risultare indenni da parassitiregbtti, non
devono presentare corpi estranei quali ad esemapi@,l frammenti di insetti ecc., ed alterazionitidb
microbiologico. | grani devono presentarsi unifarpuliti e non devono esserci tracce di altri sdimpecie
estranee.

Le confezioni non devono presentare né insudiciamn@sterno né rotture; l'etichettatura deve essere
confacente al Reg. UE 1169/11 s.m.i.

Il sistema di imballaggio deve garantite il mante@nto dei requisiti igienici: le sostanza usate lper
costituzione dell'imballaggio devono essere coniaarquanto prescrive il DPR 23/08/82 n. 777 s.mdlai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili e dadr CE n. 1935/2004 s.m.i.
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Quinoa, Amaranto

Il prodotto deve risultare indenne da parassiinsdtti, non deve presentare corpi Estranei, guhBsempio
larve, frammenti di insetti, ecc. ..., ed alterazidniipo microbiologico.

Le confezioni non devono presentare né insudiciamn@sterno né rotture; l'etichettatura deve essere
confacente al Reg. UE 1169/11 s.m.i.

Il sistema di imballaggio deve garantite il mante@nto dei requisiti igienici: le sostanza usate lper
costituzione dell'imballaggio devono essere confamuanto prescrive il DPR 23/08/82 n. 777 s.edai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili e dadr CE n. 1935/2004 s.m.i.

3.3. FARINE

| cereali devono essere da agricoltura biologioafarmi a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007 Reay.
CE 889/2008 s.m.i.

Devono avere caratteristiche di composizione eudlith come previste dalla norma di legge, devasere
indenne da infestanti, parassiti, muffe e corpragsi in genere e non devono presentare grumi,i @dor
sapori acri.

Le farine devono essere conservate a temperaturgerai® in un luogo fresco, asciutto, ben aerataalao
da fonti di luce e di calore. Le confezioni hon dew essere a contatto diretto con pavimenti o paret
guesto vanno posizionate su appositi scaffali rgrenti al muro. Le confezioni devono essere sigill
senza difetti, rotture o altro.

Al momento della consegna la loro vita residua dessere di almeno 12 mesi. L'etichettatura deveress
conforme alla normativa di legge.

La fornitura deve avvenire in confezioni di peseguhto alla necessita; qualora non venga consuunsbo

il contenuto, la confezione dovra essere accuratsmehiusa.

I numeri doppio zero, 0, 1 e 2 indicano il gradealfinazione della farina di grano tenero. Un a@irto piu e
raffinato e meno é utile all'organismo; la farin@d @ la piu raffinata, ricca di glucidi e poveropibteine,
mentre le farine meno raffinate sono piu ricchélira e vitamine e sono quindi da privilegiare.

Farina di grano tenero

La farina di grano tenero avra le caratteristicheainposizione e di qualita previste dalla Leggkiglio
1967, n. 580 (G.U. n. 189 del 29 luglio 1967) s.nDPR n. 187 del 9 febbraio 2001. La farina nowede
contenere imbiancanti non consentiti dalla legge fafine di altri cereali o altre sostanze estranee
consentite . Le confezioni devono essere sigikatieza difetti, rotture o altro. | prodotti devorisultare
indenni da infestanti parassiti o larve o frammelfitisetti, da muffe o altri infestanti. Devonoaifare tutte
le dichiarazioni riguardanti il tipo di farina, fleso netto, il nome ed il luogo di produzione,eitnine
minimo di conservazione e tutte le ulteriori inf@moni previste dal Reg. UE 1169/2011 s.m.i.

- Farina di grano tenero Tipo O caratteristiche epopeta come da normative vigenti sopra citate.

- Farina di grano tenero Tipo 00 caratteristicheoppeta come da normative vigenti sopra citate.

Farina di miglio

La farina non deve contenere parassiti animalgressivasa da crittogame, sostanze estranee cieernao
le caratteristiche di odore e di sapore.

Le confezioni devono essere integre, senza ddetititure e devono riportare le indicazioni previdal Reg.
UE 1169/11 s.m.i.

Farina di mais

Ottenuta mediante macinazione di mais di buonaitquaroveniente dall’'ultimo raccolto, non avarigter
eccesso di umidita o altra causa, nonché sostaetztevdall’art. 10 L. 580/67.

La farina non deve contenere parassiti animalgressivasa da crittogame, sostanze estranee cieernao
le caratteristiche di odore e di sapore.
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Dovra essere preferibilmente confezionata sottavirosacchetti da Kg. 1, 5, 10, 20.

Le confezioni devono essere integre, senza ddetiiture e devono riportare le indicazioni previdal Reg.
UE 1169/11 s.m.i.

La fornitura deve essere composta da prodotto soora 6 mesi di conservazione.

Couscous/couscous integrale

Prodotto con la semola di grano duro di provenidnakogica, precotto al vapore ed essiccato. Eegzato

per la sua rapidita di preparazione. Si preparéguaggndo acqua o brodo bollente e poi lo si ladgpiasare.
Una volta cotto risulta essere morbido e leggeon, deve essere gommoso, né formare grumi. Pudeesser
impiegato nella preparazione di piatti unici, acpagnato da carne o pesce.

Grano saraceno

La farina di grano saraceno non é il frutto dellalitara di un cereale, ma deagopyrum esculentununa
specie della stessa famiglia del rabarbaro.

La farina non deve contenere parassiti animalgressivasa da crittogame, sostanze estranee cieernao
le caratteristiche di odore e di sapore.

Dovra essere preferibilmente confezionata sottavirosacchetti da Kg. 1, 5, 10, 20.

Le confezioni devono essere integre, senza ddetitture e devono riportare le indicazioni previdal Reg.
UE 1169/11 s.m.i.

Pasta per pizza

Deve essere preparata con farina di tipo “0”, acgake, olio extravergine di oliva, lievito di kisrsenza
aggiunta di oli diversi dall'olio extravergine diia, grassi e additivi. La pizza dovra essere giiarsolo
con pomodori pelati o passata di pomodoro, mozZzanreccina (solo da latte, sale, caglio e senza
conservanti) e, se gradito, origano.

Se fornita da terzi (panificio, catering, ecc.) el@ssere trasportata in contenitori idonei perealindotati di
coperchio in modo da proteggere il prodotto da dgnina di insudiciamento. La modalita di produzipne
confezionamento, immagazzinamento e distribuzicewe cessere tale da garantire un’adeguata igiene del
prodotto fino al consumo.

La fornitura deve essere accompagnata da schediaaethe confermi la preparazione dell'impasto come
richiesto e, se farcita, riporti gli ingredientircéa loro grammatura. Deve essere utilizzata lesstagiorno
della consegna.

3.4. PANE COMUNE ED INTEGRALE A RIDOTTO CONTENUTO DI SAL E

Il pane deve essere prodotto con farina tipo ‘iph t1”, tipo “2” e integrale, di pezzatura da 40/§ a 500

g.

Il Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizien(SIAN) AV5 promuove ['utilizzo di pane a ridotto
contenuto di sale, come previsto dal programmaonak® “Guadagnare Salute - rendere facili le scelte
salutari” (2007) e dalla specifica linea di intamt@ del Piano Regionale della Prevenzione 2014P&c6
sale ma iodato”.

Pertanto, il pane deve essere formato esclusivardmtun impasto composto di farina (tipo diversp pe
tipologia di pane), acquaale in quantita non superiore all’ 1,7% (riferito al peso della farina), lievito
vivo (in quantita non superiore all’ 1%), prefehibente con pasta a lunga fermentazione, senzaraggil
condimenti (latte, fecola di patate, olio) o addliti

Ogni fornitura deve essere accompagnata da un@diezione riguardante il peso della merce, il tgho
prodotto, gli ingredienti e la percentuale di sa@petto alla farina, per verificare se trattaspdne a ridotto
contenuto di sale.

Come tutti gli alimenti a base di cereali, il pafoenisce prevalentemente carboidrati
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complessi, mentre la presenza di altri principintii varia a seconda del tipo. Il piu valido dalunto di
vista nutrizionale é il pane prodotto con farindadgrale, biologica, macinata a pietra e lievitatorcpasta
acida. Ricco di vitamine del gruppo B, mineraliileré. E vietato utilizzare pane conservato (panréaw
pani a cassetta).

Gli automezzi utilizzati per il trasporto del pasevono essere adibiti al solo trasporto dello stess

Il trasporto del pane non deve avvenire promiscuenad altri prodotti.

Il pane deve essere trasportato in recipientiipldivabili e muniti di copertura e chiusura (&6 Legge n.
580/67), in modo che risulti al riparo da polvetiatri fonti di inquinamento.

Per nessun motivo i contenitori devono essere atp@nche solo temporaneamente, direttamenteusid,s
bensi sempre sollevati da questo, sia nel centtaraache presso i terminali di distribuzione. Ofgrnitura
deve essere accompagnata da una dichiarazionedague il peso della merce, il tipo di prodottole g
ingredienti.

Pane comune fresco
Il pane comune dovra essere prodotto con farira"0p seguendo le modalita di preparazione predst&
legge 4/7/67 n. 580 Titolo I art. 14 e segudntisi come modificati dalla L. 22 febbraio 1994146 e dal
D.P.R. n. 187 del 2001), con l'aggiunta degli inggati previsti dall'art 19 (cosi come modificatal @.P.R.
30-11-1998, n. 502).
Il pane e preteso ben cotto con una percentualeniiita non superiore al 29% per la pezzatura dirt® gr.
Il pane fornito deve essere garantito di produzigimenaliera e non deve essere pane conservatdl con
freddo o altre tecniche e successivamente rigemdmstesso dovra risultare ben cotto, sfornataldeeno
due ore con un procedimento di lievitazione natgl panini dovranno essere confezionati singaaten
con involucro protettivo conforme alle norme ldgfive e regolamentari vigenti. Il pane dovra avkre
caratteristiche prescritte dalla legge vigenteyqudi additivi e grassi aggiunti (strutto, grassiagenati,
margarina, burro e qualsiasi altro tipo di grasso).
Deve essere prodotto e confezionato giornalmerue, oitre le otto ore prima della consegna; non e
ammesso l'utilizzo e la somministrazione di pasealidato o rigenerato o surgelato.
All'analisi organolettica il pane deve mostrargpdssedere le seguenti caratteristiche:

- crosta dorata e croccante;

- lamollica deve essere morbida, ma non collosa;

- alla rottura con le mani (0 al taglio) devisultare croccante con crosta che si dildci

leggermente, ma resta ben aderente alla mollica.

La fornitura deve essere garantita:
1) in recipienti idonei per il trasporto alimenti;
2) assicurando tutte le norme di igiene del caso.
Per nessun motivo i contenitori devono essere stoccati, anche solo temporaneamente,

direttamente sul suolo, bensi sempre sollevati da questo, sia nel centro cottura che presso i
terminali di distribuzione.

Pane di tipo 1

Il pane dovra corrispondere alle caratteristiclukécate dalla legge 4 luglio 1967 n. 580, dal D.MeBbraio
1970 e dal DPR 187 del 9.2.2001 con patrticolareardo al contenuto d’acqua ed eventuali ingredienti
Dovra essere ottenuto con farina di tipo 1.

Pane di tipo 2 o semintegrale

Il pane dovra corrispondere alle caratteristiclukcate dalla legge 4 luglio 1967 n. 580, dal D.MeBbraio
1970 e dal DPR 187 del 9.2.2001 con patrticolareardo al contenuto d’acqua ed eventuali ingredienti
Dovra essere ottenuto con farina di tipo 2.

Pane integrale
Il pane integrale deve essere prodotto con lievitm e farina integrale di grano tenero da agrigait
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biologica, conforme a quanto disposto dal Reg. GE/B)07, dai Reg. CE 889/2008, n. 1235/2008, n.
271/2010 e successive modifiche ed integrazioni.
Farina di grano tenero integrale:

* umidita massima 14,5%;

* ceneri: su 100 parti di sostanza secca minimo & @assimo 1,60

e cellulosa: su 100 parti di sostanza secca massjéib 1

« glutine secco: su 100 parti di sostanza secca roitiin
La farina impiegata non deve risultare addizioratdiciosamente di crusca, ma prodotta dalla mazone
della cariosside senza separazione delle cruschieo&la inoltre che le farine impiegate devonsseEdere
le caratteristiche di composizione relativamenteaatenuto in umidita, ceneri, cellulosa e sostaam#ate
previste dalla legge (art. 7.9 legge n. 580/67 .R. 30-11-1998, n. 502) e non devono essere tskdtate
con sostanze imbiancanti o altro non consentitopdhe non dovra contenere additivi conservanti,
antiossidanti o altro non consentito dalla leggeené da antiparassitari, metalli pesanti, sulfaonid
antibiotici, ormoni, pesticidi).

3.4.1. PANE GRATTUGIATO

Il pane grattugiato deve essere:

- il prodotto della triturazione meccanica di panenaae avente le caratteristiche sopradescritte;

- privo di conservanti, coloranti o condimenti aggiun

- privo di saccarosio, destrosio, o0 altre sostanzval®i dalla macinazione di prodotti da forno disie
dal pane;

- aridotto contenuto di sale;

- privo di impurita (peli animali, frammenti metalliecc.);

- consegnato in confezioni originali sigillate ermathente, in modo che il prodotto sia protetto dai og
forma di insudiciamento, inquinamento e dall’unadied etichettate secondo quanto previsto dalla
legge in materia di etichettatura (Reg. UE 116912€n.i.).

Il prodotto deve assoggettato alla disciplina dedigge n. 580 del 4/7/1967 s.m.i.

Deve presentare acidita inferiore a 5 gradi suasast secca, odore, colore e sapore caratteristigrddotto

da cui e stato ricavato.
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ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE
4. LATTE, FORMAGGI E DERIVATI DEL LATTE

4.1. LATTE
Il latte deve essere prodotto da stabilimenti raswiuti ai sensi del Reg. CE 853/04; deve rispandde
caratteristiche previste dalle L. 169/89 e L. 32084 n. 204 e succ. mod.; gli stabilimenti sonatea
stendere i manuali aziendali per la rintracciabilitel latte, cosi come previsto dal decreto del AHP
14/01/2005.
Il latte non deve presentare tracce di antibiaicionservanti chimici, né additivi di alcun tipelmispetto
del DM della Sanita del 27/02/1996 n. 209 e sudeesrodifiche (Decreto n. 250/98).
Deve essere prodotto, etichettato, confezionatoféeioni da 1 It. e da 20 It. per uso esclusivespod centri
cottura), immagazzinato e trasportato in conforralt®PR 54/1997, al Reg. CE 853/04, e ai Decreti.Mi
P.A. e F. del 24/07/03, al Reg. UE 1169/2011 s.neve recare il bollo di riconoscimento comundari
dello stabilimento di provenienza.
Deve provenire unicamente dalla mungitura regalargerrotta e completa di bovine perfettamenteesad
in buono stato di nutrizione, allevate in stallsariate dalla TBC e dalla brucellosi con le seguenti
caratteristiche:
colore: opaco, bianco tendente debolmente al gisdlpore: dolciastro gradevole
odore: leggero, un po’ aromatico
peso specifico: compreso tra 1029 e 1034 a +15°C
grasso: non inferiore al 3.5% per il latte intetta 1% e 1,8% per il latte parzialmente scremato.
L'etichettatura dovra essere conforme a quantoepeeVa normativa vigente; in particolare per quanto
riguarda le date di scadenza e la provenienzaattel ki fa riferimento ai Decreti del MIPAF 24/R003 e
27/05/2004 ed alla L. 204/04 e succ. mod.
Per il consumo giornaliero, in tutte le struttuomlastiche, deve essere utilizzato “latte frescetqrizzato
omogeneizzato intero" e/o “latte fresco pastorizzdta qualita”.

Latte fresco pastorizzato alta qualita

Viene definito “latte fresco pastorizzato di altaatjta” il prodotto ottenuto da latte crudo provemtie
direttamente dalle stalle ovvero da centri di r#tec@ooperativi e consortili, aventi le carattecdse
igieniche e di composizione stabilite. Deve rispenedai requisiti del DM 185/91.

Tenore di materia grassa: non inferiore al 3,50®nofe di materia proteica: non inferiore a 32,@trg/l
Scadenza latte fresco alta qualita: 6 giorni datamento termico Decreto del MIPAF 27/05/2004.
L'etichettatura dovra essere conforme alla L. 20@42e succ. modifiche. Deve avere una vita resaua
momento della consegna di almeno quattro giorni.

Latte UHT

Latte intero UHT a lunga conservazione-Latte pammate scremato UHT a lunga conservazione-Latte
scremato UHT a lunga conservazione

Esso deve riportare sul contenitore il termine @hservazione indicato con la menzione “da consumars
entro” seguito dalla data riferita al giorno, alseee all'anno, con data di riferimento di 90 giodail
confezionamento oltre a quanto gia indicato dal. RE§1169/2011 s.m.i.

4.2. FORMAGGI E ALTRI DERIVATI DEL LATTE

| formaggi devono essere prodotti con idonee texgiele a partire da materie prime in conformité all
norme previste dal R.D.L. del 1925 n. 2033, dallal¥2 del 19/02/1992 e successive modificazioni,
rispettare in toto la normativa vigente in meritmy particolare quanto disposto nell'ordinanza
ministeriale18.7.1990, pubblicata sul G.U. n. 5F31e8.1990 e del D.P.R. n. 54 del 14/01/1997.

| formaggi non devono presentare alterazioni esterimterne e devono essere di tipo tecnicamemfet{me
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sia nella composizione che nello stato di preséaze stagionatura. Devono essere accompagnatala
dichiarazione riportante le seguenti informazioni:

tipo di formaggio; nome del produttore; luogo dioguzione; nome del venditore; eventuali additivi
consentiti aggiunti; peso di ogni forma e confeeion

| formaggi devono corrispondere alla migliore giégatiommerciale.

Ai formaggi non devono, pertanto, essere aggiuoséasze grezze estranee al latte (farina, paeteld ) e
devono provenire esclusivamente dalle coagulaziolaitte bianco non margarinato.

| formaggi non devono essere eccessivamente npuirefatti o bacati da acari, non colorati amo ed
all'esterno.

| formaggi non devono avere la crosta formata ieidiimente; né essere trattati con materie estratiee
scopo di conferire loro odore ed il sapore dei faggi maturi.

| formaggi, anche se stagionati, devono consereangorbidezza e la pastosita che sono carattdrestiella
varieta e specifiche dei formaggi .

Devono comunque corrispondere ai requisiti tutispritti dalle vigenti disposizioni di legge in rea#.
Devono essere etichettati sulla base del Reg. BB/2011 s.m.i.

Non utilizzare formagagi fusi

| formaggi devono indicare in etichetta quali indrenti: latte, caglio e eventuale sale aggiunto

4.2.1. FORMAGGIO GRANA

Parmigiano Reggiano DOP (pietanza, ingrediente nellpreparazioni, grattugiato sulla pasta)

Formaggio semigrasso a pasta dura cotta a lentaraa&ine, prodotto con latte di vacca a lattazione
stagionale. Zona e modalita di produzione secoh@oH.R. 30 ottobre 1955, n. 1269 e sue modificlee e
integrazioni (D.P.R. 09 Febbraio 1990) e il Rega@atn del Consorzio Parmigiano-Reggiano.

Deve provenire da forme di peso non inferiore a2dgdi forma cilindrica, con superficie esternaraced
oleata, spessore crosta mm 6 circa, senza ruggghfpsita, spaccature, screpolature, né presentare
colorazioni anormali; alla percussione deve darsugno omogeneo.

Il colore della pasta dovra essere giallo pagl@reroma e sapore fragrante e delicato, struttella gasta
finemente granulosa, frattura radiale e a scaghata colore paglierino pit 0 meno intenso; odosapore
fragranti.

Le forme devono essere marchiate "Parmigiano Regyia riportare la data di fabbricazione impresskas
forma.

Il grasso minimo deve essere il 32% sulla sostanzeaa.

Fornitura di Parmigiano Reggiano da tavola: devespdere una maturaziom®n inferiore 24 mesj
Fornitura di Parmigiano Reggiano da grattugia:uiliad'art. 2 del Decreto Presidenza Consiglio Ei@istri
04.11.91/R, deve possedere una maturazione naioiga 24 mesi.

Grana padano DOP (pietanza, ingrediente nelle prepazioni, grattugiato sulla pasta)

Formaggio a denominazione di origine (D.P.R. n.91@él 30 ottobre 1955); il grasso minimo deve esder
32% sulla sostanza secca; hon deve presentaré difeispetto, di sapore o altro, dovuti a fermeiutai
anomale o altre cause; non deve presentare difetii tipo occhiature della pasta dovuti a fertagioni
anomale o altro; non deve presentare difetti eistiggm marcescenze o altro; deve essere stagi@iateno

18 mesi e riportare dichiarazione riguardante fhge di stagionatura; non deve contenere formaldeide
residua; deve essere idoneo ad essere grattudete;avere una umidita del 30% con una tolleranz& 5l
Confezione sottovuoto: 1/8 di forma.

Le confezioni sottovuoto devono essere confornd.&.R. n. 777 del 23 agosto 1982 come modificato da
D.Lgs. 25 gennaio 1992, n. 108 e al Reg. UE 1169/li.

4.2.2. ALTRI FORMAGGI E LATTICINI

Secondo la L. 142/1992 e consentito porre in cornimdormaggi con una determinata materia grassa sul
secco, per esempio se etichettati:
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a) Formaggio magro: il tenore di grasso non deve essgreriore al 20% di sostanza secca

b) Formaggio leggero: il tenore di grasso non deveressiferiore al 20% e non superiore al 35% di
sostanza secca

¢) Formaggi normali non di origine o tipici: devonontenere un tenore di materia grassa non inferiore a
35% di sostanza secca.

Asiago

Deve essere di provenienza italiana, di prima tuali

La pasta deve essere di colore bianco o leggernpagiesrino con un’occhiatura marcata ed irregotata
crosta sottile ed elastica; il sapore delicatoaslgvole.

E vietata 'aggiunta di coloranti e conservanti.

La stagionatura deve essere inferiore ai due mesi.

Deve essere preconfezionato in carta o film plastidmballato in cartoni chiusi.

Mozzarella/Bocconcini

Dovra essere prodotta con latte vaccino interacérgmstorizzato; il confezionamento deve essebridta 0
in vaschetta termosaldata contenente idoneo liggdiidgoverno e sara eseguito secondo la normatgente.
Le confezioni devono presentare dichiarazioni nedadl peso netto (sgocciolato), la data di scaaentutte
le indicazioni richieste dalla normativa vigente.

Dovra avere pasta morbida, elastica, a sfoglie eatniche, saldamente contigue; il grasso sullaasast
secca hon sara inferiore al 44%. Dovra avere sigpeetfscia e lucente, di colore bianco porcella@cdi
sapore delicato lievemente acidulo. Non deve ptasemgusti anomali dovuti a inacidimento o gust@am
o altro. La pezzatura richiesta e di 100/120 grametiti; per la mozzarella ad ovoletti/bocconcini la
pezzatura dovra essere da 30/40/50 grammi. La-lfleetfl momento dell’utilizzo dovra essere di almel?2
giorni prima della scadenza.

Ricotta vaccina

Dovra provenire da latte di mucca pastorizzato; davra contenere conservanti né presentare sayoianii,

o colorazioni anomale. Deve essere fornita in renipchiusi, puliti ed idonei al trasporto ai sedsl D.M.
21/3/73 e successive modifiche. Il prodotto doveleee confezionato a monoporzione in confezioni
termosaldate cosi da evitare qualsiasi manipolazilanparte degli operatori fino al consumo.

Robiola

Prodotto ottenuto da puro latte vaccino fresco.s&aminimo sulla sostanza secca 50%. Si richiede un
prodotto senza aggiunta di conservanti; deve aiaspetto caratteristico del prodotto; nhon devespraare
difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti anfentazione anomala o altre cause. In etichettanbegesere
riportate le dichiarazioni relative al tempo di gitmatura. Il prodotto dovra essere confezionato a
monoporzione cosi da evitare qualsiasi manipola&ziamparte degli operatori fino al consumo.

Stracchino (e certosino)

Formaggio molle a pasta cremosa e maturazioneaapidvra essere di prima scelta, prodotto con latte
vaccino intero pastorizzato da non oltre 5 giorah de seguenti caratteristiche: forma paralleleggpe
guadrangolare; pasta molle, cremosa; colore delstapbianco-latte; sapore dolce con lievi sfumature
acidule; contenuto della materia grassa riferi@ sdstanza secca non inferiore al 50%.

Il prodotto dovra essere confezionato a monopoeziten gr.100, cosi da evitare qualsiasi manipolazam
parte degli operatori fino al consumo.

Le etichettature di tutti i prodotti dovranno egseonformi al Reg. UE 1169/11 s.m.i. e pertantoraiono
riportare:

- denominazione di vendita

- peso netto

- data di scadenza

- indicazione del lotto e data di produzione (giomese/anno)

- leistruzioni relative alla conservazione del pribolo
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Sulla confezione dovra essere inoltre riportatoollo sanitario su cui deve figurare il paese diduzione
(Italia) e il numero di identificazione dello sthimento riconosciuto dalla CEE ai sensi del D.FA&97.

| veicoli e i contenitori impiegati per il traspordovranno garantire la conservazione della tenpera
compresa tra 0°C e + 4°C oltre a tutte le altredcooni previste dalla normativa vigente (Reg. CiB/84).

| veicoli e i contenitori utilizzati per il traspr dovranno essere mantenuti puliti e disinfetagbttoposti a
manutenzione periodica. Dovranno inoltre esser&gwbsn modo tale da consentire una adeguatazigug
disinfezione.

L’'Impresa appaltatrice, su richiesta dellammiragione comunale dovra essere in grado di fornire
I'autocertificazione del produttore inerente i pidhautocontrollo e le relative certificazioni analisi.

Le confezioni dovranno essere originali e sigilldé® produttore. Le confezioni dovranno essera@Volta
inserite in imballaggi in grado di garantire unatprione efficace dei prodotti oggetto della farrat

| prodotti quali Parmigiano reggiano e Grana padiewono essere prodotti DOP (denominazione d’agigin
protetta).

Latte e prodotti lattiero-caseari senza o a ridottacontenuto di lattosio

L’'Impresa appaltatrice, su richiesta dellAmmin&tione, dovra essere in grado di fornire tali ptthdo
correttamente etichettati ai sensi del Reg. UE PIBA s.m.i., per eventuali diete sanitarie. Iast
che la questione sia armonizzata a livello eurofigalicazione “senza lattosio” puo essere impiegper
latti e prodotti lattiero-caseari con un residuolattosio inferiore a 0,1 g per 100 go ml. | prtdan
questione devono riportare I'informazione in etithesulla specifica soglia residua di lattosio coodalita
del tipo “meno di”. La soglia indicata deve risuiacomunque inferiore a 0,1g per 100g o 100ml. Se
il residuo del disaccaride € inferiore a 0,59 p@® g o ml, puo essere impiegata I'indicazione ititto
contenuto di lattosio”. Per fornire una informazoprecisa ai consumatori, va riportata in etichetta
anche una precisazione del tipo “il prodotto corgiglucosio e galattosio in conseguenza dellaisossiel
lattosio”.

La lunga stagionatura di alcuni formaggi (es. Pgramo Reggiano, Grana Padano, ecc.) a sua voltentn

di ottenere riduzioni significative del loro tenode lattosio. Nei prodotti lattiero-caseari in diusuale
processo di produzione porta all’eliminazione @ ailduzione del contenuto di lattosio possono esser
riportate in etichetta le seguenti indicazioni:

1) “naturalmente privo di lattosio”(o espressionguigalente), quando il tenore residuo di lattogia,
riportare in etichetta, iaferiore a 0,1 g/100 g

2) “naturalmente a ridotto contenuto di lattosio” €spressione equivalente) quando il tenore resitiuo
lattosio, da riportare in etichettainderiore a 0,5 g/100/g

Per entrambe le categorie di prodotti va riportiztcetichetta che I'assenza di lattosio o la suattad
presenza sono una conseguenza “naturale” del tgmicoesso di fabbricazione con il quale si ottiéne
formaggio in questione e una indicazione del tiportiene galattosio*.

Nel solo caso dei prodotti “naturalmente privi ditbsio”, se si ritiene di poter quantificare e agdire
una soglia residua massima di galattosio, puo esgizzata, in alternativa alla precedente, uizéiode del
tipo “contiene galattosio in quantita inferiore & nell’'ottica di fornire informazioni precise anchper un
eventuale uso da parte dei galattosemici.

4.2.3. YOGURT

Dovra essere prodotto con latte intero pastorizgadtra essere richiesto anche il tipo da lattersato) con

e senza frutta e/o cereali, dovra essere privadditiai alimentari e corrispondere ai requisiti yisdi dal
Reg. CE 853/04. Lo yogurt deve essere di provemiamzionale, privo di inibenti, antifermentativi e
coloranti ed addensanti, aromatizzanti, stabilitized altri additivi. Il processo di coagulazioneve essere
determinato dall'azione dei fermenti lattici “sttepoccus termophilus” e “lactobacillus bulgaricugjuali
trasformano il lattosio in acido lattico. Lo yogunianco dovra avere un sapore acidulo, mentre @adibh
frutta e/o cereali dovra avere un gusto dolce-atmmaon leggera vena acidula. Di aspetto dovr&ress
denso ed omogeneo, con presenza di pezzetti dettors# nella varieta con frutta. Non deve presentar
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sapore amaro, colonie di muffe, grumi e non devessere visibili rigonfiamenti delle confezioni dar
produzione di gas.

Il trasporto deve avvenire a temperature comprese)iC e + 4°C ed in condizioni igienico-sanitarie
ineccepibili.

Lo yogurt alla frutta deve presentare la seguewni@posizione: yogurt, frutta, zucchero e deve essere
cremoso o0 con frutta in pezzi in funzione dellehieste del Committente. Tra gli ingredienti deveess
specificato il tipo di frutta. L’etichettatura d@vessere conforme al Reg. UE 1169/2011 s.m.i.

Deve essere acquistato in confezioni monodose 8agl2con almeno il 75% di conservabilita residua e
somministrato entro max 2 giorni dall’approvvigiomento.

Il prodotto deve essere adatto anche agli uteméttafda celiachia, quindi deve comparire nel regis
nazionale e/o nel prontuario ultimo aggiornamergioptdodotti gluten-free .

4.2.4. BURRO

Il burro, di produzione nazionale, deve esserenattedalla scrematura del latte intero di animalbuono
stato di salute, sottoposto a centrifugazione oinf@mita alla normativa vigente. Deve contenergtawa
grassa non inferiore all’ 82%, un’acidita esprassacido oleico inferiore allo 0,5% e numero digs=idi <
0,3. Deve risultare fresco, non sottoposto a c@mento e non deve essere in alcun modo alteratogewe
avere gusto di rancido, né presentare alteraziaraldre sulla superficie.

Deve avere buona consistenza e spalmabile, aggratigeneo e con ripartizione di acqua uniforme, reolo
paglierino naturale, buon sapore e odore gradegalatteristici. Sono richiesti panetti da 0,258, € 1Kg.
Il confezionamento deve garantire un’idonea protezidel prodotto. E vietato 'uso di surrogati detro e
'impiego di margarina. Non &€ ammessa la detenzehatilizzo di burro con meno di 30 giorni daliiata
di scadenza.
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5. CARNI FRESCHE

Le carni devono presentare caratteristiche igienattime, assenza di alterazioni microbiche e fo@gNon
debbono essere congelate e devono risultare priyeadsiasi alterazione organolettica o patologidavono
possedere buone caratteristiche microbiologiche.

La Ditta appaltatrice su richiesta dell’A.C., dgs®durre copia dei referti analitici riguardantideocedure
di autocontrollo aziendale, di cui ai Reg. CE 853/84, delle Ditte fornitrici relativi alle tipolag di carni
conferite.

In ogni caso la ditta appaltatrice deve sempre iatque attestazioni delle ditte fornitrici compemti la
conformita alle procedure di autocontrollo dellenc@ dell'impianto di produzione in cui esse sati@nute.
Le indicazioni relative al prodotto, indelebili,ciamente visibili e chiaramente leggibili, devonsesere
riportate direttamente sugli imballaggi primari@tucri per sottovuoto o involucri protettivi inri plastico
per le carni bianche) e secondari, 0 su un’etiahetseritavi 0 appostavi in forma inamovibile. Sugl
imballaggi secondari (cartoni, cassette, ecc.) @sgere apposta una o piu etichette da lacerarsiraento
della apertura, con riprodotto il bollo sanitariga.C

Per le carni avicunicole, e per i prodotti contdngnesto tipo di carni devono essere rispettateolene
relative all’etichettatura ed alla tracciabilitadicate nell’Ordinanza del Ministero della Saluté 2&.8.2005
e successive modifiche ed integrazioni previsté®win. Min. Salute del 10.10.05.

Il trasporto delle carni fresche rosse (bovine)ianthe (avicunicole) refrigerate in confezioni eettoto
dovra essere effettuato nel rispetto del Reg. CH#®Bb

Le carni in confezioni sottovuoto o in involucroopettivo dovranno essere consegnate nel rispetttmie
periodo di conservazione (TMC) definito in eticlhetinoltre la vita commerciale utile residua alkansegna
non dovra essere inferiore @% della vita commercialecomplessivamente attribuita al prodotto.
L'imballaggio secondario deve garantire la protaeidelle confezioni anche durante le operazionadio,
scarico, trasporto e immagazzinamento.

5.1. CARNI AVICUNICOLE

Carne di pollo e tacchino (avicola)

Le carni di pollo e tacchino fresche e refrigedd®ranno provenire da animali nati, allevati e nlagen
stabilimenti nazionali riconosciuti ed iscritti feelliste di riconoscimento della UE nei quali siphghino
tutte le modalita di lavorazione e i controlli pigv dalle normative vigenti con particolare rifeento a
quelli indicati dal regolamento (CE) 853 del 20@4successive modifiche e integrazioni, nonché delle
relative disposizioni comunitarie di applicazione.

I loro rifornimento sara naturalmente dipenderaedattrezzature frigorifere a disposizione mageanque
auspicabile il rispetto delle indicazioni standdidstoccaggio (non superiore a 2 giorni per il mtbal non
confezionato sottovuoto).

La carne deve essere certificata di classe A i skei Regolamenti CEE 1906/90, 153/91 e 198@eve
altresi:

= riportare il bollo sanitario previsto.
* non essere trattate con coloranti naturali oieidif, con antibiotici o0 conservanti.

= provenire da animali esclusivamente allevati aat@rottimo stato di nutrizione, con giusto rapport
scheletro/carne.

= esclusione dalla fornitura di quelle allevate itidw in parte in gabbie (batterie).
Le carni dovranno essere tassativamente frescheverpenti da allevamenti situati sul territoriczizmale.
La macellazione dovra avvenire entro un periodo siperiore a 3 giorni e non inferiore a 12 oreaAll
macellazione deve seguire il raffreddamento iredeigorifera;
I documento commerciale di accompagnamento dopaatare tutte le notizie previste dalle norme witge
i requisiti e le pezzature dovranno essere ceatifaxd ogni consegna.
| prodotti oggetto della fornitura dovranno essexppresentati da carni alle quali &€ stato applicaime
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unico metodo di conservazione il freddo (refrigesag), dal momento della produzione fino alla cgmse
in maniera costante ed ininterrotta.
Ai prodotti non deve essere aggiunto alcun additivo
| tagli richiesti, in conformita al regolamento CEBE1538/91 dovranno rientrare in Categoria A, espdere
le seguenti caratteristiche commerciali:
| petti di pollo con forcella (massa muscolare del petto, disossata e senzj pels® compreso trai 300 e i
500 gr, dovranno essere di prima qualita. Il pesltactlavicola e della cartilagine non deve incaper piu
del 3 % sul peso complessivo del taglio.
| fusi di pollo (detti commercialmenteosce di pollp devono avere un peso uniforme compreso tra 13 gr
150 gr. Trattasi della parte corrispondente a tébilbula unitamente alla muscolatura che li rieofdre
sezionatore devono essere effettuate in corrispaaddelle articolazioni.
I polli a busto dovranno provenire da carcasse eviscerate, serrattigglie, di animali di categoria A ai
sensi del Reg. CEE n° 1538/91, del peso di gr. MA@, di regolare sviluppo, buona conformazione,
ottimo stato di nutrizione. Dovranno avere cargtighe igieniche ottime, assenza di alteraziordrobiche
o fungine.
Dovranno inoltre essere privi di estrogeni, di ange ad attivita antibatterica ed anabolizzanteché di
altre sostanze che si trasmettono alle carni gpossono nuocere alla salute umana; le carni noradog
essere state trattate con radiazioni ionizzanltiraviolette.
Dovranno essere:
- privi di testa e di collo, la resezione del colkvd avvenire al livello della terzultima vertebeaécale;
- zampe tagliate a 1/2 cm. circa sotto l'articolagidarsica, assolutamente senza piume;
- privi di intestino, stomaco, fegato e cuore, esofdiachea e uropigio;
- di macellazione recente e cioe non oltre 48 orda(sensegna avviene di lunedi, sono accettatassec
macellate il venerdi) e non inferiore a 12 ore;
- grasso interno e di copertura ben distribuito agiumsti limiti, non devono essere presenti ammassi
adiposi nella regione perirenale e in quella detbaca;
- la pelle deve essere pulita, elastica e non diatsgcsenza penne o piumole, ecchimosi, macchie
verdastre;
- la carne (muscoli scheletrici) deve essere di @oldbianco-rosa o tendente al giallo, di buona
consistenza, non flaccida, non infiltrata di siéfos
La carne dovra essere confezionata a regola dearfertanto, all'interno delle confezioni non daura
essere presenti liquidi od altro materiale estratgmwodotto.
La fesa di tacchino(massa muscolare del petto, lavorazione a cuosesstta e senza pelle) dovra essere
spellato, pronto per l'uso.
Saranno sempre rifiutati petti di pollo e di tacahdi qualita inferiore alla “prima” e comunque afmultino
da un esame sommario e/o da controlli sanitarilae/perizie merceologiche, avariati, sofisticatijléatati.
Saranno rifiutati prodotti che evidenziano cristathzioni e/o bruciatura da freddo e ossidaziongGessi.
Per quanto riguarda il tenore di acqua del pollasogra essere rispettato il Regolamento (CEE) 81283
della Commissione del 21 ottobre 1993.
| tagli anatomici dovranno essere sezionati, coafesi refrigerati in impianti nazionali riconostiudonei
ai sensi delle disposizioni legislative sopracitafeer i quali sussiste I'obbligo dell’applicaziotei piani di
autocontrollo anche per il monitoraggio dei parammicrobiologici e chimici delle produzioni. Penta
'Impresa appaltatrice dovra essere in grado ddpn@, su richiesta dellamministrazione comunale |
documentazione comprovante I'esecuzione di talirotine dalla quale risulti che:
- i parametri chimici riferiti a residui di farmaci, contaminanti ambientali szt ormonali e
antiormonali, rilevati a campione sulle partitecdrne da cui derivano le carni oggetto della forait sono
ricompresi entro i limiti previsti dalla normativégente;
- i parametri microbiologici non superano i seguenti limiti massimi: Carica ohita mesofila <
1.000.000 UFC/g
Enterococchi < 100 UFC/g Coliformi totali < 1000 Ofg Escherichia coli < 50 UFC/g Staphilococco
aureus < 100 UFC/g Clostridi solfito riduttori <UFFC/g Salmonella assente in 25 g Listeria assen® ig
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Sostanze inibenti devono essere assenti.

Le carni di pollame devono essere di colore bialsa- se riferite ai pettorali oppure di colore aaetper

quelle appartenenti agli arti posteriori; i musatgile carni fresche devono avere consistenza padimsa,

spiccata lucentezza, assenza di edemi, assenzaatbrai; la pelle, se presente, deve essere paliee

colore giallo-rosa, consistenza elastica, risultes@utta alla palpazione, priva di screpolatusem@za segni

di traumi quali ecchimosi, bruciature, macchie aste, e senza penne e piume residue.

Tutte le carni devono essere esenti da sapori g oaiesiderabili prima e dopo la cottura, doviad una

irrazionale alimentazione del pollame o all'uso fdrmaci. Le carni sopra descritte dovranno essere

confezionate in vaschette ad uso alimentare avdaltgellicola trasparente di materiale adatto @ghenti e

atto ad evitare il contatto con l'ambiente esteoppure confezionate sottovuoto e al momento della

consegna dovranno avere un residuo di vita comaleranbn inferiore al 75%.

Le carni cosi confezionate dovranno essere insardappositi imballi di cartone etichettati.

Sulle singole confezioni, o su etichetta inseri@pposta in forma inamovibile, dovranno esserertape in

forma facilmente visibile e leggibile e indeleldiéeseguenti indicazioni:

- denominazione di vendita e stato fisico del pragftiesco);

- denominazione e sede della ditta produttrice efdezionatrice;

- data di scadenza in termirdd consumarsi entro il ”;.

- data di confezionamento;

- istruzioni relative alla conservazione del prodptto

- riproduzione del bollo sanitario riportante il numeli identificazione dello stabilimento riconositiu
dalla CEE che ha effettuato il sezionamento etorifezionamento.

Sull'imballaggio secondario (cartoni) dovranno essfissate una o piu etichette riportanti le stesse

indicazioni di cui sopra oltre al peso netto.

| veicoli impiegati per il trasporto dei prodottodanno essere autorizzati al trasporto di camsdne e

garantire la loro conservazione ad una idonea teatyra (da 0°C a +4°C) per tutta la durata depwes

| documenti commerciali di accompagnamento dovrarportare anche la riproduzione prestampata del

numero di riconoscimento veterinario dello stabdirto (laboratorio di sezionamento o deposito fifgan).

Per quanto attiene alle carni fresche di volatdi abrtile dovranno essere riportate tutte le inéwioni

obbligatorie ai sensi dell’Art. 3 O. Min. Sal. 28/Q005 riguardanti la provenienza degli animalir(nativa

entrata in vigore il 17/10/05).

5.2. CARNE BOVINA FRESCA, REFRIGERATA E CONFEZIONATA SOT TOVUOTO

La carne di bovino costituisce un’ottima fonte pioa& in quanto ricca di amminoacidi essenzialieRihte
inoltre la presenza di sali minerali, soprattuttord utile per I'accrescimento, e vitamine.

Le carni bovine devono tassativamente proveniralig@amenti nazionali e da stabilimenti riconoscait
sensi dell'articolo 4 del Reg. CE n. 853/2004 deldPnento europeo e del Consiglio del 29 aprile42@6e
adottano le misure atte a garantire che tutte teasae 0 mezzene di bovini adulti da essi macedlati
sezionati siano munite di bollo sanitaribl:( macellazione €S: sezionamento) ai sensi dell'articolo 5,
paragrafo 2, in combinato disposto con l'allegat®&ézione |, Capo Il del Reg. CE n. 854/2004 del
Parlamento europeo e del Consiglio, del 29 apfil@2e siano classificate e identificate in confitérdella
tabella comunitaria.

Le carni fornite devono essere tassativamente muddlle informazioni sulla loro tracciabilitd con
indicazione della data e luogo di nascita, luogoallevamento e di macellazione, numero CE di
macellazione e di sezionamento, categoria e deasibne dell'animale, oltre alla dichiarazione tpb di
mangime utilizzato (che deve risultare assenteateme animali).

Le carni bovine fresche, confezionate sottovuotyranno presentare i requisiti di conformita di ali
D.Lgs. 286/94.

Le carni non dovranno provenire da animali cui siatati somministrati prodotti inteneritori o chigb&no
subito trattamento con sostanze ormonali o antioat® di altro tipo utilizzate a scopo anabolizzamé
contenere residuo di altre sostanze medicamentose.
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La carne bovina dovra essere fornita nelle pezeatichieste e dovra essere consegnata completamente

pulita e priva di scarti e con uno scarto massield3ébo sul peso complessivo.

La carne consegnata dovra corrispondere alle edsdithe merceologiche sopra indicate, nonché ai

requisiti igienico-sanitari previsti dalla vigemermativa nazionale e UE.

Ai fini della tipizzazione delle carni oggetto delbresente fornitura, si fa riferimento a quantevggto dal

Reg. CE n. 1234/2007 s.m.i., recante organizzazoomeune dei mercati agricoli e disposizioni speb#i

per taluni prodotti agricoli (regolamento unico OfMhe regolamenta la commercializzazione dellaear

ottenuta da bovini di eta non superiore a dodicireeclassifica le carcasse dei bovini adulti, iseiovini e

dal Reg. CE n. 1249/2008 s.m.i., che detta dismwsizomplementari sulle classi di conformaziondie

stato di ingrassamento delle carcasse di bovirltiaduini e ovini.

Le carni bovine oggetto della presente fornituedtof salve le carni ottenute da bovini per i qéabtata

registrata, anteriormente al 29 giugno 2007, un@ouhknazione di origine o un'indicazione geografica

protetta a norma del Reg. CE n. 510/2006 e s.relafivo alla protezione delle indicazioni geogehé e

delle denominazioni d'origine dei prodotti agricelialimentari, devono provenire da carcasse diagiov

animali, inquadrabili nelle seguenti categorieassi:

- categoria V, con la denominazione di vendita "vitello" o "carli vitello”;

- categoria Z con la denominazione di vendita "vitellone" orfeadi vitellone™;

- categoria A con la denominazione di vendita “bovino aduli@rijmale maschio di eta compresa tra 12

e 24 mesi.

Per i disciplinari di carni di bovini per i quali gtata registrata, anteriormente al 29 giugno 2003,

denominazione di origine o un'indicazione geogeaficotetta che prevedono la possibilita, di ripertia

dizione “vitellone” per bovini di etd compresa ttd e 24 mesi, comunemente accettata dal commercio e

conosciuta dal consumatore a livello locale, taldgtwta deve essere comunque sempre affiancata alla

denominazione di vendita “bovino adulto”.

Le classi di conformazionepreviste per le carni oggetto della presente foraisono esclusivamente $a

(Superiore) e la E (Eccellente); le classi di sthtimgrassamento la n. 1 (Molto scarso) e la (Bcarso)

Inoltre:

- il peso delle due mezzene o i quattro quarti norralavere un peso inferiore a 240 Kg. per la catago

vitellone e non superiore a Kg. 180 per la categaitello;

la carne deve soddisfare i requisiti igienici imfmmita al Reg. CE 853/04 e presentare il bolluitsaio;

- la carne deve provenire da stabilimenti di mac#llaz o sezionamento italiani riconosciuti idondaal
commercializzazione delle carni in ambito UE;

- ai fini della prevenzione delle encefalopatie spfmmmi trasmissibili la carne deve essere prodotta
macellata e sezionata nel rispetto della Legge/2001 n. 3 delllO.M. 27/03/2001, del Regolamento CE
n. 999/2001 e del D. Min. Sal. 16 /10/2003 e dii@jtra norma successiva ad integrazione o modifica
delle suddette;

- deve essere garantita la tracciabilita della primreza e dei percorsi delle partite di carne foreibai
come previsto dal Regolamento CE n. 1760/2000 dranalovra essere assicurata [I'etichettatura
obbligatoria prevista dal citato Regolamento CE;

- deve essere dichiarata la data di macellazionmcheleve essere superiore a 6 giorni;

- la carne deve presentare grana fine, coloritodod, colore roseo-rosso, tessuto adiposo compatio
colore bianco candido, ben disposto fra i fascicuolsi che assumono aspetto marezzato, marezzatura
media, consistenza pastosa, tessitura abbastamyatte;

- l'odore sara quello tipico della carne fresca cha dovra presentare ecchimosi, coaguli sanguigii, p
la carne deve presentare caratteristiche igierottirae, assenza di alterazioni microbiche e fungine

- deve essere priva di estrogeni, di sostanze adtatinabolizzante, antibatterica o conservantei éoto
prodotti di trasformazione nonché di altre sostactze si trasmettono alle carni e possono nuocéae al
salute umana come previsto dal Regolamento CEBV/20 che definisce la procedura comunitaria per
la determinazione dei limiti massimi di residuingédicinali veterinari negli alimenti di origine amle.

La lavorazione e il confezionamento dovranno eseffettuati non prima di 5 giorni e non oltre 1

dalla macellazione.
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Le carni dovranno riportare le seguenti bollature:

- bollo CEE e n° riconoscimento veterinario

- marchio C.I. (Carni Italiane)

- n° e categoria di classificazione

| tagli anatomici dovranno essere sezionati, coafesi e refrigerati in impianti nazionali riconagts idonei

e nei quali sussiste I'obbligo dell’applicaziona geni di autocontrollo per il monitoraggio deirpanetri

microbiologici e chimici delle produzioni (Reg. CB53/04; Reg. CE 2073/05 s.m.i.); a richiesta

del’lamministrazione comunale la ditta dovra docuotaee la effettiva applicazione e gli esiti degdissi.

A richiesta dell’lamministrazione comunale la ddta/ra altresi documentare:

- misurazioni campionarie del PH, avvenute tra 28 @ dalla macellazione con un riscontro di valori
compresitra 5,4 e 6,0;

- misurazioni campionarie della carica microbica upexficie rilevate tra 24 e 48 ore dalla macellagio
con riscontro, in particolare, di valori:

- carica microbica mesofila totale (in superfici@feriore a 1.000.000 ufc/cmgq;

- carica microbica mesofila totale (in toto): infera 5x10.000 ufc/g;

- lysteria monocytogenes: assente in 25g;

- salmonella spp: assente in 25 g.

Le carni, ottenute dal sezionamento del quartoepiose disossato e sgrassato, toelettato e seaioea

seguenti tagli anatomici: lombo, scamone, fesdofeda, girello, noce, filetto, oppure dal seziopatn del

guarto anteriore disossato e sgrassato, toel@tagzionato nei seguenti tagli anatomici: spadlale;, punta,

petto.

Le carni, al giusto punto di frollatura, dovranrssere consegnate sottovuoto, in confezioni deb piegolo

non inferiore ai ca. 3 kg e non superiori a cag5 k

Al momento della consegna dovranno avere un reslduita commerciale non inferiore al 75%.

Il disosso e 'immediato confezionamento sottovumia atmosfera protettiva dovranno essere effettuoan

oltre il decimo giorno dalla data di macellazione.

I singoli tagli di carne fresca dovranno esserdazianati in sacchi sottovuoto: al momento dellasggna,

il prodotto sottovuoto non dovra manifestare ladiger anche solo parziale, dello stato del sotttwymer

difetto del materiale o lacerazioni, né presentatairo dell'involucro di deposito eccessivo demosita

rosso-bruno.

| tagli dovranno essere confezionati dopo accunifitatura in modo tale che al momento dell’'utilesi

abbia uno scarto massimo del 6 — 7% (intendendsgaeto il grasso, il connettivo di coperturalditjuido

trasudato).

| materiali impiegati per il confezionamento sotioto dovranno essere perfettamente conformi alente

normativa in quanto a composizione e prove di nzigree; I'imballaggio secondario dovra essere aegato

capace di garantire l'integrita delle confezioniahte la movimentazione delle stesse.

Gli imballaggi secondari (cartoni) non dovranno,namento della consegna, essere imbibiti da stérosi

sanguinolenta.

Le carni dovranno essere esenti da sapori e atitgsiderabili prima e dopo la cottura.

Le singole confezioni di sottovuoto dovranno esggegre e originali oltre che sigillate dal proawe.

Sulle singole confezioni di sottovuoto, 0 su ettthenserita o apposta in forma inamovibile, dowi@n

essere riportate in forma facilmente visibile egibde e indelebile le seguenti indicazioni:

- denominazione di vendita e stato fisico del pragftiesco);

- denominazione e sede della ditta produttrice efdezionatrice;

- data di scadenza in termini “da consumarsi entrg; il

- data di confezionamento;

- istruzioni relative alla conservazione del prodptto

- riproduzione del bollo sanitario riportante il nunmeli identificazione dello stabilimento;

- laboratorio che ha effettuato il sezionamento ef®nfezionamento riconosciuto ai sensi del Reg. CE
853/04;

- etichettatura, con le indicazioni previste dal Rgg. 1169/11 s.m.i., conforme al Reg. CE 1760/2000 e
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al Regolamento della Commissione 270/2002 CE.
Sullimballaggio secondario (cartoni), dovranno ezssfissate una o piu etichette riportanti le stess
indicazioni di cui sopra oltre al peso netto. Immltse la ditta appaltatrice effettua solamenteazieni di
reimballaggio, sugli imballaggi secondari dovraufigre il proprio numero di riconoscimento veterioar
Il trasporto deve avvenire secondo le disposizilghiReg. CE 853/04 e successive modifiche e intemna
| veicoli impiegati per il trasporto dei prodottodanno essere registrati per il trasporto di camsche
garantendone la loro conservazione alla tempergitgaista dal Reg. CE 853/04 (da 0°C a +4°C, con
tolleranza max + 7C°) per tutta la durata del toasp
Le forniture dovranno essere accompagnate daicattifsanitario ufficiale.
I documenti commerciali di accompagnamento dovranportare anche la riproduzione prestampata del
numero di riconoscimento veterinario dello stabdirto (laboratorio di sezionamento o deposito fifgos).
La carne dovra essere non congelata né scongélafata di chiara reazione acida, priva di qualsia
alterazione organolettica (colore, odore, saparesistenza) e/o patologica, con tutti i requissmiormi alle
vigenti normative.

N.B. le polpette di carne presenti nel menu dowaessere realizzate presso il centro di cotturaleon
materie prime indicate nelle tabelle dietetichegake ed elencate nel presente capitolato.

5.3. CARNE SUINA FRESCA, REFRIGERATA E CONFEZIONATA SOTTOVUOTO

Le carni di suino sono ottenute dal sezionamernila darcassa di suino maschio castrato o femmieanohn
abbia mai partorito, di peso non inferiore a 12@&kgesentate in tagli confezionati sottovuotcesdhi.

Nel caso di carni ottenute da animali allevati eoetodo biologico, queste dovranno riportare I'ajfjpos
marchio.

Le carni fornite dovranno provenire da animali patievati e macellati sul territorio nazionale & hzze
magre di suino da macelleria in ottimo stato drigitne. Dovranno, inoltre, risultare in regola oquanto
stabilito dal D.Lgs. 16 marzo 2006, n. 158.

Non sara ammessa la fornitura di carni surgelatmgelate.

La carne richiesta dovra essere ottenuta dal ssziento della carcassa di suino maschio castrammina
e dovra risultare come “lombo disossato (filoni)”".

Le carni, fresche, dovranno essere di colore rb&aa; consistenza pastosa, tessitura compattana dine
senza segni di invecchiamento, di cattiva consémazo di alterazioni patologiche; i grassi present
dovranno avere colorito bianco e consistenza soda.

| tagli anatomici dovranno essere sezionati, coafesi e refrigerati in impianti nazionali riconagts idonei
ai sensi del Reg. CE n. 853/2004 e nei quali sieskitbbligo dell'applicazione dei piani di autodowilo per
il monitoraggio dei parametri microbiologici e chaindelle produzioni.

A richiesta dell’A.C. la Ditta dovra documentareckfettiva applicazione e gli esiti degli stessi.

A richiesta dell’A.C. la ditta dovra altresi documgre:

- misurazioni campionarie del PH, avvenute tra 24B8eore dalla macellazione con un riscontro di #alo
compresitra 5,4 e 6,0;

- misurazioni campionarie della carica microbicawperficie rilevate tra 24 e 48 ore dalla macéls& con
riscontro di valori:

- carica microbica mesofila totale (in superficieferiore a 106 UFC/cmq;

- carica microbica mesofila totale (in toto): infee a 5x104 UFC/g;

- lysteria monocytogenes: assente in 25g;

- salmonella spp: assente in 25 g.

Le carni, al giusto punto di frollatura, dovranrssere consegnate sottovuoto e dovranno avere idnoed
vita commerciale non inferiore al 70%.
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| prodotti sottovuoto, al momento della consegray dovranno altresi manifestare la perdita, anche s
parziale, dello stato del sottovuoto per difettd deateriale o lacerazioni, né presenza all'interno
dell'involucro di deposito eccessivo di sierosita.

I materiali impiegati per il confezionamento sotioto dovranno essere perfettamente conformi adjante
normativa in quanto a composizione e prove di nzigree. Gli imballaggi secondari (cartoni) non dawre,

al momento della consegna, essere imbibiti dasit@reanguinolenta.

Le carni dovranno essere esenti da sapori e atitgsiderabili prima e dopo la cottura.

Le singole confezioni di sottovuoto dovranno essetegre e originali oltre che sigillate dal proaue.
Sulle singole confezioni di sottovuoto, 0 su ettthenserita o apposta in forma inamovibile, dowi@n
essere riportate in forma facilmente visibile egibde e indelebile le seguenti indicazioni:

- denominazione di vendita e stato fisico del pttal(fresco);

- denominazione e sede della ditta produttricecefdezionatrice;

- data di scadenza in termini “da consumarsi ehtrg

- data di confezionamento;

- istruzioni relative alla conservazione del pradpt

- riproduzione del bollo sanitario riportante ilmero di identificazione dello stabilimento ricongo dalla
CEE che ha effettuato il sezionamento e/o il canfeamento ai sensi del Reg. CE n. 853/2004.
Sullimballaggio secondario (cartoni) dovranno esséissate una o piu etichette riportanti le stesse
indicazioni di cui sopra oltre al peso netto.

Il lombo di suino dovra essere consegnato completéendisossato, pulito e privo di scarti e con sicarto
massimo del 3% sul peso complessivo.

Le carni dovranno essere della migliore qualittagsk E), presentare buon aspetto, ottimo stato di
conservazione ed esenti da difetti di tipo PSE DDA fini della tipizzazione delle carni, oggettiella
presente fornitura, si fa riferimento a quanto mtevdal D.M. MIPAAF n. 436 del 16 ottobre 204Re
ripartisce le carcasse dei suini macellati in oatiege in classi di carnosita.

| veicoli impiegati per il trasporto dei prodottodanno essere autorizzati al trasporto di caresdne
garantendone la loro conservazione alla temperahanésta dal Reg. 853/2004 (da 0°C a +7°C) péa tiat
durata del trasporto.

| documenti commerciali di accompagnamento dovrarportare anche la riproduzione prestampata del
numero di riconoscimento veterinario dello stabdirto (laboratorio di sezionamento o deposito fifgan).
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6. SALUMI

Tutti i prodotti di salumeria devono essere confoalte norme igienico-sanitarie vigenti ed in peotare

essere ottenuti e/o lavorati in stabilimenti riceciati ai sensi del Reg. CE 853/04.

La qualita dei salumi deve corrispondere sempris@gjni caso a quella migliore esistente in comioeic

salumi dovranno:

a) avere giusto grado di stagionatura in relaziortgpaldi salume da fornire;

b) essere esenti da difetti, anche lievi, di fabbiimae

c) essere confezionati con carni di prima qualita mwtgue appropriate ai tipi da fornire; d) risultdie
sapore gradevole e trattati con spezie in giussairai

d) devono essere conformi alle norme igienico-saeitaigenti ed in particolare essere ottenuto e/o
lavorati in stabilimenti riconosciuti ai sensi d&g. CE n. 853/04.

La stagionatura dei salumi dovra riferirsi a queldg salumi a giusta maturazione pronti per I'agondi con

I'esclusione di merce troppo matura e non suffteieente fresca secondo la qualita. Saranno rifisgdimi

grassi o che presentino principi di alterazione.

Prosciutto crudo DOP (tipo San Daniele)

Fornito intero o previamente disossato. Deve @aseal. maturazione completa , deve riportare dighiani
riguardanti il tempo di stagionatura. Deve esseagchiato con bollo a fuoco portante la dizione Si4
sanitaria" del Comune ove avviene la stagionataraecda circolare del Ministero della Sanita n. 8V 18
agosto 1959.

| prosciutti devono presentare carni di coloritdach, carne e grasso poco consistenti, aroma poco
sviluppato, non devono quindi risultare poco matdripresentare difetti di maturazione vicino afied in
altre zone.

Il grasso non deve essere di proporzione eccessivassere di colore giallo o avere odore o sapore d
rancido.

Gli additivi aggiunti devono essere consentiti @ddgge e i residui presenti non devono superagedatita
ammesse dal D.M. 31 marzo 1965 e DM 28/12/64 e suct.

Prosciutto crudo di Parma

Prosciutto a denominazione d’origine controllataagposito consorzio.

Si dovra verificare il marchio apposto su ogni prodo che dovra essere conforme alle descrizieguenti:
contrassegno costituito da una corona a cinquespromt ovale in cui € stata inserita la parola PARIgEto

la base ovale sono riportati tre spazi dove vigrmmsta la sigla di identificazione aziendale. bgwiutto
dovra essere ottenuto da coscia fresca di suinmmae nella zona tipica di produzione. Caratttist
merceologiche ai sensi della L. 26 del 13/2/19@Mme modificata dalla L. 19 febbraio 1992, n. 14@sd
non inferiore ai 7 kg, normalmente compreso tra8gid i 10 kg; colore al taglio uniforme, tra ikeoed il
rosso, inframmezzato dal bianco puro delle padsge; carne di sapore delicato e dolce, poco salatm
aroma fragrante e caratteristico. Stagionatura imberiore ai 10mesi per i prosciutti tra i 7 ed i 9
chilogrammi di peso ed ai 12 mesi per quelli digpescedente i 9 chilogrammi (L 26/1990 come modific
dalla L. 19 febbraio 1992, n. 142).Assenza di difgtali :granuli biancastri da blastomicosi, clzature
bianche da granuli di tiroxina, putrefazione e emuenti odori derivanti dalla decomposizione pratei
Etichettatura ai sensi del Reg. UE 1169/11 s.m.i.

Le seguenti indicazioni, indelebili, facilmenteibii e chiaramente leggibili, devono essere riptet sulle
singole confezioni o su un’etichetta appostari maniera inamovibile: data di produzione (OM de
14/2/68).

Riproduzione del bollo sanitario riportante il nunmel’identificazione dello stabilimento riconos@uCEE
che ha effettuato la produzione e/o il confezionatme

Prosciutto cotto senza polifosfati di 1°qualita
Dovra essere di prima qualita, ottenuto esclusivaendalla coscia fresca intera e non ricompostgesb
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compreso fra 6 e 8 Kg. di suino allevato e maceliiaitalia, maturo, del peso vivo di oltre 130 Kg.

Deve essere conforme alle norme igienico-sanitagenti ed in particolare essere ottenuto e/o latmom
stabilimenti riconosciuti ai sensi del Reg. CE 53/84.

Il prodotto deve essere: senza polifosfati, diwattuniforme, ben pressato, privo di parti cartilage; senza
aree vuote (bolle e rammollimenti); avere carncdiore rosa chiaro, compatta; grasso bianco, seto b
refilato; assenza di difetti esterni e interni; egesassente da difetti, anche lievi, di fabbricagjoessere
confezionato con carni di buona qualita e di sagoaeevole e soltanto proveniente da cosce.

All'analisi il prodotto deve rispondere ai seguewdilori limite: acqua sul magro: non superiore a%7
umidita assoluta: non superiore al 70%, con talieaat+ 1%; proteine: 15-20%; grassi: 10- 15%; ceBeri
2,5%.

Deve essere munito di dichiarazione riguardante:

il tipo di prodotto (per prosciutto si intende itavato dalla coscia di suino non ricomposta);oine della
ditta produttrice ed il luogo di produzione; .

il peso netto dei prodotto; dichiarato non addiatondi polifosfati; tutte le altre dichiarazionigwiste dal
Reg. UE 1169/11 s.m.i.

Al11' interno dellinvolucro non deve esserci liquigercolato. L'esterno non deve presentare "pat#ios
superficiale né presentare odore sgradevole. gsgrali copertura non deve essere eccessivo, deeeces
compatto e non deve presentare parti ingiallitenoodore e sapore di rancido. Non deve presentare
alterazioni di colore, odore e sapore; non deveegm@re iridizzazione, picchiettatura, alveolatoraltri
difetti, non deve risultare contaminato.

Dovra essere privo di polifosfati aggiunti, di das¢i alimentari e di qualsiasi altro additivo noconsentito
dalla Legge o con attivita gelificante o addensalfrieparticolare non sono ammessi: lattosio, caggin
glutammati, benzoati, biossido di zolfo e proteileia soia. Il prodotto non deve, altresi, conterslditivi
con attivita gelificante o addensante che possogerierare intolleranze alimentari.

Gli eventuali additivi aggiuntivi e dichiarati devo essere presenti nella quantita massima coreelatita
legge D.M. 31.3.1965 e successive modificazioni D2B112.1964 e successive modificazioni.

Bresaola bovina (certificata IGP)

Prodotto salato e stagionato tipico della Valtallita bresaola & prodotta elusivamente con cacasaia
dalla coscia di bovino dell'eta compresa tra i 2i ddanni. La stagionatura dovra avere al momeseitad
consegna un tempo minimo di stagionatura pari me@b 45 giorni.

Il prodotto deve avere:

- consistenza soda ed elastica,

- aspetto al taglio compatto ed assente da fenditure

- colore rosso uniforme con bordo scuro appena aeternper la parte magra, colore bianco per la parte
grassa

- profumo delicato e leggermente aromatico

- gusto gradevole moderatamente saporito mai rancido.

Il prodotto dovra essere esente da additivi o simaih consentiti dal DM 27.2.1996 n. 209 s.m.i.egRCE
1333/2008 s.m.i.

Il prodotto dovra essere conforme al D.Lgs. 537(@nmercializzato e distribuito nel rispetto deirme
previste dal Reg. UE 1169/2011 s.m.i. Se fornitvanci dovra essere confezionato sottovuoto.
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7. UOVA E OVOPRODOTTI

7.1. UOVA IN GUSCIO
Uova di gallina intere conformi a quanto stabilital Reg. CE 1234/2007 s.m.i., al Reg. CE 1028/20@6
Reg. CE 557/2007 che stabilisce le modalita diiappione del Reg. 1028/2006.

Le uova fresche, qualora non biologiche, devonwgnioe da allevamenti all'aperto di cui al codiceldl
Reg. 589/2008 in applicazione del Reg. CE 1237/2@0ativo alla commercializzazione ed etichettatura
delle uova.

Le uova fresche dovranno essere di gallina in guappartenenti alla categoria qualitativa A di Giezza
media (M - peso gr 53/63), selezionate e classdida centri di imballaggio nazionali autorizzati
dall'autorita competente.

Le uova dovranno essere prodotte da allevamerdira, tnazionali riconosciuti idonei alla produzioie
uova da consumo nei quali si applicano tutte langoed i controlli previsti dalla normativa vigertden
particolare riferimento a quelli indicati dal DPB7Adel 3 marzo 1993 situati nel territorio naziendle
stesse dovranno essere consegnate dal produttacealitori o centri di imballaggio riconosciutidnei ai
sensi dei Regolamenti CEE n. 1907/90 e 2295/93veadao rispettare il seguente limite microbiologico
Salmonella spp assente in 25 g o in 25 ml.

Le uova dovranno avere guscio e cuticola normaliitipe intatti, camera d’aria non superiore a 6 mm
immobile, albume chiaro, limpido e di consistenmzatinosa esente da corpi estranei di qualsiasiraat
tuorlo visibile alla speratura soltanto come omim@tsenza contorno apparente, che non si allontani
sensibilmente dal centro dell’'uovo in caso di riae di questo, esente da corpi estranei di cagileatura.

Le uova non dovranno presentare colorazioni anomélmternamente né esternamente e dovranno essere
esenti da sapori e odori estranei o indesiderabili.

Le uova dovranno essere confezionate in piccoliamdj imballaggi conformemente ai Regolamenti CE n.
1907/90 e n. 2295/93.

Le singole confezioni dovranno essere originaligillate dal produttore e, al momento della consegn
dovranno avere uresiduo di vita commerciale non inferiore al 75%.

Le indicazioni riportate sugli imballaggi e la sfagliatura delle uova devono essere conformi a tuan
disposto dal Reg. CE 1234/2007, Reg. CE 1028/2006.sal Reg. CE 557/2007.

Gli imballaggi, compresi gli elementi interni pet confezionamento, devono essere a perdere,
sufficientemente robusti per proteggere in modogad le uova, e fabbricati con materiali idonei a
preservare le uova da odori estranei e da rischilieliazione della qualita.
Le fascette e i dispositivi di etichettatura degtiballaggi delle uova dovranno essere conformi ai
Regolamenti CE n. 1907/90 e n. 2295/93.
In particolare i grandi imballaggi dovranno recamgresso a stampa il contrassegno ufficiale e tiatte
fascette e i dispositivi di etichettatura dovramssere codificati con una lettera 0 combinazioniettere
che ne identifichino la serie e con un numero prsgjvo di identificazione delle singole etichettdlan
rispettiva serie.
Dovranno risultare chiaramente visibili le seguémdicazioni:

- sede e ragione sociale della ditta che ha imbadlatioe ha fatto imballare le uova;

- numero del centro di imballaggio;

- categoria di qualita e di peso;

- numero di uova imballate;

- data di imballaggio (giorno e mese)
L'lmpresa appaltatrice, su richiesta dellAmmingione comunale, dovra essere in grado di fornire
I'autocertificazione del produttore inerente i piah autocontrollo e le relative certificazioni dinalisi
eseguite.
Dovranno essere rispettate le norme vigenti pentpugguarda i materiali di confezionamento di adimti.
Le uova dovranno essere trasportate utilizzandooliein grado di mantenere una temperatura costante
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adatta a garantirne la conservazione ottimale dglkdita oltre a tutte le altre condizioni previst® Reg.
CE 853/04.
I documenti commerciali di accompagnamento dovraipatare anche le seguenti indicazioni:

- natura del prodotto e indicazione della specieuil@mvengono le uova;

- numero del lotto.

7.2. UOVAPASTORIZZATE DA AGRICOLTURA BIOLOGICA

Uova di gallina intere, sgusciate e pastorizzate.

- Devono avere albume chiaro, limpido, denso ed estorpi estranei di qualsiasi natura;

- non devono essere presenti odori estranei;

- devono avere odore e sapore tipici delle uova lil@senza impurita o frammenti di guscio.
Tutte le fasi di produzione, conservazione, trap@onfezionamento devono essere avvenute in puitéo
a quanto disposto dal Reg. CE 852/2004 e Reg. G864, deve presentare marchiatura di identifaazi
ai sensi del Reg. CE 853/2004. Devono presentaattedstiche igieniche ottime, con assenza dratieni
microbiche e fungine | parametri chimici, riferdiresidui di sostanze inibenti, contaminanti amtiere
ormonali e di micotossine devono essere confortiiréti stabiliti dalla normativa vigente.
Il prodotto deve essere stato sottoposto a tratttortermico di pastorizzazione, idoneo a soddisfarderi
microbiologici prescritti.
Il Regolamento (CE) n. 2073/2005 del 15.11.200%Hteri microbiologici applicabili ai prodotti afientari
stabilisce come criteri di sicurezza per prodottiaae d’'uova I'assenza di Salmonella in 25 g ddetio in
cingue unita campionarie. Per i prodotti a basewbuvanno rispettati i limiti fissati dalla normeai.
Additivi: Il prodotto non deve contenere additivi
Il prodotto deve inoltre essere conforme a quargpadto dalla normativa comunitaria riguardanteoidptti
biologici (Reg. CE 834/2007 s.m.i., Reg. CE 8898260n.i.).

68



8. PRODOTTIITTICI FRESCHI

Il pesce apporta proteine di valore biologico paredpile a quelle presenti nella carne, ma si diffeia per

la quantita e qualita dei grassi, in prevalenzaiagiassi polinsaturi. Per questo & consigliataccansumo
minimo di 2 volte a settimana. Sono da preferipgadotti della pesca dei mari nordici (es merluzzog
hanno una minor possibilita di essere contaminatiresidui di metalli pesanti e il pesce azzurra (es
sgombro, alici e sardine) del Mar Mediterraneo oeguisiti nutritivi superiori. Una valida alternadi € il
pesce da acquacoltura biologica.

Prodotti ittici freschi
| prodotti della pesca devono possedere i requisitivisti dalle normative vigenti, relative alle rme

sanitarie applicabili alla produzione e commerzizione dei prodotti della pesca. Tutti i prodititi di
provenienza nazionale e/o locale (mare Adriaticalltéeraneo), devono essere pescati e confezioehti n
rispetto dalle normative vigenti, in stabilimentitarizzati, come previsto dalle norme legislativgewnti in
materia. | prodotti ittici richiesti sono costitugtsclusivamente da pesci decapitati, eviscerddiliscati.

| prodotti ittici freschi devono essere confezionati in cassettina di polistrispondente ai requisiti previsti
dalla normativa in materia, protetti con ghiacaiosuperficie, che non costituisce peso. Tenutoccdetla
pezzatura richiesta per le singole confezioni dicee non € previsto l'interleaved, ossia il comfiezmento
con l'apposizione della pellicola blu fra uno sirat l'altro di pesce. Ogni confezione (cassettidaye
riportare la etichettatura con tutte le indicazigmeviste. Tutti i prodotti ittici freschi devonossere
consegnati nel rispetto del periodo (stagional@glicstessi) e derivanti da una pesca del giorecquente a
guello della consegna.

| prodotti ittici freschi devono mantenere le proprieta organoletticheaatatteristiche qualitative tipiche:

il tessuto muscolare deve essere di colore chianforme, esente da soffusioni scure (marroni) e
emorragiche; non deve presentare alcuna alterazitbneolore, né macchie, odore o sapore atipici,
ammuffimenti, fenomeni di putrefazione, irrancidime, ecc.

Il pesce deve essere perfettamente toelettatodeea presentare grumi di sangue, ecchimosi, pinmsto

di pinne, spine, residui di membrane o di cartiiagipelle e struttura ossea. La presenza di sppesenta
una criticita significativa e costituira oggettordspingimento del prodotto.

Il pesce deve presentare caratteristiche orgaiublete aspetto tipici:

1. odore fresco

2. colore vivo e lucente

3. consistenza soda

4. |le perdite di sgocciolamento devono essere natgentorno al 5% massimo.

| prodotti ittici freschi non devono contenere Adlssine (es. biotossine) e metalli pesanti in coimagione
superiore a quanto previsto dalla normativa vigemtsuccessive modifiche e/o integrazioni. | pradott
devono avere: pH <= 1mg/100grammi TVN (Basi azotatatili) < 30mg/100grammi.

I pesci non devono avere parametri chimici supeaoquanto previsto dalle norme per le varie specie
riferiti a ABVT (Azoto Basico Volatile Totale), iamina e contaminanti presenti nel’ambiente acgoati
mercurio e metalli pesanti, nonché aggiunta dissts ai fini della conservazione o atte ad evidepziina
maggiore condizione di freschezza. Il tenore matiionercurio totale nelle parti commestibili non dev
superare la quantita di 0,5 mg/kg di prodotto foeskcmetodo di analisi da utilizzare per la deterazione
del mercurio totale € quello previsto dalla norvatrigente.

Tutti i prodotti ittici freschi devono essere esetd vibrioni patogeni. | prodotti ittici freschiasanno
utilizzati per la preparazione di sughi per primatp. Pud essere richiesta costantemente, nebatefia
fornitura, la tracciabilita del prodotto per un miaso di dieci volte per anno scolastico. Non soreviste
tolleranze, fatta salva la temperatura di cons€gr3aC) rispetto a quanto indicato nella normatrnigente.
Sara respinto il prodotto che non presenta le teaistiche indicate, sia riferite al confezionantermd
etichettatura sia alle caratteristiche merceolagichhimiche, microbiologiche e di trasporto. Nelle
circostanze nelle quali la anomalia e rilevabilétastio durante la lavorazione e la cottura del petz
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restituzione sara su prodotto semi lavorato. Létuzgone interessera tutto il pesce consegnaferito alla
tipologia e al lotto oggetto di segnalazione.
Consegnal/approvvigionamento: | prodotti ittici fresdevono essere consegnati nel rispetto del datem
preventivamente concordato con I'’Amministrazionéifgata ed orario); in genere il giorno precedente
all'utilizzo, con mezzi idonei. Non & consentitaJeicolazione con mezzo non frigorifero, nonché la
veicolazione promiscua con altri prodotti (aspedifi
Per il resto si fa riferimento a quanto indicatie alisposizioni generali del capitolato di appalto.
| prodotti ittici freschi richiesti sono i seguenti:
- ALICI (Engraulis ensicrasicolus) - provenienzalratico/Mediterraneo (zona FAO 37.1- 37.2 - 37.3)
- MOSCARDINI (Eledone moschata) - provenienza: Atico/Mediterraneo (zona FAO 37.1- 37.2 - 37.3)
- SALMONE FRESCO IN TRANCI (Salmo Salar) - dall'ardi pesca dell'Atlantico e mari freddi del Nord
(Scozia, Norvegia, Alaska)
- VONGOLA COMUNE (Venus gallina) - provenienza: Aatico/Mediterraneo (zona FAO 37.1- 37.2 -
37.3)
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SURGELATI E PRODOTTI ALIMENTARI VARI
9. ALIMENTI SURGELATI

| prodotti oggetto della fornitura dovranno essgredotti ai quali & stata applicato come unico rdetdi

conservazione il freddo, dal momento della produezidino alla consegna, in maniera costante ed

ininterrotta.

Il metodo di surgelazione dovra essere applicatonaterie prime sane, fresche ed in perfette cooniizi

igieniche.

Gli alimenti surgelati devono essere in confeziomginali intatte, chiuse dal fabbricante o conéemtore,

preparate in materiale idoneo a proteggere il gtoddalle contaminazioni microbiche o di altro gene

nonché dalla disidratazione (D.L. 27/01/92 n. 118uecessive modifiche). L'etichettatura dovra esser

conforme al Reg. UE 1169/11 s.m.i.

Le confezioni dovranno riportare le seguenti indicai:

- la denominazione di vendita, completata dal terrsoegelato”;

- il termine minimo di conservazione completato dafidicazione del periodo in cui il prodotto puo
essere conservato presso il consumatore;

- le istruzioni relative alla conservazione del pribdl@opo l'acquisto completate dalla indicazionkade
temperatura di conservazione o dell'attrezzatgraasta per la conservazione;

- l'avvertenza che il prodotto, una volta scongelatm deve essere ricongelato e le eventuali isniizi
per l'uso;

- lindicazione del lotto.

In particolare si ricorda che i prodotti surgeldtivono essere contenuti in confezioni originaluskj cioé

tali da garantire l'autenticita del prodotto contiene fatte in modo che non sia possibile la massione

senza che le confezioni risultino alterate e clamcsitali da soddisfare tutte le condizioni previdtdle

normative vigenti e con data di produzione di fabdttura.

Devono essere conformi alla direttiva sanitaria cleeregola il commercio, non dovranno presentare

anomalie che possano denunciare interruzioni regtana del freddo. Devono essere consegnati ad una

temperatura costante pari o inferiore a —18°C,oemzi di trasporto adeguati a quanto stabilitoddalreto

25/09/95 n. 493.

Non saranno accettate confezioni rotte. In tuttedefezioni di prodotti conferiti, dovra essereigado il

mese e I'anno di produzione e di confezionameiitteemine consigliato per il consumo.

Nella presentazione del prodotto dovranno esspogtate tutte le indicazioni prescritte dalla legigente.

Saranno esclusi dal ciclo produttivo i prodotti ceegni comprovanti un avvenuto parziale o totale

scongelamento, quali formazioni di cristallo diaggio all'interno e/o all’esterno della confezione.

In particolare i prodotti dovranno risultare actarmaente puliti, mondati e tagliati, esenti da cargiranei,

con pezzi ben separati, senza ghiaccio sulla Soj@erdi consistenza non legnosa né spappolata.

In tutti i prodotti, il peso netto riportato in elietta (essendo identico la peso sgocciolato) eea thcludere

la glassa.

Tutte le confezioni fornite al momento della conseglovranno contenere un prodotto qualitativamente

omogeneo.

Tutti i prodotti sopra specificati, al momento @etionsegna, dovranno avere un residuo di vita cooahe

non inferiore al 75%.

Tali prodotti dovranno essere esenti da agentigestioe da parassiti

9.1. PRODOTTI ITTICI SURGELATI

Per questi prodotti € richiesta la conformita ahREE 853/04 e successive modifiche e integrazmaile
disposizioni comunitarie di applicazione. Il tenonedio di mercurio totale nelle parti commestibidivra
rientrare nei limiti previsti dal D. M. 9/12/1998.valore ABVT (azoto basico volatile totale) noowa
superare il limite di 30 mg/100 gr nella platessa.
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| filetti e le trance di pesce, in confezioni origli e sigillate dal produttore, dovranno presentar
caratteristiche organolettiche e di aspetto paralgtira quelle presenti nella medesima specie stto di
freschezza; non dovranno altresi presentare cafparei, bruciature da freddo, decongelazioni anche
parziali, essiccamenti, disidratazioni, irranciditteedei grassi, ossidazione dei pigmenti muscotaaicchie
di sangue, pinne o resti di pinne. Non dovrannsqm&are colorazioni anomale rispetto al coloretmlella
specie; dovranno essere esenti da sapori e odit@sisherabili prima e dopo la cottura e in partioelaon
dovra essere avvertito apprezzabile odore ammdeiaadi rancido.
| filetti dovranno essere esenti da materie esgaegani interni, grumi di sangue, membrane s@ure
porzioni piccole o grandi di pelle e privi di spjr&l’esame visivo dovranno presentarsi puliti, |spiee
deliscati.
I tranci dovranno essere spellati o con la pelieapdi scaglie.
| prodotti dovranno essere surgelati e commeraatiza pezzi singoli in 1.Q.F. (Individually Quidkrozen)
o interfogliati, in maniera da poter usare anchealo pezzo senza dover scongelare un’intera camiez
| prodotti dovranno essere preparati in stabilimemazionali riconosciuti ed iscritti nelle liste di
riconoscimento della UE nei quali si applicanogut modalita di lavorazione e i controlli previdtlle
normative vigenti, con particolare riferimento aetjuindicati nella Sez. VIl dell’Alleg. Il al Rg. CE
853/04.
Le confezioni dei prodotti ittici congelati devorssere tali da conservare le proprieta organdiette le
caratteristiche qualitative degli stessi, nonchatgggerli da contaminazioni batteriche o di altemere. |l
peso dellimballaggio (tara) e del ghiaccio di naminento non interferiscono in alcun modo sul pestbo
del pesce. Tutte le confezioni devono conteneregpdsl medesimo tipo, in tranci integri, non codtit da
frammenti, di pezzatura omogenea e costante.
Di ogni prodotto deve essere dichiarata la zoneattura o allevamento ai sensi del Reg. UE 1379201
secondo il Reg. 1169/2011 s.m.i. e la pezzature dmsere omogenea e costante. Sull'etichetta di ogn
confezione dei prodotti dovra essere riportatortav@nienza, il luogo di lavorazione e di confezimeato,
la denominazione di vendita, lo stato fisico (slagento), identificazione dello stabilimento riceoiuto
UE, la data di confezionamento e di surgelamemhtizrimine minimo di conservazione, il peso nettonn
deve includere la glassa), il lotto di appartenenza
| prodotti devono essere privi di spine.
Saranno respinte all’origine le confezioni il cuo@otto, non necessariamente tutto, dopo lo scangsito
0 al momento della cottura presenti le seguentiretie:
- corpi estranei (residui di pinne, branchie, framtndiintestino, fango, sabbia, alghe, ecc.);

odore di ammoniaca o altri odori anomali;

colorazione giallastra 0 anomala;

odore/sapore sgradevole o improprio;

aree di disidratazione;
- ammuffimenti.
Saranno altresi respinti quei prodotti che periggtijmerceologici non corrispondono a quelli iratic
Il prodotto dovra avere una shelf-life residuatatia all'atto della consegna, non inferiore al 75%

Filetti di platessa surgelati

Dovranno essere allo stato sfuso, prodotti coemsiatl.Q.F., senza pelle; la pezzatura dovra essemnpresa
trai 70 e i 90 grammi, in confezioni da 5-10 Kg.

La colorazione sara bianco-avorio.

Filetti di merluzzo/nasello surgelati

| filetti di merluzzdnasellosurgelati (definiti commercialmente "cuori”, "fityri*filettini" ecc. - comungue
ricavati dalla parte centrale dei filetti) dovranessere ottenuti da un pesce senza testa, sgelégoerato,
senza pelle né lische, scodato e sezionato longélmente; I'estremita caudale sara lanceolata.

La superficie interna avra colorazione chiara cardeste sfumature rosa, mentre la parte esterna sara
caratterizzata da un esile pellicola bianca lucente

La confezione sara composta da strati di filedtildro interfogliati.
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Filetti di sogliola (Solea sole@ Solea vulgarissurgelati
Devono essere integri, senza macchie né bruciagaréeddo, accuratamente toelettati, esenti dai cor

estranei, organi interni, grumi di sangue, membsange o porzioni di pelle, senza residui di pe#dische,
di colore non anomalo rispetto a quello tipico aepecie, con carni sode e non lattiginose, spegnos
gessose, esenti da colori, odori e sapori anopratia e dopo la cottura.

Possibilmente in pezzature compatibili a quellédae: nelle tabelle dietetiche.

Code di rospo/Rane pescatrici in tranci surgelati

La coda di rospo o rana pescatritehius Piscatoriusdella famiglia delle Lophiidae in tranci del peso
compreso tra g 300 e 400 circa cad., deve essevead@mente toelettata, decapitata, evisceratave gr
spine. Tutte le confezioni devono contenere pesdeanci integri, non costituito da frammenti riqoosti
e/o assemblati, di pezzatura omogenea e costarde&dia per i singoli tipi di pesce) e devono esser
rispondenti al peso netto indicato sulla confezione

Ogni singola confezione non deve presentare segmipvanti un avvenuto scongelamento parziale o
totale, quali formazioni di cristalli di ghiaccialta parte esterna della confezione o sulla sugerfiel
pesce, sierosita allo stato semiliquido o liquitfinéerno della confezione stessa e simili.

Dopo aver decongelato il pesce e portato a temparambiente, lo stesso deve presentare caratieeist
organolettiche e aspetto uguali alla medesima sl stato fresco:

1. odore fresco

2. colore vivo e lucente

3. consistenza soda

Le carni devono essere non stoppose, di sapordard oaratteristici.

La coda di rospo deve avere pezzatura di 300-40@mnfezione da g 1.000-5.000 ca.

Provenienza: Mediterraneo (zona FAO 37.1-37.2-308gano Atlantico Nord Orientale (zona FAO 27).
La coda di rospo non deve contenere residui dbeiti non ammessi dalla normativa, né antisettici

Seppie
Prodotte con sistema 1.Q.F., avranno il cogoonpletamente mondato e senza pelle, di  colore
bianco; sul ciuffo, di colore castano-bruno, p@saere presente la pelle.

Totani

Cefalopodi puliti surgelati per sugo.

Il colore dei cefalopodi puliti freschi € biancagnza sfumature. Tonalita di colore rossastro imdica
deterioramento. L'odore deve essere fresco e stmbk odore ammoniacale € segno di deterioramento

Vongole sgusciate surgelate

Ottenute da vongole Chamalea Galina sgusciategsligp mediterranea e lavorazione nazionale, saranno
prodotte in stabilimenti riconosciuti ai sensi &elg. CE 853/04.

Successivamente alla cottura saranno surgelatefezoonate in buste con il proprio brodo di cottotee

non dovra superare il 20 % del peso netto del fitodo

Il corpo delle vongole sara di colore bianco — igrig ghiaccio.

Sulle confezioni sara riportata in maniera berbilisila regolamentare etichettatura nonché il bséinitario.

Le ditte interessate alla fornitura del pesce datgedevono soddisfare i requisiti del succitatd\D.
110/92.

Il pesce per il sugo dei primi piatti comprendegse, totani, vongole sgusciate

E vietato I'uso di pesce tipo bastoncini 0 pescsittoto da materie prime ricomposte. Le polpeiteasce
presenti nel menu devono essere realizzate pressatro cottura con le tipologie di pesce indicagde
tabelle dietetiche allegate e con le materie peiracate nel capitolato.
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9.2. VERDURE SURGELATE

| sotto elencati prodotti (gli unici utilizzabilinehe surgelati) avranno un uso limitato e solaméagato a
necessita di utilizzo “fuori stagione” e/o su sfiieai autorizzazione dell’ Amministrazione Comunale:

- carciofi,

- piselli,

- fagiolini,

- bietole e spinaci.
Nel caso si utilizzino verdure surgelate per la posizione di minestroni, devono essere specificktearte
del fornitore, le verdure che compongono il mines¢r (almeno 10 verdure diverse) e la loro percémina
peso.
La verdura surgelata deve essere preparata e @mdéz in conformita alle norme vigenti: D.Lgs.
27/1/1992, n. 110 e successive modificazioni.
Le verdure dovranno presentare i caratteri deiff@tproduzione, essere dell’ultimo raccolto, nomeite
sviluppate, di grandezza uniforme, intere, turgedeen formate, con colorazione caratteristica dglecie,
ben lavate e perfettamente nette da corpi estraseiti da qualsiasi avaria o alterazione.
Non devono contenere additivi. La surgelazioneualre del prodotto dovra avvenire entro 2 ore. Devon
provenire da produzioni nazionali e non transgemich
| prodotti non devono presentare alterazioni diomml odore, sapore, bruciature da freddo, parziali
scongelamenti, ammuffimenti e rancidita; I'odord sapore devono essere quelli del prodotto diineg
non devono essere presenti corpi estranei di ajemere, né insetti, né parassiti. | pezzi surgeletiono
presentarsi ben separati tra loro, senza ghiaccisuperficie; i prodotti non devono avere congizte
legnosa, fibrosa, né risultare spappolati.
Il calo di peso, dopo scongelamento, non dovrarsued 20%.
Devono essere fornite, come previsto dal D.Lgs/92,0n confezioni originali, chiuse dal fabbricard dal
confezionatore con materiale idoneo a proteggemratiotto dalle contaminazioni microbiche o di @ltr
genere e dalla disidratazione. | materiali a comtabn i surgelati devono possedere i requisitvigtedal
DM 21/3/73 e successive modifiche e aggiornamenti.
Le etichettature dei prodotti devono essere a “hiatce conformi al Reg. UE 1169/11 e successive
modifiche ed integrazioni e pertanto devono riperta

- denominazione di vendita;

- denominazione e sede della ditta produttrice oezahatrice;

- peso netto (non includente la glassa);

- termine minimo di conservazione;

- indicazione del lotto e data di produzione (giomege/anno);

- leistruzioni relative alla conservazione del pribolo
I veicoli impiegati per il trasporto dei prodotturgelati dovranno garantirne la conservazione alla
temperatura conformemente a quanto prescritto dal 25.9.1995 n. 493. | documenti commerciali di
accompagnamento dovranno riportare anche il numerdentificazione dello stabilimento di produzione
riconosciuto dalla UE.
L’Impresa appaltatrice/fornitore, su richiesta @elC., dovra essere in grado di fornire I'autodéctizione
del produttore inerente i piani di autocontrolllz eelative certificazioni di analisi.
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10. ALIMENTI CONSERVATI IN SCATOLA

| prodotti utilizzati devono essere sani, presaniarcaratteristiche proprie della qualita e varistelta e
rispondere a tutti i requisiti di legge relativicaspecifico alimento.

| processi di lavorazione dei prodotti devono esdati da assicurare la loro perfetta conservaziehél
mantenimento dei requisiti prescritti, corrisportileaile norme delle leggi vigenti. Su ogni confarko
devono essere chiaramente indicati il peso lordtipre del contenuto sgocciolato.

Tonno naturale o all'olio di oliva extravergine

Il tonno dovra essere a trancio intero di primalitugvarieta Yellowfin) al naturale di provenien#alia,
Spagna o Portogallo. La carne deve essere ros&andio intero e non presentare difetti di oda@ore o
sapore.

Il prodotto fornito deve provenire da stabilimenéizionali o comunitari, riconosciuti ai sensi deligenti
normative. Il prodotto dovra avere odore gradevelearatteristico, colore uniforme rosa all'interno,
consistenza compatta ed uniforme, non stopposavea disultare esente da ossidazioni, vuoti e parti
estranee (spine, pelle, squame, buzzonaglia, gitusangue). Il prodotto che si presentasse corraztime
biancastra tendente al verde sara escluso.

La banda stagnata deve possedere i requisiti pre\ds DM 21.3.1973, dal D.P.R. 777 del 23.8.1982 e
D.Lgs. 108/92, per i limiti di piombo totale (mg/Kgegli alimenti contenuti in recipienti a bandagstata,
saldati con lega stagno - piombo si faccia rifentneal DM 18.2.1984. Il peso netto effettivo deve
presentare uno scarto rispetto al dichiarato ioferall'1%.

L’etichettatura dovra essere conforme al Reg. UE9A1IL s.m.i.

Pomodori pelati BIOLOGICI

| pomodori pelati devono essere, ai sensi dellgdet) marzo 1969 n. 96 e D.P.R. 11 aprile 19738, 4
pomodori di tipo lungo privati della buccia. Devoassere ottenuti dal frutto fresco, sano, matubere
lavato e devono avere i seguenti requisiti minimi:

- colore rosso caratteristico del pomodoro sano enat

- odore e sapore caratteristici del pomodoro e aasgiraori e sapori estranei;

- assenza di alterazioni di natura parassitaria tadstida macchie necrotiche di qualunque dimensioni
interessanti la polpa e assenza di maculaturera’alatura (parti depigmentate, residui di lesioni
meccaniche o cicatrici di accrescimento) interesdanparte superficiale del frutto ed assenza di
marciumi interni lungo I'asse stilare;

- peso del prodotto sgocciolato non inferiore al Gflopeso netto;

- devono essere interi 0 comunque tali da non prasetgsioni che modifichino la forma o il volumd de
frutto per non meno del 70% del peso del prodogocsiolato per recipienti di contenuto netto
superiore a g 400 e non meno del 65% negli alsii ca

- residuo secco, al netto di sale aggiunto, nonimrerl 4%;

- | contenitori, oltre alle menzioni obbligatorie pogitte dalle norme generali in materia di etichteita
dei prodotti alimentari, devono riportare:

- il nome o la ragione sociale o il marchio depositata sede legale del fabbricante;

- la sede dello stabilimento;

- una dicitura di identificazione del lotto impressalitografata o apposta in maniera indelebile sul
contenitore o sul dispositivo di chiusura.

| contenitori non devono presentare difetti comemacature, punti di ruggine, corrosioni interne,
rigonfiamenti o altro.

Olive verdi e nere in salamoia denocciolate
| prodotti devono presentarsi integri ed internzesegni di rammollimenti e di contaminazioni stipele.

Non devono avere difetti di sapore, colore, odoratm. | frutti immersi nel liquido di governo dewo
essere il piu possibile intatti, non spaccati néppplati per effetto di un eccessivo trattamentoito. I
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gusto deve essere impercettibilmente salato, cams# blanda: alla masticazione deve prevalegeisto
dell'oliva.

| prodotti devono essere confezionati in contenitaetallici o di vetro per comunita. Il peso neéffettivo
deve presentare uno scarto rispetto al dichiardéviore all’'1%.

Ogni confezione deve riportare le indicazioni pséwidal Reg. UE 1169/2011 s.m.i.

Sottaceti

Tipologie: cipolline, cetrioli, insalatina, carciof.

| prodotti devono essere confezionati in conteniteetallici o di vetro per alimenti, devono essérpiu
possibile intatti, non spaccati, né spappolati.

Etichettatura conforme al Reg. UE 1169/11 s.m.i.
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11. CONDIMENTI E PRODOTTI VARI
11.1. CONDIMENTI

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA BIOLOGICO
L'olio extra vergine di oliva fornito deve esseigtbduzione nazionale(cioé le olive dovranno provenire
da coltivazioni italiane e la frangitura dovra esseeffettuata in ltalia ) e deve essere ottenuto
meccanicamente dalle olive; non deve aver “subiétoipolazioni e trattamenti chimici, ma
soltanto il lavaggio, la sedimentazione ed il fifjgio;non deve contenere piu dello 0,6 % di peso di &gidi
espressa come acido oleico, senza tolleranza alditey. CEE 2568/91 e s.m.i., ultima mod. Reg.
299/2013)
Il prodotto deve corrispondere a quello classibcati sensi della vigente legislazione in matecian la
denominazione di "olio extra vergine di oliva caonrpiu dello 0,6% in peso di acidita". Il prodotteve
essere limpido, fresco, privo di impurita; averpsa gradevole ed aromatico, nonché colore caisttoer
secondo la provenienza.
Inoltre dovranno essere scrupolosamente osseriatke s1orme generali dei regolamenti annonari e di
igiene, sia quelle speciali regolanti il commerdeadl'olio.
L'olio dovra essere consegnato:

a) in contenitori di vetro sigillati a perdere dall{uno)

b) in contenitori sigillati a perdere da It. 5 (cingue
Etichettatura secondo Reg. UE 1169/11 s.m.i.
Il prodotto deve essere da agricoltura biologica,anforme a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007, dal
Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed integoat

ACETO BIOLOGICO
Il nome di "aceto" o "aceto di vino" e riservatopabdotto ottenuto dalla fermentazione aceticavideiche
presenta:

a) una acidita totale espressa in acido acetico rfeniane a gr 6 per 100 ml;

b) un quantitativo di alcool non superiore all' 1,586volume e che contiene qualsiasi altro elemento,
sostanza o ha caratteristiche entro i limiti dit&oh volta riconosciuti normali e non pregiudiziiv
per la sanita pubblica con Decreto del MinisterplpeRisorse agricole e alimentari, di concerto con
guello della Sanita (DPR 162/1965 e L 283/196%527/82, L. 258/1986). Etichettatura secondo Reg.
UE 1169/11 s.m.i.

Il prodotto deve essere da agricoltura biologica,anforme a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007, dal
Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed integoat

11.2. PRODOTTI VARI

Sale iodato

Si prevede la fornitura di sale marino iodato, i@do in coerenza con le linee direttrici della cagma del
Ministero della Salute per la prevenzione del risdl patologie da carenza di iodio. Deve averéetild
caratteristiche previste dalla legge, in confornaitdM 562 del 10/8/95 e alla Legge n. 55 del 22085,
pulito, privo di impurita fisiche, esente da contaazioni di natura chimica ed ambientale. Confezieale
grosso kg. 1; sale fino kg. 1

Zafferano

Ai sensi del R.D.L. 12 novembre 1936 n. 2217 paffarano” si intende la parte apicale dello stilon gli

stimmi, del “crocus sativus”. Lo zafferano deveegssn polvere, in involucri sigillati recanti, mdta tutte le
indicazioni prescritte dall'art. 3 del R.D. 12/1986, anche quella relativa al peso netto e al n@@léa sede
della ditta preparatrice. A tutela della denominagi di “zafferano” deve essere rispettato il R.L2217
del 12 novembre 1936.
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Zucchero semolato

Lo zucchero deve avere i requisiti previsti dalegge 31 marzo 1980 n. 139 (Recepimento della idmett
adottata dal Consiglio della CEE riguardante I'anmpazione delle legislazioni degli Stati membfatee a
determinati tipi di zuccheri destinati all’alimertene umana). Il contenuto di anidride solforoseedessere

al massimo 15 mg/Kg. Le confezioni devono riportatenominazione, peso netto, nome e indirizzo del
fabbricante o del rivenditore CEE, la sede deldsitmento produttore.

Per semolato si intende il prodotto a media grasitdoLe confezioni deve essere integre e a teruata.
zucchero non deve presentare impurita o residaseiti (Filth-Test).

Té deteinato (filtri)

Il prodotto non deve contenere materie organicheooganiche estranee come muffe, insetti, gramtlli
sabbia, ecc.; inoltre non deve presentare sapooeloe estranei e deve essere conforme D.M. 12nthiee
1979 e successive modificazioni. Le confezioni aevessere integre ed intatte.

Ogni sofisticazione é vietata (R.D. 3 agosto 1890045 art. 158).

Cioccolato

Dovra essere conforme a quanto previsto dalla iee2000/36/CE recepita con D.Lgs. 12/6/2003 18 &7
successive modificazioni. In particolare il cioatol da utilizzare come ingrediente presso i cettura

dovra contenere solo pasta di cacao, burro di ¢ateehero, vaniglia e, a volte, lecitina (un ermlante)

in quantitativi variabili. La percentuale di cacdeve essere almeno del 45% e il burro di caca8%.2
Laddove indicato la percentuale di cacao potr&aeifino al 75%.
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12. PRODOTTI DOLCIARI DA FORNO

Ciambella o ciambellone, torta di mele, torta al inone.

Per i prodotti non realizzati nel centro di cottlaalitta dovra sempre presentare la scheda di esizipne
dei prodotti offerti.

| prodotti dolci da forno devono essere a perfltatazione e cottura, da farine di grano tengpo t0" o
"00" od integrali; senza I'impiego di additivi alentari aggiunti; dolcificati esclusivamente con cugro
(saccarosio) e/o miele; senza l'impiego di arortii,eograssi idrogenati; preferibilmente solo cormool
extravergine di oliva.

Dovra inoltre essere fornito il prodotto equivakeper le diete speciali (senza uova, senza lateodirivati,
privo di glutine). Il prodotto deve risultare inte da parassiti, larve, frammenti di insetti, dafeno da
altri agenti infestanti.

Nel caso si autorizzi, in situazioni limitate, flizizo di prodotti dolci da forno industriali quéstkevono avere
le stesse caratteristiche sopra specificate pexdigiti artigianali ed essere confezionati e sigjilin involucri
riconosciuti idonei dalle vigenti leggi per il cenimento dei prodotti alimentari. Su ciascuna criofee
devono essere indicati gli ingredienti in ordinergscente di quantita presente riferita al pesel gispetto
di quanto previsto dal Reg. UE 1169/2011.

79



13. PRODOTTI DIETETICI PER LA PRIMA INFANZIA E PER GRUP PI SPECIALI

Caratteristiche generali.
Prodotti alimentari destinati ad un’alimentazioragtigolare che soddisfano le esigenze nutriziopaprie
dei lattanti (soggetti di meno di quindici mesitdee dei bambini (soggetti d’etd compresa tra Bb enesi
della prima infanzia in buona salute e destinatatianti nel periodo dello svezzamento ed ai baimbér
completare la dieta e per abituarli gradualmeni&liahentazione normale. Devono essere prodotti
conformemente alla normativa nazionale e comuaitaigente (D.Lgs. n. 111/92, D.P.R. n. 131/1998,
Direttiva 1999/41/CEE, Direttiva 20/2/2000 n. 20D®k successive modifiche e integrazioni, Legge2s.
del 4 luglio 2005). Le caratteristiche qualitatidevono rispettare gli standard previsti per i ptodo
tradizionali. Devono riportare in etichetta tuteeihdicazioni previste dalle suddette norme e dzd.RJE
1169/2011 s.m.i., nonché il DPR n. 578 del 30 mad§53, esecutivo della Legge n. 327 del 29/03¢56&,
disciplina la produzione e il commercio degli alimtiedietetici e prima infanzia. Ogni prodotto digte
necessita della notifica al Ministero della Sakiieserimento nel Registro nazionale, ove previsto.
Le confezioni, da 80 g, devono presentarsi intattgillate e devono rispondere ai requisiti privisi
D.Lgs. 111 del 27/01/1992 sopracitato e cioé:
- denominazione di vendita, accompagnata dalla iadioce delle caratteristiche nutrizionali particglar
- elenco degli ingredienti;
- gli elementi particolari della composizione che fepiscono al prodotto le sue caratteristiche
nutrizionali peculiari;
- peso netto;
- termine minimo di conservazione;
- modalita di conservazione e di utilizzazione qual®ia necessaria l'adozione di particolari
accorgimenti in funzione della natura dei prodotto;
- istruzioni per 'uso;
- tenore di carboidrati, proteine e grassi espressilfO g o 100 ml di prodotto (come da D.Lgs. n. 77
del 16/02/1993);
- indicazione in kilocalorie (Kcal) e in kilojoule (K del valore energetico;
- nome o la ragione sociale e sede del fabbricankel confezionatore o di un venditore stabilito aell
CEE;
- sede dello stabilimento;
- analisi chimica del prodotto (composizione anaitientesimale).

PRODOTTI DA UTILIZZARSI NEGLI SCHEMI DIETETICI FORM  ULATI PER UTENTI CON
PATOLOGIE LEGATE ALL’ALIMENTAZIONE.
La Ditta appaltante dovra provvedere alla fornitdiatutti gli alimenti previsti negli schemi dieigit
elaborati per gli utenti con patologie legate #ilfeentazione, anche se non elencati nelle presebélle
merceologiche.
In particolare per cio che attiene agli utentetiffda celiachia, tutti i prodotti forniti ed uskati devono
essere senza glutine e devono riportare in eteched limiti imposti dall’Art. 7 del Reg. UE 116411, la
dicitura “senza glutine” ai sensi del Reg. UE &P8/4 s.m.i. ed eventualmente le diciture previsi€edit. 3
del Reg. UE 828/2014, oppure il logo del Ministelgla Salute “Senza Glutine” in quanto presenti ne
Registro Nazionale dei prodotti destinati ad um@ntazione particolare - Alimenti senza glutinepue il
marchio Spiga Barrata essendo riportati nell’edieipiu aggiornata del prontuario AIC.
Inoltre, su richiesta delllAmministrazione comunala Ditta appaltante dovra fornire alimenti senza
(contenuto di lattosio inferiore a 0,1 g per 100 ) o a ridotto contenuto di lattosio (contenimi@riore a
0,5 g per 100 g o ml) per le diete speciali a taratsanitario che prevedano l'esclusione di alimen
contenenti lattosio.
Per garantire una dieta il piu possibile simileuglta del menu scolastico giornaliero la ditta daruta a
fornire prodotti alimentari a ridotto contenutolalitosio:

- latte senza o a ridotto contenuto di lattosio;

- latticini senza o a ridotto contenuto di lattosio;

- formaggi senza o a ridotto contenuto di lattosio.
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Prodotti per lattanti
Tutti i prodotti per lattanti devono essere digfih comunitaria e da agricoltura biologica e devessere
preparati con materie prime non OGM.

Farine dietetiche e creme di cereali (con e senzhtine)
| prodotti comprendono quelli indicati all’art. 2IdDPR 7 aprile 1999, n. 128.
a) alimenti a base di cereali suddivisi in quati@tegorie:
1) cereali semplici ricostituiti o da ricostituicen latte o altro liquido nutritivo appropriato pbi. crema
di riso, crema di riso mais e tapioca, crema dealkrmisti, crema d’orzo, crema multicereali
vitaminica);
2) cereali con aggiunta di un alimento ricco ditpirwe, ricostituito o da ricostituire con acqualwia
liquidi non contenenti proteine;
3) pastina da utilizzare dopo cottura in acquéehtd o in altro liquido adatto;
4) biscotti o fette biscottate da utilizzare andepo essere stati sbriciolati ed uniti ad acquée kaaltri
liquidi adatti;
b) alimenti per lattanti e bambini, diversi daglinaéinti a base di cereali.

Biscotti primi mesi “indicati a partire dall’eta di quattro mesi” interi e granulati

Destinati agli asili nido, indicati a partire dafla di quattro mesi nelle forme anche prive diigkie/o prive

di proteine del latte vaccino e/o prive di protehl'uovo, dovranno essere completamente soluaili
biberon e nel frullato. Dovranno essere di primanarca e forniti nelle confezioni comunemente in
commercio (vedi caratteristiche generali alimeniina infanzia).

BISCOTTI PER L'INFANZIA

Devono essere biscotti per I'infanzia tradiziond# rosicchiare o da aggiungere nel latte.

Le confezioni devono presentarsi intatte e sigllatdevono rispondere ai requisiti previsti datbenmative
vigenti.

| biscotti per I'infanzia sono preparati con faridiecereali ed arricchiti con vitamine e sali migerNon
devono contenere tra gli ingredienti additivi alintei, dolcificanti artificiali, aromi, margarina @i/grassi
idrogenati, ma preferibilmente solo olio extraversydi oliva o, in proporzione minore, olio di morose

specificato.
E necessaria la presenza dell’etichetta nutrizeoisli ogni confezione devono esserci i valori migmiali
per 100 g).

E considerato un fattore migliorativo per la vahitae la presenza di ingredienti provenienti dacatfura
biologica, certificati in regime di controllo CE dgricoltura biologica.
Si richiedono anche confezioni di biscotti perféinzia senza glutine e senza uovo (adatti pemiipriesi).

Liofilizzati

| liofilizzati devono essere privi di glutine e telproteine del latte ed essere conformi alle Legue
regolano I'alimentazione dei lattanti. Destinatli @gili nido dovranno essere di primaria marcanidbnelle
seguenti tipologie: Liofilizzato di agnello, di pal di vitello di tacchino, di coniglio.

| prodotti devono essere di prima qualita e nos@néare odore, sapore, o colore anormale e sgriadevo
Le confezioni devono essere chiuse, riportantetigtindicazioni previste e non devono presenteiedtid
(vedi caratteristiche generali alimenti prima irdi).

Omogeneizzati

Destinati agli asili nido dovranno essere di prilmanarca e forniti nelle seguenti tipologie:

 Carne: di agnello, di pollo, di vitello, di tadob, di coniglio, di maiale;

* Frutta: di mela, di pera, di banana, di prugwee,;e

* Pesce: di trota, di salmone, di sogliola;

» Formaggio.

Le caratteristiche qualitative devono rispettaré gfandard previsti per i prodotti tradizionali. iGl
omogeneizzati di carne e di pesce non devono cergegiutine, né proteine del latte. Gli omogendiztia
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formaggio devono essere privi di glutammato.

Gli omogeneizzati dovranno essere senza sale @ggeusenza zuccheri aggiunti. Dovranno essere gaepa
con materie prime non OGM.

E considerato un fattore migliorativo per la vahitae la presenza di ingredienti provenienti dacatiura
biologica, certificati in regime di controllo CE dgricoltura biologica.

Devono essere senza conservanti, sterilizzati feezimmati sottovuoto.

Semolino (semola di grano duro)

Deve essere senza proteine del latte, esclusivanzgemase di farina di grano tenero tipo “0” ed esse
conforme alle Leggi che regolano 'alimentazioneldttanti e deve rispondere ai requisiti di compase e
acidita riportate nel DPR n°187/2001 capo I. ligntio deve risultare indenne da infestanti, patiassive,
frammenti di insetti, da muffe o altri agenti inf@sti. Non deve presentare alterazioni delle cenatiche
organolettiche. Le confezioni devono pervenirettata sigillate; inoltre, devono riportare tuttaridicazioni
previste dal Reg. UE 1169/2011 s.m.i.

Crema di riso e crema mais e tapioca

Devono essere senza proteine del latte, senzanglwd essere conformi alle Leggi che regolano
l'alimentazione per lattanti. Le confezioni devgpevenire intatte e sigillate; inoltre, devono ripoe tutte

le indicazioni previste dal Reg. UE 1169/2011 s.m.i

Crema multicereali

A base esclusivamente di farina di grano, di riSarzo ed avena, deve essere senza proteinetteldd
essere conforme alle Leggi che regolano l'aliméomazper lattanti. Le confezioni devono perveniraite e
sigillate; inoltre, devono riportare tutte le indioni previste dal Reg. UE 1169/2011 s.m.i.

Tapioca

La tapioca € una fecola derivata dal tubero della maniocassaa, una pianta originaria dell’America del
Sud. Lacrema di tapioca e podotta con farina di tapioca, eventualmente additia con vitamine ed aromi
naturali, senza l'aggiunta di glutine e proteinklakte; € un alimento indicato per i bambini dalmMese in

poi come integratore al latte. Deve essere prodbtfima qualita e non presentare odore, sapa@are
anormale e sgradevole.

Le confezioni devono essere chiuse, riportantetigttindicazioni previste e non devono presentdiedtid

Come prodotto destinato ad alimentazione partieotdeve essere prodotto da stabilimento riconosciuto
dall'autorita competente ed é soggetto al Reg. UEOR011, al D.Lgs. n. 111 del 27/01/1992 e al B.IA.
131/1998.

Latte di proseguimento e adattato.

Deve soddisfare i principi nutritivi dei primi mesdi vita ed essere conforme alle Leggi che regolano
l'alimentazione per lattanti.

La ditta appaltatrice sulla base della richiesthaseministrazione comunale provvedera a forniréaite
adattato indicato per soddisfare le esigenze defiza.

Pastina dietetica prima infanzia glutinata

La pastina primi mesi dovra essere consegnataanmati speciali (stelline, puntine, micron, anellin
sabbiolina) confezionata e prodotta a norma didegg confezioni non superiori a gr. 500. Il pradot
fornito ed utilizzato dovra avere ancora una véaidua di tre mesi rispetto alla data di scade@Greme
prodotto dietetico necessita della notifica al Miero della Salute ed & soggetto al D.Lgs. 111 del
27/01/1992 e al D.P.R. 128/99 e s.m.i. Le confaztl@avono pervenire intatte e sigillate; inoltre vdeo
riportare tutte le indicazioni previste dal Reg. UE69/2011 s.m.i.
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