ALLEGATO 3)

COMUNLE DI GAZZOLA

PROVINCIA DI PIACENZA

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO
PER AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA
PER LA SCUOLA MATERNA ED ELEMENTARE
DAL 1 GENNAIO 2018 al 30 LUGLIO 2022

CIG: 72086530A5



ART. 1 - FINALITA® E OGGETTO DELL'APPALTO

L’Amministrazione Comunale intende affidare a terzi la gestione della mensa scolastica a servizio
della scuola materna ed elementare di Gazzola.

L'appalto comprende:

-la fornitura delle derrate alimentari, la preparazione, la cottura e la somministrazione ai tavoli dei

pasti secondo le modalita indicate nei successivi articoli;

-la predisposizione dei tavoli, la pulizia, disinfezione e il riordino dei locali e dei relativi arredi e

attrezzatura presso i locali scolastici destinati alla refezione degli istituti di Gazzola;

- la fornitura del materiale accessorio di consumo ed in particolare posate, bicchieri, piatti.

Il servizio di ristorazione dovra essere svolto con la preparazione dei pasti presso la cucina della ditta

avente i requisiti idonei in relazione al numero dei pasti previsti nel presente appalto, fatto salvo

guanto previsto al successivo art. 3 del presente Capitolato Speciale d’Appalto.

ART.2 - DURATA DELL’APPALTO - LUOGO DI ESECUZIONE

L’appalto ha la durata per il periodo 01/01/2018 —  30/07/2022.

Le prestazioni dovranno essere svolte ordinariamente come da calendario scolastico definito dal
Dirigente scolastico, secondo quanto previsto dal Ministero della Pubblica Istruzione e dovranno
essere funzionali ai bisogni degli utenti.

Alla scadenza del contratto, ai sensi e per gli effetti dell’art. 106, comma 11, del D.Lgs. n.50/20186, il
Comune di Gazzola si riserva la facolta di disporre una proroga tecnica nella misura strettamente
necessaria all'affidamento del nuovo appalto, per un periodo comungue non superiore a 4 (quattro)
mesi, alle medesime condizioni contrattuali. Si precisa che la decisione di ricorrere all'opzione di
proroga tecnica rientra nella discrezionalita del Comune ed & quindi insindacabile da parte della
ditta appaltatrice.

Qualora il Comune medesimo ritenga di avvalersi della facolta di cui sopra. € tenuto a darne
comunicazione al fornitore tre mesi prima della scadenza naturale del contratto a mezzo PEC."
Luogo di esecuzione: scuola materna e scuola elementare del Comune di Gazzola, ubicate
rispettivamente in via Via San Rocco e in Via Campo Sportivo, presso il plesso scolastico del
Capoluogo.

ART. 3 - MODALITA’ DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO E NU MERO DEI PASTI
L'aggiudicatario del servizio &€ impegnato all'acquisto di generi alimentari e alla migliore preparazione
dei pasti per gli alunni della scuola materna ed elementare di Gazzola per il seguente numero di
pasti per anno scolastico (da considerarsi indicativo):

- 9000 pasti (5.800 per I'a.s. 2017/2018) da preparare presso la cucina della ditta specificando che il
primo piatto, salvo esigenze particolari, dovra essere preparato presso la cucina sita nell’edificio della
scuola materna comunale, e da distribuire presso la refezione scolastica di Gazzola.
L’Amministrazione Comunale ha facolta, a suo insindacabile giudizio, durante la vigenza dell’appalto
di chiedere alla Ditta aggiudicataria, senza che questa possa apporre rifiuto alcuno, di aumentare o
diminuire il numero dei pasti nei limiti di legge.

Nel caso di aumento o diminuzione del numero dei pasti, la nuova maggiore 0 minore spesa e
determinata sulla base del prezzo risultante dall'offerta prodotta in sede di gara.

Qualora a causa dei programmi di razionalizzazione del sistema scolastico, si riscontrino diminuzioni
superiori al 30% del numero dei pasti preventivati, si procedera ad una revisione contrattuale del
corrispettivo per ciascun pasto.

L'appaltatore dovra svolgere il servizio con proprie risorse umane e strumentali: nessun rapporto di
subordinazione verra ad instaurarsi tra il Comune ed il personale della ditta appaltatrice.

La fornitura del pasto dovra avvenire in modo tale che ogni cibo, da servirsi cotto, dovra essere
cucinato giornalmente presso la cucina della ditta aggiudicataria o nei locali della scuola materna (cio
limitatamente alla sola preparazione del primo piatto ) allo scopo adibiti.

La ditta aggiudicataria dovra inoltre distribuire agli alunni i pasti nei locali adibiti alla refezione
scolastica presso gli istituti (scuola materna e scuola elementare) di Gazzola: 'utente deve poter
consumare il pasto caldo, gradevole e scodellato a temperatura tale da mantenere inalterate le
caratteristiche organolettiche ed igieniche.



La ditta aggiudicataria & tenuta altresi a pulire giornalmente e con le modalita di cui appresso i locali
adibiti a cucina ed i locali adibiti a refezione e le varie attrezzature.

| pasti saranno confezionati sulla base di un menu giornaliero molto vario, i cui ingredienti,
grammature e modalita di preparazione verranno concordati con la dietista dell’Azienda Unita
Sanitaria Locale competente per territorio, rispettando un minimo di criteri nutrizionali e con facolta
di proporre eventuali modifiche qualora sorgessero esigenze diverse.

La Ditta aggiudicataria si impegna ad adibire personale sufficiente per garantire un servizio rapido ed
efficiente, che dovra esattamente corrispondere a quanto dichiarato in fase di offerta.

Al fine di garantire l'igienicita e il mantenimento delle caratteristiche organolettiche proprie dei cibi, tra
il confezionamento e la somministrazione deve trascorrere il minor tempo possibile.

Le date di apertura, chiusura, sospensione delle lezioni durante I'anno scolastico, nonché gli orari di
fruizione del pasto nelle scuole, sono quelle definite dalle preposte Autorita scolastiche.

ART.4 - GESTIONE ED ORGANIZZAZIONE SERVIZIO ASPORTO - MODALITA’ DI TRASPORTO
E CONSEGNA DEI PASTI

a) Mezzi per il trasporto

| mezzi di trasporto dovranno possedere i requisiti igienico- sanitario previsti dal DPR 327/80 e

successive modificazioni ed integrazioni e dovranno essere adibiti esclusivamente al trasporto dei

pasti, essere coibentati e rivestiti interamente con materiale facilmente lavabili.

| mezzi dovranno essere in possesso delle autorizzazioni necessarie per il trasporto degli alimenti

nonche puliti e sanificati nel rispetto della normativa vigente.

b) Contenitori alimenti per il trasporto

Le attrezzature utilizzate per il trasporto dei pasti dovranno essere conformi al D.P.R. 327/80 e

successive modificazioni ed integrazioni e tali da consentire la conservazione degli alimenti cotti, da

consumarsi caldi, ad una temperatura superiore ai 65°C, mentre per gli alimenti cotti, da consumarsi

freddi, e per i piatti freddi, ad una temperatura non superiore ai 10°C.

| pasti dovranno essere contenuti in contenitori gastro- norm in acciaio inox con coperchio a tenuta

ermetica munita di guarnizione e successivamente inseriti in casse termiche. Le gastro- norm

impiegate per il trasporto delle paste asciutte (se non cucinate in loco) devono avere un’altezza non

superiore a cm 10, al fine di evitare fenomeni di impaccamento.

| primi piatti, (pasta o riso, minestre in brodo) se non cucinati direttamente in loco devono essere cotti

appena prima del trasporto, al fine di evitare che lo stazionamento, per tempi lunghi, all'interno dei

contenitori termici, provochi una eccessiva cottura dell'alimento stesso modificandone cosi i caratteri

organolettici e la gradevolezza. Inoltre devono essere forniti separatamente dalle rispettive salse e

brodo nonché dal parmigiano reggiano e conditi esclusivamente da olio extravergine da oliva.

L'abbinamento deve avvenire al momento del consumo del pasto. Altrettanto dicasi per i contorni

freddi (insalata, ecc.) per i quali la ditta aggiudicataria deve fornire I'occorrente per i condimenti:olio,

sale e aceto o limone.

L'alloggiamento del cibo porzionato nei contenitori gastro- norm quali ad esempio pizza, frittata,

sformato e pesce al forno, deve essere effettuato interponendo fra essi un foglio di carta oleata da

forno, al fine di consentire la netta separazione fra le porzioni.

Il pane dovra essere confezionato in sacchetti ad uso alimentare, riposto in contenitori puliti muniti di

coperchio; il parmigiano grattugiato dovra essere confezionato in sacchetti ad uso alimentare e posto

allinterno dei contenitori termici. La frutta dovra essere trasportata in contenitori di plastica ad uso

alimentare muniti di coperchio. La verdura cruda tagliata e lavata deve essere trasportata a

temperatura idonea.

c) Posate d'acciaio, stoviglie e tegami occorrenti al corretto funzionamento della mensa e del

refettorio

All'inizio dell'anno scolastico, la ditta aggiudicataria dovra consegnare presso la mensa una quantita

di posate di acciaio, di stoviglie di ceramica e bicchieri di vetro per consentire che sia sempre

disponibile un set “pasto”, svincolato dalla consegna del pasto del giorno, nonché garantire la

fornitura di pentolame ed attrezzature consone per la preparazione del primo in loco.

ART 5 - OBBLIGHI DELL’APPALTATORE
L’appaltatore & tenuto ad adempiere ai seguenti obblighi:
1. svolgere il servizio nei modi indicati dal presente capitolato;



2. prima dell'inizio dell'anno scolastico effettuare la pulizia e sanificazione degli ambienti della
cucina e della mensa;

3. assicurare personale qualificato in numero idoneo tale da garantire I'intero servizio (preparazione,
porzionamento e distribuzione del pasto) ;

4. acquistare a propria cura e spese le derrate alimentari necessarie per la fornitura dei pasti con
obbligo di immagazzinarle in appositi locali all’'uopo destinati, assumendosi la responsabilita della
loro conservazione; la frequenza dell’approvvigionamento per i prodotti deperibili dovra essere
tale da garantire la freschezza del prodotto al consumo e una corretta conservazione igienica; lo
stoccaggio dei prodotti non deperibili dovra avvenire in quantitd non superiore alla capienza dei
locali allo scopo adibiti;

5. fornire il materiale accessorio (pentole, stoviglie, posate, tovaglie) necessario alla preparazione,
alla distribuzione, nei refettori, e al consumo del pasto;

6. fornire il materiale accessorio per il trasporto dei pasti (contenitori gastro-norm);

7. fornire il mezzo adeguato per il trasporto dei pasti;

8. provvedere alla manutenzione delle attrezzature in dotazione;

9. provvedere alla pulizia e rigovernatura dei locali adibiti a cucina, mensa, punto di appoggio (nel
caso dei pasti da asporto) ed ai locali di servizio del personale e dei relativi arredi e suppellettili,
fornendo all'uopo il materiale necessario (scope, strofinacci, detersivi, ecc.);

10. provvedere allo smaltimento del residuo in olio usato secondo metodi conformi alle normative
vigenti;

11. provvedere allo smaltimento dei rifiuti attuando la differenziazione degli stessi e depositandoli
in idonei contenitori secondo le indicazioni dell’Amministrazione Comunale;

12. presentare a questa Amministrazione, prima dell'inizio del servizio, i manuali e tutta la

documentazione relativa all'autocontrollo da effettuarsi in ogni fase del ciclo produttivo
(approvvigionamento, somministrazione, protocolli di pulizia, disinfezione, disinfestazione, ai sensi
del D.Lgs. 155/97, tale documentazione, completa di schede relative alla verifica dell'applicazione
dell'autocontrollo, dovra essere conservata sul luogo, dovra inoltre essere fornito il nominativo (0 i
nominativi) del responsabile delle varie fasi dell’autocontrollo),

13. stipulare adeguata assicurazione RC per danni a cose e a persone, qualunque ne sia la
causa e la natura, derivanti da fatti od omissioni imputabili alla ditta aggiudicataria nonché alla
responsabilita civile della Ditta verso gli utenti; stipulare altresi polizza infortunistica per i propri
addetti al servizio in parola. Copia delle polizze dovra essere depositata in Comune, prima
dell’inizio del servizio;

14. assicurare ai propri lavoratori dipendenti condizioni contrattuali non inferiori a quelle risultanti
dai contratti collettivi di lavoro applicabili alla categoria di appartenenza;

15. adempiere a tutti gli obblighi assicurativi, antinfortunistici, assistenziali e previdenziali;

16. presentare mensilmente la fattura, distinta per servizio, con I'indicazione del numero dei pasti
serviti corredata dalla documentazione di controllo richiesta dal servizio Scuola del Comune,

17. la ditta dovra impegnarsi a collaborare con i progetti di educazione sanitaria organizzati
dall’A.U.S.L. o dagli organismi scolastici, con eventuali iniziative promozionali di abitudini corrette;

18. prima dellinizio del servizio, la ditta aggiudicataria dovra presentare agli uffici comunali gl
estremi delle posizioni assicurative e previdenziali del personale addetto al servizio;

19. sono a carico dell'aggiudicatario tutte le spese inerenti e comunque derivanti dal contratto

che sara stipulato in forma pubblico-amministrativo.
20. avere la disponibilita, per tutta la durata del contratto d’appalto, di un idoneo centro di cottura
alternativo per la gestione delle emergenze in caso di indisponibilita del centro di cottura primario.

ART.6 — PRESTAZIONI PARTICOLARI

Potranno essere richieste particolari prestazioni in occasione di iniziative scolastiche (ad es. nei casi
di giochi della gioventu, feste e recite di fine anno, ecc.) che saranno opportunamente preannunciate
e di volta in volta concordate tra le parti; il prezzo relativo sara determinato a parte tenuto conto delle
condizioni di svolgimento dei servizi pattuiti.
Nel caso di uscite didattiche, anche per un numero parziale di alunni, potra essere richiesta la
sostituzione del pasto con la preparazione di un pranzo “al sacco”, preparato in giornata, per ciascun
partecipante, costituito in linea di massima:

- 2 (due) panini imbottiti con salume e/o formaggio

- 2 (due) frutti;

- 1 (una) tavoletta di cioccolata



- 1/2 di acqua minerale naturale.
Potra inoltre essere richiesta la preparazione e la distribuzione di pasti ai ragazzi frequentanti il “dopo
scuola” o il “Centro Estivo” diurno eventualmente organizzati dal’Amministrazione Comunale, oppure
la preparazione di mono porzioni per la successiva consegna di pasto a domicilio a cura del
personale comunale, con le stesse modalita del servizio disciplinato dal presente capitolato.

ART.7 — DIETE SPECIALI
La ditta dovra provvedere alla preparazione delle diete speciali segnalate da apposite certificazioni e
concordate con la Dietista incaricata.
Nel caso di asporto delle diete speciali personalizzate la Dittd dovra fornire appositi contenitori
monoporzione sigillati, in acciaio inox veicolati in contenitori termici. Le diete speciali personalizzate
saranno contrassegnate con cognome e nome dell’'utente cosi da essere chiaramente identificabili
dal personale addetto alla distribuzione del pasto.

ART.8 - CARATTERISTICHE GENERI ALIMENTARI E MODALIT A’ DI FORNITURA
Nell'acquisto dei prodotti si dovra tener conto delle direttive dellAzienda Unitd Sanitaria Locale
competente per territorio e precisamente si dovra fare riferimento all’allegato A “Caratteristiche
merceologiche degli alimenti” che diventa parte integrante del presente capitolato.

Inoltre la ditta si impegna a fornire i prodotti esattamente corrispondenti a quanto dichiarato in sede

d’offerta, oltre a quelli previsti nelle schede merceologiche allegate al presente capitolato.

La qualita del pasto, confezionato e servito nelllambito della ristorazione scolastica, dipende dalla

qualita delle materie prime utilizzate che dovranno essere di qualitd superiore o di prima qualita e

delle quali la Ditta dovra fornire elenco con descrizione dettagliata.

Per qualita “si intende la qualita igienica, nutrizionale, organolettica, merceologica”.

| parametri generali cui fare riferimento nell’acqu isto delle derrate sono:

- precisa denominazione di vendita del prodotto, secondo quanto stabilito dalla legge;

- rispondenza delle derrate a quanto stabilito nell’allegato A “Caratteristiche merceologiche degli
alimenti” del presente capitolato;

- etichette con indicazioni il piu possibile esaurienti secondo quanto previsto dalle norme specifiche
per ciascuna classe merceologica;

- termine minimo di conservazione, ben visibile su ogni confezione e/o cartone;

- imballaggi integri e senza alterazioni manifeste tali da garantire una perfetta conservazione del
prodotto, lattine non bombate, non arrugginite, né ammaccate, ecc.;

- integrita del prodotto consegnato: confezioni chiuse all’'origine, prive di muffe, parassiti, difetti
merceologici, odori e sapori sgradevoli, ecc.;

- rispondenza dei caratteri organolettici specifici dell’alimento in quanto ad aspetto, colore, odore,
consistenza;

- mezzi di trasporto regolarmente autorizzati come per legge, igienicamente e tecnologicamente
idonei e in perfetto stato di manutenzione;

- riconosciuta e comprovata serieta professionale del fornitore (es: appartenenza a un Consorzio di
produzione garante della qualita e tipicita dell'alimento, presenza all'interno dello stabilimento di
produzione di un laboratorio per il controllo della qualita);

- modalita di conservazione o di deposito presso il fornitore, idoneo alle derrate immagazzinate;

- fornitura regolare a peso netto.

Inoltre si dovranno prevedere:

» [limpiego di modalita di cottura idonee quali la bollitura, al vapore, al forno, ai ferri (senza
bruciature) con I'esclusione dei fritti per evitare la formazione di sostanze tossiche quali acroleina,
ecc;

< per la fornitura del pasto, il contorno deve intendersi come verdura fresca di stagione e comunque
intesa come la somministrazione di almeno un contorno di verdura cruda.

ART.9 - CONTROLLI IGIENICO SANITARI E NUTRIZIONALI
La stazione appaltante puo anche senza preavviso effettuare controlli ed opportuni sopralluoghi
durante i quali potranno essere previste analisi sulle superfici degli arredi e dei locali tendenti ad
accertare il corretto espletamento del servizio e lo stato di igienizzazione, e potranno essere effettuati
controlli relativi al rispetto della qualita e della quantita, avvalendosi anche di :
¢ - medici operatori del Dipartimento di prevenzione e personale specializzato dell’Azienda
Unita Sanitaria Locale competente per territorio;



e commissione vigilanza qualora venga istituita dal’Amministrazione comunale, come indicato
al successivo articolo 10.

La ditta appaltatrice € comunque tenuta a far effettuare un check list di igiene (analisi batteriologiche)
in periodi intervallati nel rispetto delle indicazioni di legge relative al sistema HACCP.
Sara inoltre possibile effettuare prelievi a campione sulle derrate alimentari fornite allo scopo di
verificarne I'idoneita all'uso e sui pasti preparati e pronti per valutare la corretta manipolazione.
Nel caso di accertata difformita, rilevata da parte della Azienda Unita Sanitaria Locale competente
per territorio, ci sara immediata comunicazione alla Ditta appaltatrice con possibilita di procedere alla
risoluzione del presente contratto..

ART.10 - COMMISSIONE DI VIGILANZA
Al fine di verificare la conformita dei pasti alle tabelle dietetiche e la regolarita del servizio,
’Amministrazione Comunale, qualora se ne ravvisi la necessita, potra procedere alla nomina di
apposita Commissione di vigilanza cosi composta:
- Responsabile dell’Area Amministrativa,
- Dirigente scolastico istituto comprensivo o suo delegato,
- n.lrappresentante dei genitori nominato dallistituto comprensivo,
- n.lrappresentante della ditta aggiudicataria,
- n.lrappresentante del Servizio Materno Infantile della AUSL competente per territorio.

ART.11 - ONERI DI MANUTENZIONE
La ditta provvedera a proprie cura e spese alla sanificazione degli ambienti e quanto altro necessario
al fine di approntare i locali cucina e mensa per la data d’inizio dell'anno scolastico.
Saranno a carico dellAmministrazione Comunale gli oneri e le manutenzioni straordinarie dei locali
nonché la manutenzione straordinaria degli impianti, dei macchinari e delle attrezzature.
Sono altresi a carico dellAmministrazione le spese di riscaldamento gas, luce, acqua inerenti il
funzionamento della mensa.

ART 12- PERSONALE ED OSSERVANZA DELLE NORME IN MATE RIA DI LAVORO
La Ditta appaltatrice & tenuta ad osservare, con i relativi oneri a suo carico, la nhormativa vigente in
materia di prevenzione per gli infortuni sul lavoro, sicurezza, igiene del lavoro, assicurazione contro
gli infortuni sul lavoro, previdenza, malattie professionali, diritto al lavoro dei disabili ed ogni altra
disposizione in vigore o che potra intervenire in corso di esercizio ai fini della tutela dei lavoratori.
L’Amministrazione Comunale potra richiedere i documenti attestanti il rispetto di quanto sopra. La
Ditta appaltatrice ha I'obbligo di trasmettere al’Amministrazione Comunale, prima dellinizio del
servizio oggetto dellappalto, la documentazione di avvenuta denuncia agli Enti Previdenziali
assicurativi ed infortunistici ed, eventualmente, ulteriore documentazione richiesta in materia,
dal’Amministrazione Comunale.
La Ditta appaltatrice si impegna ad applicare nei confronti dei lavoratori dipendenti impiegati nelle
attivitd oggetto del presente Capitolato il trattamento giuridico ed economico previsto dal contratto
collettivo di riferimento ovvero quello previsto dalle disposizioni vigenti in materia.
Nel caso in cui la Ditta appaltatrice sia una societa cooperativa, questa dovra garantire ai soci
lavoratori un compenso non inferiore alla complessiva retribuzione netta come determinata per i
lavoratori dipendenti.
Il personale in servizio nel momento della distribuzione del pranzo deve essere presente in modo
adeguato da consentire l'awio del servizio con la fine delle lezioni antimeridiane ed il
soddisfacimento dellutenza nel giro di quaranta minuti, al fine di ottenere la garanzia del pasto
servito caldo garantendo all'utenza il rispetto dei tempi necessari per un corretto e tranquillo
consumo dei pasti.
La Ditta aggiudicataria si obbliga a sostituire temporaneamente il personale eventualmente assente
qualunque sia il motivo.
La Ditta curera che tutto il personale addetto indossi cuffie, grembiuli e divise da essa stessa forniti,
tutti perfettamente puliti.
La Ditta deve nominare un referente responsabile a cui fare riferimento per informazioni e direttive.

ART.13 — CLAUSOLA SOCIALE



L'appaltatore subentrante deve prioritariamente assumere gli stessi addetti che operavano alle
dipendenze dell'appaltatore uscente, a condizione che il loro numero e la loro qualifica siano
armonizzabili con I'organizzazione d’'impresa prescelta dall'imprenditore subentrante, (TAR Abruzzo
sez.l sentenza del 01.01.2015 n.6.Cons. Stato, V, 15 giugno 2009, n. 3900; in argomento cfr. Parere
Avcp n. 44/2010 e delibera Avcp n.97/2012). In particolare sara garantito il mantenimento
dell'anzianita maturata nonché il riconoscimento di quella maturanda in termini di scatti economici
cosi come previsti dal contratto nazionale di lavoro.

ART 14 — OBBLIGHI ASSICURATIVI
La Ditta aggiudicataria rispondera direttamente ed indirettamente di ogni danno che potra derivare
agli utenti del servizio, a terzi e a cose durante I'espletamento del servizio ed in conseguenza del
servizio medesimo.
La ditta € obbligata a tenere sollevato il Comune da ogni danno, diretto ed indiretto, causato ai suoi
dipendenti od ai suoi beni, mobili, immobili ed attrezzature, derivanti da comportamenti di chiunque
compresi terzi estranei all'organico scolastico, honché da danni di qualsiasi natura che possano
derivare a persone o0 a cose dall'attivita del proprio personale. Il Comune ed i suoi obbligati saranno
cosi esenti da ogni azione, sia in via giudiziale, che stragiudiziale, da chiunque intentata.

La ditta si assume le responsabilita derivanti da avvelenamenti e tossinfezioni e dagli eventuali
danni che possano derivarne all’'utenza, anche in conseguenza all'ingerimento di cibi comunque
inidonei per regimi dietetici particolari o contenenti corpi estranei organici ed inorganici.

La Ditta aggiudicataria é tenuta a stipulare, prima della stipulazione del contratto e comunque entro il
giorno precedente a quello di inizio del servizio, a pena di decadenza dell’appalto e con la
conseguenza dellincameramento della cauzione, una polizza di assicurazione cumulativa globale
contro gli infortuni di importo minimo pari ad Euro 3.000.000,00 a copertura di qualsiasi rischio
derivante dall'espletamento del servizio nonché per i rischi derivanti al Comune in conseguenza
dell'appalto.

E’ fatta salva la facolta degli utenti destinatari dei pasti di richiedere direttamente il risarcimento dei
danni per eventuali anomalie del servizio, inadempimenti e rischi derivanti dal medesimo, alla ditta
aggiudicataria la quale dovra espressamente inserire nella suddetta polizza, fra i beneficiari oltre al
Comune di Gazzola, anche il personale scolastico e gli alunni destinatari dei pasti, questi ultimi in
persona di chi esercita la loro potesta.

La polizza assicurativa deve essere “a prima richiesta” e deve riportare la formale rinuncia del
beneficio della preventiva escussione (articolo 1944 del Codice Civile) e senza le limitazioni di cui
all'art. 1957 c.c., nei riguardi della ditta obbligata e prevedere il formale impegno dell'assicuratore a
pagare la somma garantita, a prima e semplice richiesta, entro 15 giorni dal ricevimento della
richiesta da parte del Comune.

ART 15 - OBBLIGHI DELL’AMMINISTRAZIONE
L’Amministrazione Comunale, per lo svolgimento del servizio, adempira ai seguenti obblighi:
- fornire all'appaltatore il locale adibito a cucina presso la scuola materna, per la preparazione del
primo pasto;
-fornire all'appaltatore i locali adibiti a mensa scolastica;
-fornire I'energia elettrica, il gas e I'acqua;
-provvedere alla manutenzione straordinaria dei locali adibiti a mensa scolastica nonché alla
manutenzione straordinaria degli impianti, delle attrezzature e dei macchinari, con esclusione delle
spese per rotture o guasti causati da comprovata negligenza o imperizia del personale dipendente
della ditta aggiudicataria;
-pagare il corrispettivo d'appalto entro 60 giorni dalla data di ricevimento della fattura.
La liguidazione delle fatture potra essere sospesa qualora siano stati contestati eventuali addebiti
alla ditta appaltatrice secondo quanto previsto nelle disposizioni che seguono.

ART 16- INTERRUZIONE DEL SERVIZIO
In caso di sciopero del personale dell’appaltatore o per altra evenienza che possa influire sul normale
espletamento del servizio, la ditta dovra darne notizia con ogni possibile tempestivita. Resta
comunque stabilito, in linea di principio, che in caso di interruzione del servizio anche per cause di



forza maggiore, I'appaltatore dovra comunque assicurare la somministrazione dei pasti agli utenti
della scuola.

ART. 17 - CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE
Il servizio verra aggiudicato a seguito di “procedura aperta” con il criterio dell'offerta economicamente
pit vantaggiosa secondo i dettati dell’art. 95 D.Igs n. 50/2016 e successive modifiche.
La commissione di gara avra a disposizione un punteggio complessivo di 100/100 punti da ripartire
secondo quanto stabilito nel disciplinare di gara.

ART 18 - CORRISPETTIVO DELL’APPALTO
Il corrispettivo dellappalto sara determinato in sede di aggiudicazione dell'appalto stesso e
consistera nel prezzo di ogni pasto da moltiplicare per il numero dei pasti da erogarsi annualmente.
Tale prezzo verra adeguato a partire dal secondo anno dall'inizio di ciascun anno scolastico in base
all'aumento del “costo della vita” rilevato dall'ISTAT riguardante I'anno solare precedente.
La fatturazione elettronica verra eseguita dalla Ditta appaltatrice al Committente alla fine di ogni
mese di servizio sulla base del numero dei pasti forniti e con applicazione:
--dell’art. 44 del D.D.L. Stabilitd 2015, che ha inserito nel D.P.R. n. 633/1972 l'art. 17-ter per il
pagamento dell'lVA (“split system”);

ART 19 —ESECUZIONE D’UFFICIO
In caso di negligenza o di mancanza dell'appaltatore degli obblighi stabiliti nel presente capitolato,
’Amministrazione Comunale si riserva di provvedere a tutto carico e a spese dell'appaltatore, nel
modo e con i mezzi ritenuti piu opportuni e celeri per I'esecuzione del servizio, fatta salva la
possibilita di ricorrere alla risoluzione del contratto nei casi di cui appresso.
Le spese per quanto eseguito d'ufficio sono a carico dell'appaltatore che dovra rifonderle sulla prima
rata, oltre al pagamento della penale di cui appresso.
L’Amministrazione comunale per il pagamento di quanto sopra potra rivalersi sulla cauzione.

ART 20 - RESPONSABILITA’- PENALI

La ditta si obbliga a sollevare il Comune da ogni pretesa e da azione che possa derivare da terzi
per mancato adempimento ad obblighi contrattuali, trascuratezza nel servizio.
E’ altresi direttamente responsabile dell'operato dei propri dipendenti e dei danni eventuali che dagli
stessi 0 dai mezzi impiegati potrebbero derivare.
Qualora la Ditta non attenda a tutti gli obblighi, ovvero violi comunque le disposizioni del presente
capitolato, I'Amministrazione Comunale applichera le seguenti penalita:

€. 1.000,00.= per sospensione del servizio 0 mancato preavviso;

€. 500,00.= per alimenti non corrispondenti a capitolato;

€. 250,00.= per menu non corrispondenti a quello concordato;

€. 500,00.= per forniture con cariche microbiche elevate;

€. 500,00.= per condizioni igieniche sotto la norma.
Nel caso in cui si verificassero ritardi ai sensi e per gli effetti dell'art. 113 bis del D. Lgs. 50/2016,
verra applicata alla ditta aggiudicataria una penale corrispondente all'l per mille del valore
corrispondente alla/e quota/e dei corrispettivi giornalieri per ogni giorno fino al completo ripristino
dell'inadempienza.

L'applicazione della penalita dovra essere preceduta da regolare contestazione della inadempienza,
rispetto alla quale la Ditta appaltatrice avra facolta di presentare le proprie controdeduzioni entro e
non oltre 10 (dieci) giorni dalla notifica della contestazione stessa.

Si procede al recupero della penalita da parte del Comune mediante ritenuta diretta sul corrispettivo
del mese nel quale e assunto il provvedimento o in alternativa rivalendosi sulla cauzione che dovra
essere immediatamente ricostituita, fatta salva la facolta del comune di chiedere il risarcimento per i
maggiori danni, fermo restando che l'applicazione di piu penalita nellarco di 12 mesi, potra
comportare da parte dellAmministrazione committente la facolta di procedere alla risoluzione
anticipata del contratto, oltre ai danni derivanti dall'interruzione del servizio e dal successivo
affidamento ad altra ditta. Per I'applicazione di quanto sopra riportato, il Comune di Gazzola potra
rivalersi su eventuali crediti della ditta nonché sulla cauzione, senza necessita di diffide o formalita di
sorta.



ART 21- DIVIETO DI SUBAPPALTO
E' vietato alla ditta appaltatrice sotto pena di risoluzione automatica del contratto e
dellincameramento della cauzione, la cessione e il subappalto, in tutto o in parte del servizio.

ART 22 - RISOLUZIONE DELL’APPALTO
La ditta incorre nella risoluzione del contratto nei seguenti casi:

1) quando la ditta si renda colpevole di frode, o in caso di fallimento;

2) quando ceda ad altri, in tutto o in parte, direttamente o indirettamente obblighi e diritti inerenti
il servizio, senza formale assenso del comune;

3) per ogni grave inadempienza alle disposizioni del presente capitolato, nonché per infrazione o
fatti qui non espressamente contemplati, che nel rispetto della normativa vigente, rendano
difficoltosa o impossibile la prosecuzione del servizio;

4) carenze igienico-sanitarie rilevate e contestate al gestore, anche a seguito di parere da parte
del Servizio lgiene pubblica dell’Azienda U.S.L. competente per territorio;

5) personale insufficiente per garantire il servizio o utilizzo di personale non idoneo;

6) qualora il comportamento della Ditta appaltatrice si concreti in reiterati ritardi ed omissioni non
giustificati e tali da far prevedere un futuro disservizio.

Nei casi citati verra inviata alla Ditta appaltatrice comunicazione scritta relativa alle contestazioni

rilevate, e contenente lindicazione del termine entro cui la stessa dovra adeguarsi ai rilievi

formulati.

In caso di risoluzione per le motivazioni soprapreviste, nulla sara dovuto alla Ditta appaltatrice a

titolo di mancato guadagno o risarcimento, e la ditta aggiudicataria incorre nella perdita della

cauzione che resta incamerata dall’amministrazione salvo risarcimento del danno ulteriore.

ART 23 -RECESSO UNILATERALE
Per gravi e giustificati motivi, I'appaltatore pud richiedere allAmministrazione Comunale di recedere
dal contratto con preavviso di almeno 6 mesi.
In caso di accoglimento della richiesta, 'Amministrazione Comunale incamerera il deposito
cauzionale.
Parimenti il Comune ha la facolta di recedere alla fine di ogni anno scolastico con preavviso di
almeno 6 mesi rimborsando all’'appaltatore il corrispettivo per i servizi fino ad allora espletati.

ART 24 - DEPOSITO CAUZIONALE
A garanzia delladempimento degli obblighi derivanti dalla partecipazione alla gara, la ditta
concorrente € obbligata a presentare una cauzione provvisoria, nelle modalita previste dal
disciplinare di gara.
A garanzia degli obblighi contrattuali, la ditta risultata aggiudicataria dovra altresi pre  stare un
cauzione definitiva.
Il deposito cauzionale verra incamerato dal’Amministrazione Comunale qualora venga accertato I
inadempimento di una delle prestazioni contrattuali o il contratto venga risolto per cause imputabili
all'appaltatore.
La cauzione parzialmente o integralmente trattenuta dovra essere reintegrata entro 15 giorni dalla
data di comunicazione alla ditta, pena la risoluzione del contratto.
Il provwedimento con cui sia stata disposta la trattenuta della cauzione viene comunicato alla ditta
mediante raccomandata A.R. con invito a reintegrare la cauzione stessa.
Il deposito cauzionale verra restituito all'appaltatore al termine del contratto.

ART.25 - RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO - DOMICILIO DELLA STAZIONE
APPALTANTE
Il Responsabile Unico del procedimento e direttore dell'esecuzione e individuato nella figura del
Responsabile dell’Area Amministrativa.
Per tutti gli effetti del presente contratto il Committente elegge domicilio nel Comune di Gazzola Via
Roma 1, 29010 Gazzola (PC).



ART 26 - CONTENZIOSO
Tutte le controversie che eventualmente dovessero insorgere in esecuzione e relativamente al
presente Capitolato e che non si fossero potute definire in via breve ed amichevole tra le parti
contraenti, saranno deferite all’autorita giudiziaria competente per territorio.

ART 27 - RINVIO
Per guanto non espressamente regolato nel presente capitolato o regolato erroneamente si fa
riferimento alle disposizioni di legge e regolamenti vigenti in materia, nonché ad ogni altra norma di
carattere generale, in quanto compatibile.
Le disposizioni ivi previste si intendono integrate con quanto stabilito nel disciplinare e nel bando di
gara.



ALLEGATO A

TABELLE MERCEOLOGICHE
DEGLI ALIMENTT



Avvertenze per tutti i prodotti

1) Pane e prodotti da forno

1la) pane comune da agricoltura biologica

1b) pane grattugiato confezionato

1c) Crackers

1d) Biscottti secchi

1e) Fette biscottate

1f) grissini

1g) Merendine monoporzione

2) Dessert

3) Paste alimentari

3a) pasta di semola di grano duro da agricoltuskbica

3b) Paste secche all'uovo

3c) Tortellini e ravioli

4) Gnocchi di patate surgelati

5) Riso da agricoltura biologica

6) Orzo perlato da agricoltura biologica

7) Farina di grano tenero da agricoltura biologica

8) Farina di mais per polenta

9) Semolino biologico

10) Legumi secchi da agricoltura biologica

11) Oli e grassi

11a) Olio extravergine di oliva

11b) Olio di semi monospecie

11c) Burro

12) Spezie, aromi e condimenti

13) Succhi di frutta da agricoltura biologica

14) Acqua minerale

15) Prodotti per la prima colazione

15a) Camomilla da agricoltura biologica

15b) Orzo solubile da agricoltura biologica

15c) Confettura extra da agricoltura biologica

15d) miele

15e) zucchero

15f) Corn flakes

16) Alimenti conservati in scatola

16a) Passata di pomodoro da agricoltura biologica

16b) Pomodori pelati da agricoltura biologica

16c) Concentrato di pomodoro

16d) Piselli in scatola

16e) tonno al naturale

17) Prodotti ortofrutticoli

17a)Verdure surgelate

17b) Prodotti ortofrutticoli della IV gamma

17c¢) Frutta e verdura fresche

18) Carni

18a) Carne fresca di suino

18b) Carni avicole fresche

18c) Carni avicole surgelate

18d) Carne surgelata di coniglio

18e) Carne bovina fresca da agricoltura biologica

18f) Carne bovina surgelata da agricoltura biolagic

19) Salumi

19a) Prosciutto crudo DOP

19b) Prosciutto cotto

19c) bresaola

20) Uova pastorizzate da agricoltura biologica

21) Uova fresche

22) Latte fresco intero pastorizzato

23) Latte a lunga conservazione UHT

24) Yogurt

25) Formaggi

26) Lieviti

27) Prodotti della pesca surgelati

28) Prodotti destinati ad un’alimentazione particohre (es. dietetici,
per la prima infanzia)




Tutti le sostanze alimentari fornite devono esgeoglotte conformemente alle normative vigenti essedere
caratteristiche qualitative, igienico sanitarie erceologiche conformi alle norme legislative naaibe comunitarie.

| tenori massimi di contaminanti nei prodotti alim@i non devono superare i limiti fissati dal gReE 1881/2006 e
successive modifiche ed integrazioni (Reg.CE 11@&/2Reg.CE 629/2008, Reg.CE 165/2010, Reg. CE26%2)

Tutti i generi alimentari richiesti non devono esspreparati a partire da materie prime di tigmsgenico;
tutti i prodotti comunemente commercializzati angheonoporzionepossono essere richiesti anche in tali confezioni;

i prodotti presenti sul mercato in preparazioniizgabili perceliaci (con il simbolo della spiga barrata) o per
diabetici possono essere richiesti in tale forma;

Per tutti i prodotti consegnati devono essere assie le procedure di rintracciabilita disposte Ray. CE 178/2002, cosi
come definite dalle “Linee guida ai fini della niatciabilita degli alimenti e dei mangimi per fidi sanita pubblica”
emanate in accordo tra il Ministro della SalutePedsidenti delle Regioni e Provincie autonomedta 28 Luglio 2005..

| prodotti di origine animale devono essere dadatbollatura sanitaria/marchio di identificazioriReg. CE 853/2004 e
Reg. CE 854/2004). (ad eccezione delle uova riguae quali i Reqg.CE 1234/2007 e REG. CE 557/2Q0F)
stabiliscono requisiti in materia di etichettatstampigliatura)

Gli eventuali miglioratori alimentari contenuti neibi quali additivi, aromi ed enzimi devono ristage quanto stabilito
dai Reg CE 1332/2008, Reg CE 1333/2008, Reg. CE/2888; devono inoltre essere autorizzati secondmip stabilito
dal Reg. CE 1331/2008 e dal Reg. CE 234/2011.

| residui di antiparassitari nei prodotti alimemtdevono essere conformi a quanto stabilito dal @& 396/2005 e
successive modifiche (reg, CE 839/2008, reg. CE2D0S)

L’etichettatura dei prodotti confezionati deve esseonforme al D.Lgs 109/92 e successive modifithéntegrazioni ed

alle norme specifiche per ciascuna categoria méygma. Le etichette dovranno essere conformi gdRemento (UE) n.

1169/2011 a partire dal 13 dicembre 2014. | prodatiogici dovranno inoltre essere etichettatic®do quanto disposto
dal Reg. CE 834/2007, dal Reg. CE 889/2008 e ssimeemodifiche ed integrazioni.

Per alimento biologico s’intende un prodotto detidvda coltivazioni o allevamenti condotti con metddologico, ai sensi
del regolamento CE 834/2007 e relativi regolamatttiativi. Le diciture attestanti I'inserimento gebduttore nel sistema
di controllo CE e il suo essere sottoposto ai adintdi uno degli Organismi nazionali di controlbutorizzati devono
essere presenti in modo chiaro su ogni singolaezimrie. Prodotti privi di idonea etichettatura nmssono essere
considerati conformi alla normativa in materia diguzione biologica .

Gli imballaggi devono essere integri, senza alieraznanifeste (rigonfiamenti, ammaccature, lacengizecc.)

le confezioni dei prodotti consegnati devono esseegre, chiuse all’'origine, senza segni di marssione, fori o perdita
di sottovuoto.

Contenitori, imballaggi ed in generale tutti i nté&é a contatto con gli alimenti devono esserefooni, al Regolamento
CEE 1935/2004, al Reg. CE 2023/2006 e successidifioie ed integrazioni, al DPR 23 Agosto 198Z,47, al D.Lgs.
25 Gennaio 1992, n. 108, al Decreto ministeriale PIMB/1973 e successive modifiche ed integrazioniché alle altre
disposizioni specifiche stabilite dalla normatiazionale e comunitaria.

| prodotti consegnati devono essere privi di cargiranei, muffe, sudiciume, parassiti, di difet&éroeologici, odori,
sapori, consistenza o colorazionianomale;



Le condizioni di temperatura che debbono essepettate durante il trasporto delle sostanze aliaresbno le seguenti:

Tabella 1: condizioni di temperatura che debbono essere rispettate duranteil trasporto delle sostanze

alimentari
Sostanze alimentari Temperatura massima (in 9C  Temperatura massima (in °C)
congelate e surgelate che deve essere rispesttal tollerabile se il
momento del 1°scarico effettuato procedenti
(distribuzione frazionata)
Prodotti della pesca congelati o surgelati -18 -15
Altre sostanze alimentari surgelate -18 -15
Carni congelate -10 -7
Tutte le altre sostanze alimentari congelate -10 -7

Sostanze alimentari refrigerate Temperatura massia (in Temperatura massima (in °C) tollerabilese il vettore
°C) che deve essere rispettata aha effettuato procedenti scarichi (distribuzione
momento del 1° scarico frazionata)

Latte pastorizzato in confezioni Da 0 a+4°C +9°C

Prodotti lattiero — caseari (latti Da 0 a +4°C Panna o crema di latte pastorizzateCHRicotta:

fermentati, panna o crema di latte, +9°C

formaggi freschi, ricotta) Yogurt: +14°C

Formaggi freschi prodotti con latte pastorizzato:
+14°C

Burro e burro concentrato (anidro) Da +1 a +6°C Byprodotto con crema di latte pastorizzata:

+14°C

Prodotti della pesca freschi (da Da 0 a +4°C /

trasportare sempre sotto ghiaccio)

Carni Da-la+7°C +10°C

Pollame e conigli (carni avicunicole) | Da -1 a +4°C +8°C

La vita commerciale residua dei prodotti al mometgtia consegna deve essere almeno la seguente:

Tabella 2: shelf life minima residua dei prodotti

al momento della consegna

Tipo di alimento

Shelf life minima residua del prodotto al momento dlla
consegna

Latte fresco pastorizzato

La data di scadenza dewsentirne il completo utilizzo fino all
consegna successiva

Latti fermentati, carni, ricotta, formaggi molli,

itd commerciale residua almeno del 50%

Stracchino, crescenza

Vita commerciale residua almeno del 60%

burro

Vita commerciale residua almeno del 70%

mozzarelle

Almeno 12 giorni prima della scadenza

Prodotti confezionati in genere a lunga conservazipaste
alimentari, biscotti, crackers, prodotti in scatdémgumi secchi
olii e grassi, cereali e farine, ecc), congelatgsiati, miele

In generale devono avere una vita commerciale wassdperiore &
50%. Il miele deve essere conferito alle cucinéarstbssa annata
di produzione

Tabella 3: le condizioni di temperatura che debbono essere rispettate per la conservazione delle
sostanze alimentari sono le seguenti (quando il produttore non indichi una temperaturainferiore):

TIPO DI ALIMENTO

Temperatura di conservazione (°C)

A

al

Surgelati

-18

Pesce

+4




Carni +4
Pollame +4
Verdure +8/10
Verdure di 4°gamma +4
Uova e prodotti a base di uovo +4
Latte pastorizzato e latticini freschi +4
Salumi e formaggi +6

Pane e prodotti da forno

Prodotto 1a) PANE COMUNE DA AGRICOLTURA BIOLOGICA

prodotto con farine di tipo 0,00, seguendole maaali preparazione previste dalla legge 4/07/68%0.5
titolo Ill art.14, con I'aggiunta degli ingrediergrevisti dall'art.19. E’ richiesto pane di prodoze locale
(ferrarese) nei seguenti formati: filoncino, paninmsetta, coppiette ferraresi.

Caratteristiche Le farine impiegate, tipo “0” di grano duro, devagmussedere caratteristiche di composizione,
igienico sanitarie: relativamente al contenuto di umidita, ceneri,ulela o sostanze azotate previste dalla legge 3&0/6
successive modifiche e non devono essere trattateastanze imbiancanti od altro consentito.

La farina impiegata non deve risultare addiziorat#iciosamente di crusca. Il contenuto di umiditax
tollerato nel pane e quello previsto dalla legde86a/67 art.16.

Caratteristiche Il pane dovra essere fabbricato con lievito dinsdtiqualita e in perfetto stato di conservaziongralo
organolettiche essere lievitato regolarmente e ben cotto; la @rdstra essere uniforme, di colore bruno doratgjidito
spessore e priva di fessure, spacchi e fori, l@gigerapporto al suo volume e non presentare hiwrean
superficie. Il pane dovra esserévprdi odori estranei e sapori acidi, anche ligvigusto sgradevole; gus
e aroma non devono presentare anomalie tipo gaséssivo di lievito di birra, odore di rancido faiina
cruda, di muffa od altro. Deve avere umidita neitii di legge in apporto alla pezzatura. La mollica do
essere asciutta, non attaccaticcia, spugnosastical e non deve impastarsi alla masticazionéto ko
pressione delle dita.

caratteristiche additivi: assenti

merceologiche: Il pane deve essere garantito di produzione gimrzak completamente raffreddato al momento dalla
consegna. Non € consentito I'utilizzo di pane corete con il freddo od altre tecniche e successeram
rigenerato

Il prodotto deve essere da agricoltura biologicaf@one a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007, dal
Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed integriazio

trasporto: Ogni panino dovra essere incartato o0 comunque toatimgolarmente; il pane negli altri formati ¢fili,
coppiette) dovra essere contenuto in sacchettirita@er alimenti che dovranno essere chiusi senza
I'utilizzo di punti metallici; il trasporto dovravaenire in idonee ceste in materiale lavabile iéitabile
che dovranno essere mantenute in condizioni inéuidiefi pulizia.

Il pane di produzione giornaliera, dovra esseresegnato non caldo in condizioni ineccepibili di

freschezza.
Il prodotto dovra essere accompagnato, durantasporto, dalla documentazione prevista per il pttod
biologico
prodotto 1b) PANE GRATTUGIATO CONFEZIONATO
caratteristiche deve essere ottenuto dalla macinazione di panerm@secco di normale panificazione, fette biscattate
merceologiche cracker, gallette o altri prodotti similari proventi dalla cottura di una pasta preparata conreftrii

frumento, acqua e lievito. Il prodotto ottenuto doessere setacciato tanto da avere una grana
corrispondente ad un semolino di grano duro; nomaoontenere grassi di origine animale (es. sfyutt




prodotto

1c) CRACKERS: prodotti da forno ottenuti dalla cottura rapidaidd o piti impasti anche lievitati di
uno o piu sfarinati di cereali, anche integralin @rqua e con I'eventuale aggiunta di sale, zuicaiiee
grassi, malto, prodotti maltati, crusca alimentwdtri ingredienti nonché aromi e additivi con#&nt

| crackers sono ottenuti per stampaggio ed il termre di umidita non pud essere superiore al i %
peso del prodotto finito, con una tolleranza meldib2 % in valore assoluto.

caratteristiche
organolettiche

ben cotti, croccanti, privi di umidita. integri,ipirdi odori estranei, di gusto gradevole, Perfetta
lievitazione e cottura; devono essere croccanpeezarsi nettamente quando sottoposti a frattura
manuale e masticatura.

caratteristiche
merceologiche:

non salati in superficie

prodotto

1d) BISCOTTI SECCHI
Pasta dolce di varia forma a base di farina, zutehgrassi, con eventuale aggiunta di uova, @tta
lungo in forno. Sono richiesti senza cacao, cicattoé frutta secca.

caratteristiche igienico
sanitarie caratteristiche
organolettiche

Perfetta lievitazione e cottura. Non debbono esdeleficati con saccarina o sostanze dolci digers
dallo zucchero, né con edulcoranti. Non devonoammgre grassi idrogenati. Non debbono contener
materie minerali, sostanze vegetali alterate e attpurita.

Non devono essere alter

per eccesso di umidita

per riscaldamento

per la presenza di parassiti

per la presenza di muffe o di prodotti del lordigepo

non devono contenere additivi

non devono contenere residui di antiparassitaguantita superiori ai limiti prescritti per legge

caratteristiche della
confezione

imballaggio

Devono avere confezioni tali da risultare sigillatéatto della consegna in modo che il prodotBulii
al riparo della polvere e da ogni altra causa slidticiamento; costituiti da materiali in grado di
mantenere inalterate le caratteristiche originaligtodotto e debbono essere costituite da matedal
rompibili nelle usuali procedure di manipolazioha.confezione deve essere tale da non consentir
durante dette manipolazioni, incrementi di rottaledi Ia dei limiti gia precedentemente stabiliti.
Dovranno inoltre riportare la data di produziorgi eonfezionamento. Il prodotto alla consegna no
deve presentare segni di schiacciamento

Confezioni richieste: da 0.5 kg, 1 kg e monoporzida0 g

Limiti di contaminazione: per generi da forno indudriali

Parametri Limiti
Numero totale delle color <100ufc/g
E.Coli <10ufc/g
Parassiti Assenza
Muffe <10ufc/

Clostridi Solfitoriduttori

<10ufc/g assenza in 25g

L.Monocytogenes

<110ufc/g

Staphylococcus aureus

<10ufc/g <1000ufc/g

Salmonella spp.

assenza in 25g in tutte le u.c.

Limiti di contaminazione: per generi da forno artigianali

Parametri Limiti

Numero totale delle color 1x100000ufc/g
Coliformi 1x1000ufc/g
Staphylococcus aureus <100ufc/g
E.Coli <10ufc/g




Clostridi solfitoriduttori

<10ufc/g

Muffe

<100ufc/g

Salmonella

assenza in 25g

L.Monocytogenes

assenza in 25g

Salmonella spp.

assenza in 25g in tutte le u.c.

prodotto

1e) FETTE BISCOTTATE

caratteristiche
merceologiche

La denominazione “Fette Biscottate “ & riservataradotti da forno ottenuti dalla cottura,

frazionamento mediante tranciatura trasversaletaae stagionatura e successiva tostatura di un
pit impasti lievitati, di uno o piu sfarinati direli, anche integrali con acqua ed eventuale aggidi
sale, zucchero, oli e grassi, malto, prodotti atgltrusca alimentare ed altri ingredienti nonalami €
additivi consentiti.

caratteristiche
organolettiche

Devono possedere un tenore di umidita non supeaicf& con una tolleranza del 2% in valore

assoluto. | prodotti devono essere freschi e nepmte presentare odore , sapore o colore anormale e

sgradevole. Non devono essere presenti colordifitiati.

caratteristiche della

Devono essere fornite ove richiesto anche in mormmoe da 15 g e anche del tipo

confezione aproteico
Imballaggio
Le confezioni devono essere chiuse, senzai stigschiacciamento e non  devono
presentare difetti.
Prodotto 1f) GRISSINI
Caratteristiche Perfetta lievitazione e cottura. Non debbono cagrematerie minerali, sostanze vegetali alteratiére
Organolettiche impurita.

Non devono essere alter

per eccesso di umidita

per riscaldamento

per la presenza di parassiti

per la presenza di muffe o di prodotti del lordigepo

non devono contenere additivi

non devono contenere residui di antiparassitaguentita superiori ai limiti prescritti per legge

Caratteristiche
merceologiche:

Possono essere di tipo "speciale” con l'aggiungaatisi; il contenuto in grassi del prodotto finitmn
deve essere inferiore al 4,5% riferito al secco.

Caratteristiche della

Confezioni da gr 250/500 o, a richiesta, monopoiziangr 12

merceologiche:

confezione

Prodotto 1g) M ERENDINE MONOPORZIONE (CROSTATINE, CIAMBELLINE , PLUM CAKE , TORTINE DI
CAROTE)
Si intendono per “merendine” i prodotti dolciari filino monoporzione.
Possono essere prodotti con farina di tipo “0™tigho 2” o di “tipo integrale”, zucchero e/o mietgo
concentrati di frutta, burro o grassi vegetali mdnogenati, uova, latte, polvere lievitante, confed o
marmellata o semilavorato di frutta. Non debborsees dolcificate con saccarina o sostanze dolci
diverse dallo zucchero, né con edulcoranti.
Non devono contenere additivi o altri ingredieral rispetto del Decreto n°209 del 27/2/96 e sudee:
modificazioni (Decreto n°250 del 30/4/9 8), a edoee degli agenti lievitanti.
Non € ammessa la presenza di str
Senza liquore, cioccolato, cacao, frutta seccaittae di panna o creme, a basso contenuto diigras
saturi

Caratteristiche Prodotti con farina di frumento

| prodotti devono essere freschi e non devono ptaseodore, sapore o colore anormali e sgradevc

DII.



no

Caratteristiche della Le merendine sono richieste in monoporzione; Ldeani devono essere ben chiuse e non devo
confezione presentare difetti.
Dessert
Prodotto DESSERT. creme caramel, budino alla vaniglia
Caratteristiche Devono essere stabilizzati per mezzo di trattamentiici tipo UHT e in contenitori sigillati, non
generali devono contenere ingredienti o additivi non consetdlla legge. Non debbono essere dolcificati con
saccarina o sostanze dolci diverse dallo zucclm&opn edulcoranti.
indici microbici Le cariche microbiche devono rientrare nei limigyisti dal DPR n.54 del 14/01/97 (attuazione
Reg.92/46/CEE).
caratteristiche della in monoporzione
confezione

Paste alimentari

tutte le paste alimentari

caratteristiche comuni aEssere di buona qualita RJ

Corrispondenti per caratteristiche alle norme dgéeg di regolamento che disciplinano la produz
la vendita di tali tipi di alimenti ,in particolategge 04/07/67 n.580, il DPR 9 Febbraio 2001, 187 €
successive modificazioni

Avere odore, sapore e colore tipici delle materimp, semola, semolati, graniti, farine di

con acqua con o senza aggiunta di altriingredienti

All'interno della confezione non devono essere @nésmateriali estranei ,di natura organica o
inorganica. Il prodotto deve risultare indennerfastanti, parassiti, larve, frammenti di insettuffe
Riportare la data di produzione, il peso netto, tippasta, ditta produttrice, luogo di produziodata di
scadenza

Avere umidita (a 105°) max 30% per le paste alinanfresche; del 12,5% per le paste secche di
semola o all'uovo

Sostanze grasse (sul secco) ;con carne max 15%

Dichiarare esattamente il tempo di cottura

Il grado di spappolamento deve essere basso

Avere un’elevata tenuta di cottura

Avere un’elevata resa di cottura( a100° il rappardail volume finale e quello iniziale € superiar,4
Un elevato assorbimento dei condimenti

Avere un basso grado di disfacimento dopo la sosta

Puo essere richiesta la fornitura anche di pasteteiphe nei formati grosso da 500 g e nel formato
piccolo da 500 g

prodotto

3a) PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO DA AGRICOLTURA BIOLOGI CA

dalla trafilazione, laminazione e conseguente easiento di impasti preparati rispettivamente ed
esclusivamente con semola di grano duro ed acqua;

caratteristiche
organolettiche

Pasta essiccata, non triturata , con odore, s&pooéore tipici delle materie prime impiegate .dasta
non deve presentare, in modo diffuso, difettitipo:

Presenza di macchie bianche e nere

Bottatura o bolle d’aria

Spezzature o tagli

frumento(duro o tenero) sfarinati da altri cerediegumi, impiegati singolarmente o in combinazione

Sono denominati "pasta di semola di grano durgasta di semolato di grano duro” i prodotti otténut



caratteristiche
merceologiche:

additivi : non ammessi

Deve essere garantita la fornitura di tutti i ippasta relativamente alle forme richieste,
compatibilmente con la gamma dei formati disponiiel prodotto biologico. L'offerta deve riferirsi
almeno ai seguenti formati : tempestina, coralBtélline, gratini, puntine, ditalini, mezze penne,
sedanini, fusilli, farfalle, spaghetti, conchiglie

| formati delle confezioni dovranno essere da 1kg.5

Il prodotto deve essere da agricoltura biologicafarme a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007, dal

Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed integriazio

caratteristiche della
confezione

Imballaggio: confezioni da 500g, 1kg, 3 kg o 5 kg.

Il sistema di imballaggio deve garantire il manteanto di requisiti igienici; per ogni tipo di pasta
devono essere specificate le seguenti carattéristic

tempo di cottura

resa (aumento di peso con la cottura)

La pasta di semola

deve possedere le seguentiecatithe:

Tipo e Umidita massima (%$u 100 parti di sostanza secca Acidita massimalin
denominazione gradr
Ceneri Proteine min.(azoto
minimo massimo
Pasta di semola 12.50 - 0.90 10.50 4
grano duro

secca.

* Il grado di acidita & espresso dal numero di éamtri cubici di soluzione alcalina normale occante per neutralizzare 100 grammi di sostar

Limiti di contaminazione: Pasta di semola

Parametri limiti
Carica batterica aerobia 100 000 ufc/g
Muffe 500 ufc/g

nza

Merceologiche

Filth - test - insetti interi assenti in ogni tipo di confezionmax
20 frammenti di insetti/50g
Prodotto 3b) PASTE SECCHE ALL'UOVO
Caratteristiche Prodotta con semola di grano duro e almeno quativa fresche di gallina, corrispondenti ad almen

200 g per kg. di semola, come indicato da art. 8Jge 580/1967 e successive modificazioni. Le uo
possono essere sostituite da una corrispondentditgtidi ovoprodotto liquido fabbricato
esclusivamente con uova intere di gallina, rispobelai requisiti prescritti dal decreto legislat4o
febbraio 1993, n. 65.

Il prodotto fornito dovra possedere tutti i reqtiiprescritti dalla Legge n. 580 del 4.7.1967, Q&R 9
Febbraio 2001, 187 e successive modificazioni, hénper requisiti microbiologici, dalla Circolare
Ministeriale n. 32 del 3.8.1985 e dal D.M. 119/96.

La pasta all’ uovo dovra avere le seguenti caiatiene: Umidita massima 12,50%

Cenerida 0,85 a 1,10 su 100 parti di sostanza segltalosa 0,20 - 0,45 su 100 parti di sostanzasse
Sostanze azotate contenuto minimo 12,50%

Acidita massima 5%

va

cC

Non deve presentare difetti tipo:
presenza di macchie bianche e nere
bottatura o bolle d'aria

spezzatura o tagli

La pasta deve presentarsi in buono stato di coazenmve, indenne da infestanti, parassiti, larve,
frammenti di insetti, da muffe e alterazioni didimicrobiologico.

Caratteristiche della
confezione

imballaggio: le confezioni devono pervenire intatte e sigilldtprodotto non deve presentare segni
schiacciamento.

=7




Prodotto 3c) TORTELLINI O RAvIOLI
Pezzetti di pasta all’'uovo con ripieno di verdureptta, carne o altro.

Caratteristiche Il prodotto deve risultare indenne da infestardrggsiti, larve, frammenti d’insetti, da muffe trial
Organolettiche agenti infestanti e alterazioni di tipo microbioiog

Caratteristiche Paste fresche: questi tipi di pasta possono epseparati anche utilizzando farine di grano tenero.
merceologiche: Possono inoltre essere impiegati altri ingrediguodili verdure, ecc.

Nella preparazione di pasta fresca all’'uovo devesgere utilizzate escivamente uova fresche.
L’acidita non deve essere superiore al 6%. Il taksonidita pud arrivare al 30%. Paste freschaiallb
con ripieno: le denominazioni devo essere com@etan il riferimento del ripieno ed, eventualmente
con l'indicazione dell’ingrediente o degli ingrediecaratterizzanti utilizzanti nel ripieno. |l gtotto
deve essere di buona qualita. La percentuale igngpnon deve essere inferiore al28%.

L'umidita non deve essere superiore a7° per i ptadmn ripieni a base di cae e non superiore a 6°
gli altri.

Non € ammesso I'uso di glutammato monosodico rétidiesaltatori di sapidi

I limiti di cariche microbiche sono quelli definitialla Circolare ministeriale (1985)

Caratteristiche della Dovranno essere confezionati sottovuoto o in ateraghodificata (D.P.C.M. 311/97). Le confezioni
confezione non dovranno essere superiori al chilogrammo.
Prodotto 4) GNOCCHI DI PATATE SURGELATI

Prodotto confezionato con patate e/o loro derifamtcchi, farina, fecola), farina di grano tenef® &o
semolino, sale e acqua. All'impasto possono essgginti altri ingredienti (spinaci, zucca, ecc)

Caratteristiche Devono essere:

Organolettiche prodotti con buona tecnica di conservazione

esenti da odori e sapori anomali dovuti a inaciditoe/o errate tecniche di conservazione
buone caratteristiche microbiche

mantenere la giusta consistenza a seguito di umettzocottura

Caratteristiche Additivi: Non sono ammessi conservanti, coloranti, antiossiga emulsionati di qualsiasi genere
merceologiche: esclusa la fornitura di prodotto contenente grasgetali idrogenati, anche per la spalmatura.
Caratteristiche della Confezioni non superiori a 1kg
confezione

Prodotto 5) RISO DA AGRICOLTURA BIOLOGICA

Riso bianco delle diverse varieta appartenentigdpjt comune o originario; semifino; fino; supedin
(il riso superfino ARBORIO & prodotto dalla lavorazeoel risone di varieta Arborio o Volano con
completa asportazione della lolla e successivaaapate di raffinatura)

Caratteristiche igienico Umidita non superiore al 14%

sanitarie: % di rottura non superiore al 5% di peso

L]
Caratteristiche Il prodotto deve essere da agricoltura biologicafarme a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007, dal
merceologiche: Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed integrazio

Tempo di cottura minimo :14-16 min. e 'acqua nejismle € stato cotto deve risultare chiara o futt'a
piu opalescente

conservanti: € vietato qualsiasi trattamento del riso con agghitnici o fisici o con I'aggiunta di
qualsiasi sostanza che possa modificare il colaterale o comunque alterarne la composizione
naturale




Caratteristiche
organolettiche

Deve presentarsi in granelli di forma e lunghezggotare e uniforme

Deve essere di colore giallognolo chiaro su twtsuperficie e per l'intero volume

Deve avere granelli interamente gelatinizzati

Non devoio essere presenti granelli con colorazione tenddntessiccio (per eccesso di trattamentc
con “ventre biancastro” (per difetto ditrattaménto

Il prodotto deve risultare indenne da infestardrgssiti, larve, frammenti di insetti, muffe e edtgoni
di tipo microbiologico

Non deve presentare difetti di striatura e vaigkinterna, come da disposizioni legisla vigenti.

caratteristiche della
confezione

imballaggio:
confezioni da 500 g, 1kg, 5kg

Limiti di contaminazione: Riso

Organolettiche

Parametri Limiti

Carica batterica aerobia (cc1)100000/g

Coliformi 1000/g

Muffe 500/g

Prodotto 6) Orzo perlato da agricoltura biologica

Caratteristiche Granaglie in perfetto stato di conservazione, unifpintegre e pulite, non devono presentare semi e

sostanze estranee, muffe e attacchi di parassitspondere ai requisiti previsti dalla Leggi 380é
succ. modif. ed integrazioni.
| granelli dell’orzo perlato devono essere arroaidli colore bianco — giallo paglierino.

Caratteristiche
merceologiche:

Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed integrazio
Granaglie perfettamente mature non avariate p&ssocdi umidita.

Il prodotto deve essere da agricoltura biologicafarme a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007, o

al

Caratteristiche della
confezione

Formati da 250 g, 500 g o 1kg.

LIMITI MICROBIOLOGICI: Cereali biologici e derivati

merceologiche:

PARAMETRI PRODOTTI
MICROBIOLOGICI
Farina Pane Pasta secca Biscotti

Carica Batterica totale 6 3 10ufc/g 2
E.Coli 2 10ufc/g 2 10ufc/g
S.Aureo 2 10ufc/g 2 10ufc/g
Clos.Solfitoriduttori 3 2 10ufc/g 10ufc/g
Salmonella Assenza in 25¢g assenza in 259
Micotossine Assenza
Parassiti Assenza assenza assenza assenza

Prodotto 7) FARINA DI GRANO TENERO DA AGRICOLTURA BIOLOGICA

Farina di grano tenerotipo”00”,"0","1","2" INTEGRAE.
Caratteristiche Farina di grano tenero biologica con le carattiehistdi composizione e di qualita previste dalggke

580/67 , dal DPR 9 Febbraio 2001, 187 e successitficazioni e succ. modif. ed integrazioni.
E denominato “farina di grano tenero” il prodotttenuto dalla macinazione e conseguente
abburattamento del grano tenero liberato dalleasastestranee e dalle impurita.

Il prodotto deve essere da agricoltura biologicafarme a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007
Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed integrazio

dal



TIPOE
DENOMINAZIONE

-Farina tipo”"00”
-Farina tipo”0”

-Farina tipo “1”
-Farina tipo™2”
-Farina tipo “integrale”

UMIDITA’ %*  CENERI CELLULOSA GLUTINE MAX % MAX % MIN
%

su sostanza su sostanza Su sostseeea secca secca
1450 0,50 I 7

1450 0,65 0,20 9

1450 0,80 0,30 10

1450 0,95 0,50 10

1450 1,40-1,601,60 10

*E’ tollerata I'immissione al consumo di farine ciemore di umidita fino al max del 15,50%

Caratteristiche igienico
sanitarie

il prodotto:
non deve essere alterato per eccesso di umiditaldamento, presenza di parassiti, presenza dié o
dei prodotti del loro sviluppo;

non deve contenere additivi

non deve contenere residui di antiparassitari an¢jta superiori ai limiti prescritti per legge

caratteristiche
organolettiche

Sfarinato di colore bianco latte impalpabile pdigb “00”,"0","1"."2"
non deve presentare grumi, sapori e odori acri

caratteristiche della
confezione

Imballaggio: Confezioni integre da Kg 1o da concordare conrilifore

Devono avere confezioni tali da risultare sigillatiéatto della consegna in modo che il prodotguli
al riparo della polvere e da ogni altra causa glidticiamento; costituite da materiali in grado di
mantenere inalterate le caratteristiche originaligtodotto e devono essere costituite da materdali
rompibili nelle usuali procedure di manipolazionevtanno inoltre riportare la data di produziond e
confezionamento.

Limiti di contaminazione: Farine

d

merceologiche

Parametri limiti Fonti bibliografiche Riferimenti n ormativi
Carica batterica aerobia (cc1)100000/g
S.Aureus (cc2)10/g
Muffe 1000/g
Filth-Test <50 insetti o0 loro frammenti/50g suorma FDA/US/
uc
<1 pelo di roditore/50 g su 6 uc
prodotto 8) FARINA DI MAIS PER POLENTA
Caratteristiche ottenuta per macinazione di mais di buona qualita

Caratteristiche igienico
sanitarie

Le stesse della farina di grano tenero

Caratteristiche della

Confezioni integre da 1 kg o da concordare corrilifore

merceologiche:

confezione
Prodotto 9) SEMOLINO BIOLOGICO
Farina di semola di grano duro (o di riso) macirmatssa.
Caratteristiche Non deve presentare alterazi. Il prodotto deve risultare indenne da infestapdrassiti, larve,
Organolettiche frammenti d’insetti, da muffe o altri agenti infesti.
Caratteristiche Deve rispondere ai requisiti di composizione edi#iriportate nella legge n.580/67 e successive

modificazioni.

Il prodotto deve essere da agricoltura biologicafarme a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007,
Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed integrazio

dal




Legumi secchi da agricoltura biologica

prodotto

L EGUMI SECCHI

FAGIOLI secchi, delle diverse varieta’
CECI secchi

LENTICCHIE secche

FAVE secche

FAGIOLI BORLOTTI secchi

FAGIOLI CANNELLINI secchi
MISCELA LEGUMI secchi

caratteristiche igienico

sanitarie e organolettiche

Tutti i semi devono essere uniformemente essiqoatfgtamente integri , privi di terriccio , di sass®
o di residui di altra natura e non infestati daagaiti, privi di muffa , di residui di pesticidi.éono
essere di pezzatura omogenea.

Semi di cece: dimensione media e colore carafitaist

Semi di lenticchia: di piccola dimensione e di celeerde-marrone.

caratteristiche
merceologiche:

Semi provenienti dalle leguminose sottoposti aatgsso di essiccazione che riduce I'acqua al ®a
massimo del 13%. Il prodotto deve aver subito at thanno di conservazione dopo il raccolto

| prodotti devono essere da agricoltura biologommformi al Reg. CE 834/2007, al Reg. CE 889/20
successive modifiche d integrazioni

caratteristiche della

Le confezioni non dovranno essere superiori a.1 kg

confezione
Oli e grassi
prodotto 11a) OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
caratteristiche L'olio di oliva vergine & I'olio ottenuto dal fratdell'olivo soltanto mediante processi meccanifsioi,

merceologiche ed
organolettiche

utilizzando il calore per facilitarnéestrazione in quantita tale da non causare altamadell'olio stessc
Le olive non subiscono nessun altro trattamentmngdavaggio, decantazione, centrifugazione e
filtrazione. Sono quindi esclusi gli oli ottenutediante estrazione con solventi chimici o con
coadiuvanti ad azione chimica o biochimica o carcpssi di riesterificazione e qualsiasi miscela ¢
oli di altra natura.

Olio di oliva vergine extra: olio di oliva verginlecui gusto € assolutamente perfetto, il cui pggte
organolettico &€ uguale o superiore a 6,5; la culi@clibera espressa in acido oleico & inferiofe8g
per 100 g e avente altre caratteristiche conforquielle previste per questa categoria, definite dal
regolamento (CEE) n. 2568/91 della Commissione &dglCE 1234/2007e successive modifiche
integrazioni

Deve essere limpido, privo di impurita, con sapgnaevole aromatico. Deve avere colore caratteo
secondo la provenienza; devono inoltre essere slossmente osservate sia le norme generali dei
regolamenti d’igiene sia quelle speciali regoldntommercio dell’olio di oliva

Parametri chimico fisici

Acidita <0,8
n°perossidi (mcg/02/kg)
K270 <0.2

K232 <25

Delta K <0.01

Panel test>=6,5

<20

Caratteristiche della
confezione

bottiglie da 1lt 0 0.75 It. Il sistema di imballaggleve garantire il mantenimento dei requisitergci
nonché delle caratteristiche organolettiche dedipito

Prodotto

11b) OLIO DI SEMI DI MONOSPECIE

L’olio ottenuto dalla estrazione a mezzo solventialta pressione meccanica di semi oleosi e
successivamente sottoposto, per essere reso coiritegatprocesso industriale di rettificazioneyele
essere denominato “olio di semi”. Alla suddettaaieimazione si deve aggiungere l'indicazione d
specie del seme oleoso: di arachide; di girasolenas; di soia.

Caratteristiche chimico-
fisiche

Parametri Limiti
Acidita (% acido oleico) 0.5
n°perossidi (meq/kg) 15

saggio di Kreis negativo
assorbimenti spettrofotometrici:
K420 0.20

K453 0.10

lor

DN

ed

ella



caratteristiche
organolettiche

Limpido con assenza di difetti al'esame organalettelativamente all'odore e al sapore

caratteristiche della
confezione

Contenitori sigillati a perdere da 11t

prodotto

11c)BURRO
Prodotto costituito dalla materia grassa del lditeacca, dal quale si ricava per centrifugazione i
apposite scrematrici e successiva zangolatura ciefaa cosi ottenuta.

Il burro € conforme ai requisiti del regolamento J@E852/2004 del Parlamento europeo e del
Consiglio (2) e del regolamento (CE) n. 853/2004Rfglamento europeo e del Consiglio (3), in

prescrizioni relative alla marchiatura d’identifzéane di cui all’allegato Il, sezione |, del regoiento
(CE) n. 853/2004.

particolare per quanto riguarda la preparazionem stabilimento riconosciuto e I'osservanza delle

caratteristiche
merceologiche ed
organolettiche

Pasta fine ed omogenea, di consistenza soda,atiedolanco / giallognolo, non deve presentare in
superficie o in sezione agglomerati o vacuoli ardirminime dimensioni, deve avere sapore dolce.
Deve essere ottenuto dalla crema di latte vaceistopizzato.

Non devono essere presenti additivi (€ ammessailssdtecomune)

Deve corrispondere alla seguente composizione:

umidita non superiore al 16%

non deve avere un contenuto in materia grassadndeil’82%

-acidita in acido oleico: inferiore a 0,5%:;

-numero di perossidi: inferiore a 1,5;

-reazione di Kreiss: negativa;

-grado rifrattometrico: 44+48;

-pH: 4.5+6.0.

Esso deve risultare fresco e non sottoposto a tameeto, pastorizzato di I* qualita, sodo ed
omogeneo; di colore bianco debolmente paglierinoddre e sapore caratteristico delicato e grade
Non deve presentare in superficie o in sezioneoagglati 0 vacuoli anche di minime dimensi

Non deve esse in alcun modo alterato, non deve presentare isagor anomali né presentare
alterazioni di colore sulla superficie.

caratteristiche della
confezione

Il sistema di confezionamento deve garantire il teaimento dei requisiti igienici Pani da 250-500-
1000g.

Caratteristiche igienico
sanitarie

| criteri microbiologici devono essere conformi@eqto stabilito dal Regolamento (CE) n. 2073/20
per il burro
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Spezie, aromi e condimenti

organolettiche

Prodotto SPEZIE — AROMI FRESCHI E SECCHI - CONDIMENTI
Es. aceto, aceto balsamico, sale jodato, basiicomfezione, lievito, zafferano, vanillina , Esi
freschi: basilico, prezzemolo, rosmarino, salviagano

caratteristiche SPEZIE (spezie, cannella, chiodi di garofano, noce moscaigano, salvia, basilico): si intende pe

spezie, piante aromatiche o parti di queste. Devispondere ai requisiti previsti dal R.D. n.704830
dalla L. n. 283/62 e dal D.Lgs del 25/01/92 n.1D&vono presentare le caratteristiche organolettic
proprie del vegetale , non devono inoltre esseggestti ad attacchi parassitari (crittogame o iisett

| residui di contaminanti chimici e le cariche nabiche devono essere conformi alle normative vig

0 animale; estratti di fumi impiegati nei procedittigradizionali di affumicatura degli alimenti. E’
vietata la vendita di droghe e spezie che siandatea esaurite o in qualunque altro modo tofite
(art. 160 RD 390).Non devono contenere sostanz

AROMI FRESCHI E SECCHI : determinata sostanza chimica ; distillato o #sti@éi origine vegetale

ne

ent




elementi in quantita tossicologicamente pericofmsala salute umana.

SALE : il sale ad uso commestibile denominato sale daeliicelto” o sale da tavola “raffinato “.II
prodotto non deve contenere impurita e corpi estrditto il sale, sia fino sia grosso, deve essere
tino indato

Caratteristiche della
confezione

Imballaggio: | prodotti devono essere posti in vendita precdofesti e completamente avvolti
nellimballaggio. Possono essere recipienti di giaal tipo e capacita, purché i materiali non drirex
danno al prodotto rilasciando sostanze tossichecvae e lo protegga dall'insudiciamento.

Etichettatura: Fatte salve le indicazioni del D.L.109/92 peraghmi & necessario attenersi alle
indicazioni prescritte nel DL 107/92 e cioé:

il termine aroma o una denominazione piu specdicamadescrizione dell’aroma

la menzione per prodotti alimentari oppure un nif@nto piu specifico al prodotto alimentare cui
I'aroma € destinato

il termine minimo di conservazione

condizioni di conservazione e uso

quantita netta

nome o ragione sociale e la sede del fabbricadtd @onfezionatore

lotto

nel caso di una miscela di uno o pitu aromi coreatrstanze I'enumerazione in ordine ponderale
decrescente nella miscela dell'aroma o degli aiorguestione e dei nomi di ciascuna sostanza o
materia o del n. di identificazione CEE

Il termine naturale o qualsiasi altra espressidreeabbia significato Ragionevolmente equivalente
essere usato soltanto per le sostanze aromatizzbnfireparazioni aromatiche

le indicazioni devono essere riportate in lingadiana, possono essere fornite in piu lingue

le indicazioni devono essere facilmente visibliiazamente leggibili ed indelebili

Per i condimenti (Es aceto)

in lingua italiana deve essere riportata la denamione di “aceto” o di “aceto di vino”

il nome e la sede della ditta produttrice

lo stabilimento ove 'aceto € stato prodotto met#ida dicitura “prodotto nello stabilimento di” setp
dal nome della localita di produzione se la seltestabilimento coincidono si applica la dicitusetle
e stabilimento di produzione in” seguita dal nore#adlocalita

La quantita del contenuto reale di aceto con ltadione della sua gradazione di acidita cosi espre
“contenuto minimo litri ...a gradi...di acidita” sdolleranza del 2,5%

gli estremi dell’Aut.Min.

Tali indicazioni devono essere ben leggibili, iredsli, di colore contrastante con il fondo e con i
caratteri di altezza e di larghezza non inferidsimm per il nome della ditta e di 2mm per le altre
indicazioni. Dette indicazioni, invece che sullitetta, possono essere riportate direttamente sui
recipienti in rilievo mediante smaltatura o appgstemanentemente in altro modo.

puo

Limiti di contaminazione: Spezie - Aromi — Condimetti: Reg. CE 1881/2006 e successive
modifiche ed integrazioni

Parametri Limiti per droghe Limiti per spezie Limiti p er aromi

CBT Mesofila 10000 ufc/g 10000 ufc/g

E.Coli <100 ufc/g <100 ufc/g

Clostidi Solfitoriduttori 10 ufc/g 100 ufc/g

S.Aureus <100 ufc/g <100 ufc/g

Miceti/Muffe/Lieviti <100 ufc/g <100 ufc/g

Micotossine Assente assente

Parassiti Assente assente

Piombo 10mg/kg
Mercurio 1mg/kg

Arsenico 3mg/kg
prodotto 13 SUCCHI DI FRUTTA DA AGRICOLTURA BIOLOGICA

caratteristiche
merceologiche:

Si definisce succo di frutta :

1. il prodotto ottenuto dai frutti con peatimento meccanico, fermentascibile ma non




fermentato, avente il colore, I'aroma e il gusteatteristici dei frutti da cui provengono

2. Succo di frutta da concentrato: e' il prodottermuto, reinserendo nel succo di frutta concemtrat
l'acqua estratta dal succo al momento della corezdnne e ripristinando gli aromi e, se opportdao,
polpa e le cellule perduti dal succo e recupetatianento del processo produttivo del succo dtdro
di succhi di frutta della stessa specie. L'acquauaga deve presentare caratteristiche appropirate,
particolare dal punto di vista chimico, microbioiom e organolettico, in modo da garantire le gaalit

essenziali del succo
Il prodotto deve essere da agricoltura biologicafarme a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007
Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed integriazio

Il prodotto non deve contenere zuccheri aggiunt

caratteristiche
organolettiche

Il prodotto non deve presentare alcuna alterazibgesti richiesti sono: pesca, albicocca, pera.

aratteristiche igienico
sanitarie:

Ogni confezione deve contenere una quantita digonoa inferiore al 40/50%. Non devono contene
anticrittogamici o pesticidi in misura superiordigiiti di legge, né contenere edulcoranti artdicie/o
sintetici, aromi artificiali, sostanze acide e aedi altra sostanza nociva alla salute. Il praddéve
essere esente da anidride solforosa e antifermaraggiunti.

caratteristiche della

| succhi di frutta devono essere in confezionietigpack monodose da 125 ml, o in bottiglia e/o

confezione tetrapack da ml 700/ 1000.

prodotto 14) ACQUA MINERALE
E’ richiesta un’acqua minerale indicata per lasidtazione di latte ed alimenti per I'infanzia:
“minimamente mineralizzata” (residuo fisso non sigre a 50 mg/l), con un contenuto in fluoro
inferiore a 1.5 mg/litro.

caratteristiche L’acqua deve rispondere a tutti i requisiti e dardgtiche previste dal D. Leg.vo 105 del 25/01/4,

DM n. 542 del 12/11/92, D.M 13/01/1993, Circ. MirarS N.17 del 13.9.1991,

D.M. 11/09/2003, D.M. 29/12/2003 e succ. modifirgegrazioni.

Nelle acque minerali non si devc riscontrare sostanze aggiunte alla natura delgtt@dion
regolamentate dalla legislazione vigente.

caratteristiche della
confezione

Imballaggio: | contenitori devono essere in PET, PVC, TETRABRIKetr@ | contenitori devono
essere muniti di un dispositivo di chiusura taleediare il pericolo di falsificazione, di contarazione
e di fuoriuscita.

| formati richiesti sono: bottiglie da 0.5 It, 11,5It, 2|t

Prodotti per la prima Colazione

prodotto 15a) CAMOMILLA IN BUSTINA DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
Le bustine devono risultare integre, il prodottm mieve essere attaccato da parassiti, deve esse
puro e senza corpi estranei, puo essere compodimridateri o solo parti di essi. Sulle confezion
deve essere indicato I'anno diproduzione.
Il prodotto deve essere da agricoltura biologicafaerme a quanto disposto dal Reg. CE 834/200
dal Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed extemgri.
prodotto 15b) ORZO SOLUBILE DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
Si intende il prodotto ottenuto disidratando oppoamente il liquido estratto a caldo con acqua
potabile da orzo torrefatto e costituito esclusigate dalle sostanze estraibili dall'orzo. Il pradot
non deve essere attaccato da parassiti, deve @gsere senza corpi estranei.
Il prodotto deve essere da agricoltura biologicafarme a quanto disposto dal Reg. CE 834/200
dal Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed extemgri.
prodotto 15¢) CONFETTURA EXTRA DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
Mescolanza portata a consistenza gelificata apjatapdi zuccheri e di polpa e/o purea di una sola
specie di frutta o di due o piu specie di frutta.
caratteristiche La confettura deve risultare costituita da fruttiia o in pezzi, gelificata, ben cotta,

dal
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merceologiche

traslucida con aggiunta di zuccheri. L'aroma, p&® , il colore, devono richiamare le carattesfsdi
del frutto di provenienza. Il quantitativo di frathon deve essere inferiore a 450 grammi per ua d¢h
prodotto.

Gusti: ciliegia, albicocca, pesca, prugna

Il prodotto deve essere conforme a quanto staloiitd. L.vo 20 febbraio 2004, n.50

Il prodotto deve essere da agricoltura biologicafarme a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007
Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed integrazio

caratteristiche
organolettiche

Deve possedere i requisiti previsti dalla leggees@ntarsi con una massa omogenea pitl 0 meno
compatta, gelificata.

L’aroma, il sapore ed il colore devono richiamaearatteristiche del frutto di provenienza. Aliese
organolettico non si devono riscontrare :

caramellizzazione degli zuccheri

sineresi

cristallizzazione degli zuccheri

sapori estranei

ammuffimenti

presenza di materiali estranei

caratteristiche della

Sono richiesti vasetti in vetro non superiori a 85 porzioni monodose

confezione

Prodotto 15d) M IELE
Il prodotto deve essere conforme al D.L. 21 ma@@io4, n. 179. Il miele fornito deve essere di
produzione nazionale o comunitaria. Nel caso #i tlauna miscela deve essere dichiarato sulla
confezione.

Caratteristiche Il colore del miele pud variare dal giallo paglierial giallo bruno al giallo verde, in conformdélla

organolettiche

sua provenienza botanica; I'odore e il sapore smmmessi al tipo di nettare bottinato, la densidia
dal sciroppo al granulare fino alla cristallizzamoin rapporto all'eta del prodotto e dalla tenapera
di conservazione dellostesso.

Il prodotto deve presentare tutte le caratteristithcomposizione prescritte dalla normativa vigent
Non deve contenere tracce di residui di sostinibenti utilizzate per operare trattamenti terdjmee/o
disinfestanti, sulle api, non ché di contaminantbé&ntali.

Il prodotto non deve inoltre:

presentare sapore e odori estranei;

avere iniziato un processo di fermentazione o esffarvescente;

termolabili;
presentare acidita modificata artificialmente;

dell'origine;
il prodotto deve essere di annata

Caratteristiche
merceologiche

additivi:
Non devono essere presenti residui di antibiotebstanze inibenti in gene

Caratteristiche della
confezione

imballaggio:

Confezioni da 500 g o monodose da 20-30 g

etichettatura:

Deve essere conforme al D.L. 21 maggio 2004, n.eld@dD. L.gs 109/92 e deve pertanto riportare:
denominazione “miele”, seguita da una indicaziorezente all'origine floreale (millefiori compresedl
eventualmente all’'origine territoriale;

guantita netta o nominale;

il nome o la ragione sociale del produttore o defezionatore;

lotto;

termine minimo di conservazione.

La normativa dispone anche che sull'etichetta dewessere indicati il Paese o i Paesi d'origineuirilc

miele & stato raccolto

prodotto

15e)ZUCCHERO SEMOLATO
Zucchero bianco o raffinato: saccarosio depuratastallizzato, di qualita sana, leale e mercanEler
semolato si intense il prodotto a media granulosita

caratteristiche
merceologiche

Zucchero o zucchero bianco
il saccarosio depurato e cristallizzato, di qualdaa, leale e mercantile, rispondente alle

essere stato sottoposto a trattamento termicasaleattivare parzialmente o completamente gliranz

essere stato sottoposto a procedimenti di filtreziche ne abbiano reso impossibile la determinazion

dal



caratteristiche seguenti:

polarizzazione non meno del 99,7°Z

tenore di zucchero invertito non piu dello 0,04rpéso

perdita all'essiccazione non piu dello 0,06 % sope

tipo di colore non piu di 9 punti determinati comfeemente all'allegato I, lettera a).

Zucchero raffinato o zucchero bianco raffinato

li prodotto rispondente alle caratteristiche di aupunto sopra, lettere a), b) e c) e il cui nwntetale
di punti, determinato conformemente alle disposizaell'allegato Il del Decreto Legislativo 20
febbraio 2004, n. 51 non supera 8 né:

4, per il tipo di colore

6, per il contenuto di ceneri

3, per la colorazione della soluzione.

caratteristiche
igienico sanitarie

Il prodotto deve essere conforme al Decreto Letival®0 febbraio 2004, n. 51 "Attuazione della
direttiva n. 2001/111/CE relativa a determinati tpzucchero destinati all'alimentazione umana'h
deve presentare impurita o residui di insetti (Filest)

caratteristiche della
confezione

Le confezioni devono essere da 1kg, integre ewtden

no

prodotto

ZUCCHERO A VELO

caratteristiche
organolettiche

Deve essere conforme alla L. n. 139/80

caratteristiche della

Confezioni da 250/500 g

merceologiche:

confezione
Prodotto 15f) CORN FLAKES
Cariosside di mais, liberata dal germe e frantunmaga3 pezzi, cotta in acqua o0 a vapore con aggiunt
di zucchero, malto e sale, sottoposto a parzigie@smento, laminata a scagliette e tostata.
Caratteristiche E’ accettabile il prodotto aggiunto di vitamineezrbd

Caratteristiche della
confezione

prodotto da eventuali rotture.

imballaggio: confezioni integre da 250 g, 500 g, 1000 g. llesis di imballaggio deve proteggere |l

Alimenti conservati in scatola

prodotto

(generale: es. legumi in scatola, confetture, pelpassata di pomodoro, ecc...)

Le conserve alimentari devono essere conformiratene di legge vigenti in materia per quanto

riguarda, I'aspetto igienico sanitario, la quatiglle derrate utilizzate, le procedure di preparaze
di confezionamento in contenitori di vetro o in Barstagnata (scatole, latte, ecc...), in modo da
assicurare la buona conservazione dei prodottiradritenimento dei requisiti prescritti.

caratteristiche
igienico sanitarie
e organolettiche

Il prodotto non deve avere difetti di sapore, celadore, fenomeni di ammuffimento e/o
irrancidimento.

Il vegetale immerso nel liquido di governo o olicsdmi non deve essere spaccato né spappolato
effetto di un eccessivo trattamento termico.

| vegetali devono essere maturi, sani, freschi,laeati, privi di larve, insetti, difetti dovuti malattie;
il liquido di governo, se presente, non deve agegscite di muffa o altra alterazione.

caratteristiche
merceologiche

Il peso netto effettivo deve presentare uno sa@petto il dichiarato inferiore all’1%,come
dal’ART.67 del DPR n.327/80, per confezioni di pesopreso tra 1 e 5 kg.

caratteristiche della
confezione

di ruggine, corrosioni interne, rigonfiamertiofnbaggid, od essere beccate.

imballaggic: i contenitori in banda stagnata non devono presemifetti, come: ammaccature, punt

per

prodotto

16a) PASSATA DI POMODORO DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
2005:

pomodoro fresco, sano e maturo, avente il col@mrha ed il gusto caratteristici del frutto da cui

costituzione in modo che il residuo ottico

La definizione e le caratteristiche della passatsdodoro sono quelle del DECRETO 23 Settemb
la denominazione di vendita «Passata di pomoddnasegvata al prodotto ottenuto direttamente da

proviene, per spremitura, eventuale separaziobeatie e semi e parziale eliminazione dell'acaii

re



rifrattometrico risulti compreso tra 5 e 12 gradi@ron una tolleranza di 3%, al netto del sale

poi alla successiva diluizione per la preparazideiéa passata di pomodoro.
Nella scelta dl pomodoro sono preferire le varieta di selezione tradizionalealec Escludere le
varieta ibride e sono vietate quelle transgeniche.

Il prodotto deve essere da agricoltura biologicafarme a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007
Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed integrazio
| prodotti forniti dovranno essere di produziondaleorrente annata.

caratteristiche chimico
fisiche ed organolettiche

zuccheri totali, espressi in zucchero invertitomisura non inferiore a 42% del residuo otticayetto
del sale aggiunto;
pH non superiore a 4,5;

prodotto diluito a residuo rifrattometrico 8% a@%¥e superiore e sul prodotto tal quale se inferiior
quest'ultimo caso il limite del 70% e’ ridottogroporzione;

impurezze minerali in misura non superior® @J1% del residuoottico;

acido lattico in misura non superiore a 1% deld@siottico al netto del sale aggiunto.

La presenza di bucce e di semi non deve superiamaté del 4% in peso del prodotto finito.

E' ammessa l'aggiunta dei seguentiingredienti:

sale alimentare;

correttori di acidita' previsti dal decreto del l4iimo della sanita' 27 febbraio 1996, n. 209;

spezie, erbe, piante aromatiche e relativi estratti

Gli ingredienti aggiunti devono essere evidenziagil'etichettatura.

La passata di pomodoro deve avere i seguenti igquigimi:

privi di odore e sapore estranei;

assenza di accentuata separazione di liquidoyuigfmone di grumi e di frammenti di pomodori;
impurita minerali in misura non superiore a 0,10%ediduo secco al netto di sale aggiunto;

campi positivi a decorrere dal 1°giorno succesaile scadenza del 2°triennio.

Caratteristiche della

confezione elevato numero di pasti, € consentito I'impiegoediipienti di banda stagnata ermeticamente chius
sottoposti ad un trattamento di preriscaldamentontenitori non devono presentare difetti quali:
ammaccature, bombature, corrosioni, arrugginimargidiciamenti.
E’ richiesta la precisazioni in lingua italiana&stera , dalle quali risulti che trattasi di pradot
fabbricato in Italia .
Sono richiesti formati da 0.4/1 kg o altri formatin superiori a 2.5kg.

Prodotto 16b) POMODORI PELATI DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
La denominazione” pomodori pelati” & riservata airwdori di tipo lungo privati della buccia. |
pomodori pelati devono essere ottenuti da frugsdo, sano, maturo e ben lavato. Nella scelta dI
pomodoro sono da preferire le varieta di seleztomgizionale locale. Escludere le varieta ibridmao
vietate quelle transgeniche.
Il prodotto deve essere da agricoltura biologicafarme a quanto disposto dal Reg. CE 834/2007
Reg. CE 889/2008 e successive modifiche ed integriazio

Caratteristiche Devono avere i seguenti requisiti minimi:

Organolettiche

presentare colore rosso caratteristico del prodaitm e maturo, avere odore e sapore carattedstic
pomodoro ed essere privi di odori e saporiestranei

essere privi di larve e di alterazioni di naturaagaitaria costituite da macchie necrotiche diungue
dimensione interessanti la polpa e non presentargsura sensibile maculature di altra natura {part
depigmentata, residui di lesioni meccaniche o dimati accrescimento) interessanti la parte
superficiale del frutto ed essere esenti da

muffe (determinate con il metodo microscopico psipala Howard) nei limiti non superiori ai 60% di

aggiunto. Non e' consentito concentrare il sucquodiodoro al di sopra di 12 gradi Brix e provvedere

dal

limite di conteggio Howard (HMC): massimo 70 campsitivi; I'esame microscopico va effettuato sul

colore rosso, odore e sapore caratteristici delqito ottenuto da pomodoro sano e maturo ed essere

Si richiedono conserve in contenitori di vetroanrhati da 700/1000g. Nel caso di preparazione di un

e

dal



marciumi interni lungo I'asse stiriale.

peso del prodotto sgocciolato non inferiore al G8lpeso netto

essere interi 0 comunqgue tali da non presentai@nieshe modifichino la forma o il volume del fratt
per non meno del 70% del peso del prodotto sgatoiger recipienti di contenuto netto non superi
a 400 g e non meno del 65% negli altricasi

residuo secco al netto di sale aggiunto, non ioferal 4%

media del contenuto in bucce, determinata almertorsgipienti, non superiore a 3 cm quadrati per
ogni 100 g di contenuto.

In ogni recipiente il contenuto di buccia non deugerare il quadruplo di tale limite.

| prodotti forniti dovranno essere di produziondaleorrente annata.

Caratteristiche della
confezione

Imballaggio:
Latte da 0,4/1kg o da 2.5kg. Il sistema di imbaiagleve garantire il mantenimento dei requisiti
igienici;

additivi :

Possono inoltre essere aggiunti:

cloruro di sodio in misura tale che la %dei clodel prodotto finito, espresso in cloruro di sqdion
superi il 20% del residuo secco;

aualche fodlia cbasilico

Prodotto

16C)CONCENTRATO DI POMODORO

Caratteristiche
merceologiche

Concentrato di pomodoro: salsa di pomodoro parziadendisidratata. || concentrato di pomodoro e
commercializzato in scatole o tubetti di allumineconcentrazione deve essere indicata in etehett
Deve essere ottenuto da frutti di prima scelt@rdduzione agostana, sani, maturi, accuratamevead k&
asciugati nelle fasi che precedono la loro lavanagj non debbono trasferire al prodotto residui di
fitofarmaci per pregressi trattamenti alla coltutg@rodotto deve essere ottenuto da una sola éavone
di pomodori freschi e pertanto sono escluse migi®iacon concentrati conservati dell’anno preceede
Il doppio concentrato di pomodoro deve corrispoadsie seguenti caratteristiche:

colore entro i limiti dei param. Gardner

odore e sapore: gradevole di pomodoro fresco

residuo secco genuino: non inferiore al 28%

quoziente di purezza: non inferiore al 48%

Non deve essere colorato con sostanze estranedgreressere miscelato con farine o fecole di @sa
natura, non deve contenere sostanze edulcoranti.

prodotto

16d) PISELLI IN SCATOLA
- Piselli medi fini, medi, extra fini

caratteristiche

Devono essere di colore omogeneo con sapore e oda@tteristici.

merceologiche ed
igieniche

Prodotto 16e) TONNO AL NATURALE
Il prodotto fornito deve provenire dalla lavoraziodi pesci appartenenti alle sole specie di cui &
consentito dalla normativa vigente l'inscatolamerto la denominazione di "tonno" (Regolamento
1536/1992/CE, sue modifiche ed integrazioni).

Caratteristiche Il prodotto fornito deve avere almeno sei mesi diurazione, essere di prima scelta, a tranci i(heti

3 Regolamento n. 1536/1992/CE, sue modifiche edjiagoni); non debbono essere presenti "bric
in quantitativi superiori al 18%.
L'indicazione «al naturale» & riservata ai prodpér i quali viene utilizzato il succo naturaledido

di erbe, spezie o aromi naturali, quali definitilalairettiva 88/388/CEE. Il prodotto deve provertiae

guanto stabilito dai Regolamenti CE n. 852 e 852686H, loro modifiche ed integrazioni, con
particolare riferimento ai controlli riguardangfficacia dei trattamenti di sterilizzazione. | ealdi
istamina e di mercurio non devono superare i lipnigiscritti nell’Allegato | del Regolamento n.
2073/2005/CE e dal D.M. 09.12.1993. e sue modichiatedrazioni. Le carni debbono essere prive
lembi di pelle, di porzioni di pinne, di frammedniifrattaglie o di altro materiale estraneo.

Caratteristiche
organolettiche

All'apertura della scatola le carni di tonno debiarmere odore caratteristico e gradevole; debbonao
essere assenti odori ammoniacali o di idrogen@its dovuti a processi di biodegradazione gia
presenti nelle carni o causati da inadempienze fiedli di lavorazione.

trasudato dal pesce al momento della cottura) csaheione salina o acqua, con I'aggiunta eventua

or

>

>

e

stabilimenti comunitari autorizzati ed iscritti leeliste di riconoscimento CEE; deve essere confame

di



Colore: Il tessuto muscolare deve essere di coleiferme, di tonalita variante da rosa a rosso brain
seconda della specie; non deve presentare altveaz@ni anomale.

Consistenza: compatta ed uniforme, non stoppos&; plesentare assenza di ossidazione, di vuoti
parti estranee (spine, pelle, squame, grumi disgn@ssera di macchie ed anomalie. | fasci musc
debbono essere disposti in fasci concentrici, umimella loro sezione e ben aderenti tra loro;

Caratteristiche della
confezione

Contenitori in banda stagnata da 160g o, a richidst80g. La confezione deve presentare marchi
di identificazione ai sensi del Reg. CE 853/2004ritenitori in banda stagnata non devono presen
difetti quali ammaccature, punti ruggine, corrosiaterne o altro.

Prodotti ortofrutticoli

prodotto

17a) VERDURE SURGELATE DA AGRICOLTURA BIOLOGICA : es.

Minestrone di verdura senza legumi - Cuori di cdocimon sbiancato - Fagioli Borlotti - Piselli fini —
Prezzemolo e basilico tritati in confezione da 850Spinaci - Zucchine a rondelle - Fagiolini — Biet
carote.

caratteristiche igienico
sanitarie

devono possedere buone caratteristiche microbichege i valori di contaminazione devono essere
inferiori a quelli previsti dalla legge

caratteristiche
organolettiche

non devono presentare dopo la cottura sapori, ocldori anomali, cioé non caratteristici dellacipe
Il prodotto deve essere accuratamente pulito, nmorei@gliato;

Non deve presentare fisiopatie (scottature da reddltri difetti dovuti al trattamento subito,atthi
fungini o diinsetti

Se a pezzi, questi devono apparire non impaccsith 0pezzi devono essere separati, senza ecces
formazione di ghiaccio sullasuperficie

Il prodotto non deve apparire spappolato né prasenina consistenzalegnosa;

caratteristiche
MERCEOLOGICHE :

devono essere di buona qualita;

devono essere ottenuti da vegetali di prima qualitgiusto grado di maturazione;
non devono essere presenti impurita;

non devono essere presenti macchie;

non devono essere presenti spaccature;

non devono presentare imbrunimenti;

carote, zucchine e cavolfioridevono essere in sezioni regolari ottenuti dal@ito di origine;
piselli e fagiolini: devono esser interi, non rugosi in superficiegitli, ben formati;
spinaci: devono essere in foglie intere;

minestrone di verdura senza legumi

patate  30%

zucchine 11%

carote  19%

tutti i legumi assenti.

i prodotti preparati in sezione sia quelli inteemdno avere un alto grado di uniformita nelle disieni,
forma, colore, ed aspetto;

devono essere assenti additivi chimici;

i residui di prodotti fitosanitari devono esserteiiori ai limiti massimi previsti dalla vigente
legislazione;

devono essere privi di germi patogeni e/o loratess

devono essere privi di qualunque sostanza o germeepossano compromettere la conservazione ¢
prodotti;

i passaggi subiti dalla merce surgelata tra pratheze consegna dovranno essere documentati;
non devono presentare segni comprovanti un avvgranoale o totale scongelamento, quali
formazione di cristalli di ghiaccio sulla parte gisterna della confezione;

il calo del peso dopo lo scongelamento deve egstenéore al20%.

devono essere da agricoltura biologica, conforgquanto disposto dal Reg. CE 834/2007, dal Reg.
889/2008 e successive modifiche edintegrazioni

caratteristiche della
confezione

Sono richiesti formati non superiori a 3 kg

di
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prodotto

17b) PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI DELLA IV GAMMA

Esempio verdure Carote, Patate, Finocchi, Zucchine, Peperoni,i@@rB8roccoli, Minestrone,
zucche, cicoria, bieta,

Esempio frutta:, mapo, banane, mela e pera da forno, peschéyeasci, Banane,

Mandarini, Mandaranci, Arance.

| vegetali della IV gamma devono essere prodottianformita alla Legge 13 Maggio 2011,

n.77 e relativo decreto attuativo.

| prodotti ortofrutticoli di IV gamma, ad ecceziodelle banane e dell'ananas, devono essere di
provenienza nazionale.

caratteristiche
organolettiche

Le verdure e gli ortaggi non devono avere odoriipalari né retrogusti avvertibili prima e dopo la

cottura. Devono essere esenti da qualsiasi diéettwa di qualunque origine che possano alterare i

caratteri organolettici degli ortaggi stessi (gphrassiti, animali). Le patate, in particolaren ni@vono
presentare tracce di verde epicarpale né di gefamghe e marcescenza incipienti.

Limiti di contaminazione: Verdure e ortaggi della IV gamma

Parametri Limiti
Escherichia co <100 ufc/g
Muffe <200 ufc/g
Yersinia enterocolica Assente in 25 g
Salmonella Assente in 25 g

Listeria monocytogen

Assente in 25 g

prodotto

17C)FRUTTA E VERDURA FRESCHE : CARATTERISTICHE GENERALI
Tutti i prodotti ortofrutticoli commestibili e comencializzati sul territorio.

CLASSIFICAZIONE DI

Una delle differenze sostanziali tra le diversegatie € spesso il calibro, che a seconda depoasi

organolettiche

CATEGORIA essere la misura del diametro, della circonfereqmgaure del peso del prodotto, in molti casi e $itab
il calibro minimo dei prodotti a seconda della gatga di appartenenza. Non tutti i prodotti sono
classificabili nelle 3 categorie di appartenenza:

EXTRA: prodotti di qualita superiore, che non prdsendifetti di alcun genere. E' ammesso il
5%della categoria |°0 frutti con legger i difetti

PRIMA: Prodotti di buona qualita, senza marcatittiifthe sminuiscano il valore commerciale. E’
ammesso il 10% di llI°categoria o fr utti conlielfetti.

SECONDA : comprende i prodotti che presentano smgisiti minimo per essere ammessi alla
vendita

caratteristiche | prodotti devono essere sani, integri, pulitivpdi parassiti e praticamente privi di alterazidoiute

ai parassiti, privi di umidita esterna anomalayipdi odore , sapore estranei, devono aver raggiilint
grado di maturazione appropriato. | frutti devossexe omogenei e uniformi. Non devono avere
umidita esterna anormale; devono essere esendrdd da gelo o basse temperature; devono
presentarsi puliti, privi di terra e privi di sost@ estranee visibili;

La percentuale di scarto non deve essere supetlid@b, dovra essere garantita una sufficiente
varieta di ortofrutta tenendo conto del calendarserito nell’ allegato del Capitolato

- | Frutti della categoria I°, oltre a rispondere ai requisitiimi , devono presentare le caratteristict
tipiche della varieta. Rispetto ai frutti della ggiga “extra” € ammesso un leggero difetto di
colorazione e di forma ed il peduncolo pud essarmeggiato. Sono anche ammessi, purché non
pregiudicati I'aspetto generale e la conservazideidrutto e purché la polpa sia priva di qualsiasi
deterioramento, difetti sulla buccia , quali adneg® lieve colpo di grandine, leggerissima
ammaccatura, leggera bruciatura dovuta al solat@tnenti, leggera traccia di attacco di insetti o
malattia, lievissima lesione purché cicatrizzata.

Tutti gli agrumi, se sottoposti a trattamenti comagvi in fase di confezionamento devono riportar
all'interno della confezione stessa, o sulle caramvolgenti il singolo frutto, la sostanza impiege
conformita a quanto previsto dalle vigenti norngidkative e di quelle emanate durante il periodo
della fornitura degli agrumi. Saranno respinteoaitjine frutta ed agrumi con manifesto appassime
per mancanza di turgore, con processi di inizielgrddo organico, con ammaccature, abrasioni,
cicatrici, screpolature, tacche crostose, malforomz tutte quelle anomalie che collocano il pribal
nelle categorie degli scarti di produzione.

ne
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- Le Verdure devono :

presentare le precise caratteristiche merceologichspetto, cultivar e varieta richieste

essere di recente raccolta

essere asciutti, privi di terrosita sciolte od adére di altri corpi o prodotti eterogenei

essere omogenei per maturazione e freschezzagadsedella specie cultivar, e privi di parti e
porzioni non direttamente utilizzabili e non staatente necessari alla normale conservazione del
corpo vegetale reciso

non devono avere odori particolari di qualunqugiog, né retrogusti avvertibili prima e dopo la
cottura, essere indenni, cioe esenti da qualsiettale tara di qualunque origine che possancatke
i caratteri organolettici degli ortaggi stessi

la pezzatura deve essere uniforme, mondata defoggiture o giallastre, la recisione della radiage n
deve consentire un ricaricoponderale inutilizzabil

Sono esclusi dalla fornitura, gli ortaggi che:

presentino tracce di appassimento, alterazioninedetazioni anche incipienti;

abbiano subito trattamenti tecnici o chimici pecederare o ritardare la maturazione o per favdeire
colorazioni e la consistenza vegetale

caratteristiche
merceologiche:

Sono richieste, per le seguenti tipologie di prtméesco, esclusivamente forniture di prodotti
alimentari provenienti dagricoltura biologica: patate, carote, insalata, mele Golden, banane.
Per_prodotto “biologico” si intende un prodotto famme a quanto disposto dal Regolamento CE
834/2007, dal Reg. CE 889/2008 e successive modiédhptegrazioni.

a produzione integrata. Pgrodotto “a produzione integrata” si intende un prodotto ottenuto da
fornitori che operano obbligatoriamente all'intewhel regime di controllo e certificazione previsto
dalla norma UNI11233:2009.

| prodotti biologici importati di paesi terzi devono soddisfare le disposizioni stabilite dal Reg
della Commissione CE 1235/2008 recante modalita dpplicazione del regolamento (CE) n.
834/2007 del Consiglio per quanto riguarda il regira di importazione di prodotti biologici dai
paesi terzi

caratteristiche della
confezione

imballaggio e etichettatura

Gli imballaggi possono essere di legno o di qualenajtro materiale idoneo. Devono essere solid
puliti, asciutti, rispondenti alle esigenze igidréce costruiti a regola d’arte, in modo di assiifano
al consumo la perfetta conservazione dei prodotttenuti.

Ditta fornitrice.
| contenitori della frutta devono essere origimation sostituiti con altro contenitore. Per i pitbicn

gli imballaggi contenente fogliame (insalata,il.peso dei quali non deve superare il 18% del e
collo.

Ogni collo deve contenere prodotto della stessigtéae qualita, impaccato in strati ordinati, di
grandezza omogenea e , se esiste per esso lataihrello stesso calibro, con una tolleranzaliro
in meno del 5% rispetto al calibro minimo. Il ni @dezzi con calibratura diversa da quella indicata
sull'imballaggio non deve superare il 10% dei pexmitenuti in ciascun collo.

Per i prodotti venduti alla rinfusa, sempre netéssa qualita e quantita, la differenza di calibadl
pezzo piu grosso e quello piu piccolo non deve isupel 20%.

In nessun caso i prodotti degli strati sottostpotisono essere di qualita e di calibro diversiwlliq
dei prodotti visibili.

In ogni imballaggio devono essere riportate estaarde almeno su di un lato o in etichetta, in mo
indelebile e chiaramente leggibile, in lingua @al, le seguenti indicazioni:

denominazione e sede della ditta confezionatrigedotto

prodotto, varieta e tipo

categoria commerciale

calibratura con l'indicazione espressa in cm delleonferenza min e max dei frutti contenuti, ove
prevista

che diventa indicazione obbligatoria qualora o ptbdrengano offerti in sede di gara come prodo
provenienti da un determinato territorio (es. Regi&milia Romagna)

Per gli ortaggi deve figurare I'indicazione debndel peso min e max dei pezzi contenuti negli
imballaggi stessi.

DI prodotti biologici, dovranno essere provvistidibnea documentazione, etichettatura ed imballe
in conformita ai regolamenticomunitari

In caso di mancata reperibilita sul mercato detipt biologico, € ammessa la fornitura del pramot

Gli imballaggi non saranno cauzionati e pertantwsta considerarsi a rendere a spese e cura della

“tara merce” il peso dell'imballaggio non deve stgpe il 12% del peso del collo, fatta eccezione per

do

Possono inoltre essere riportati il marchio comiaége la denominazione della zona di produzione,

tti



VERDURE

PRODOTTO

CARATTERISTICHE RICHIESTE

Cipolla cat. |

=Y

te

Lo stelo deve essere ritorto e tagliato a non giid cm di lunghezza dal bulbo, fatta eccezioal
le cipolle presentate in trecce. Sono escluseplalei germogliate e deformi. Le cipolle destina
ad essere conservate devono avere le prime 2 aagthrne e lo stelo completamente secchi
Le cipolle devono essere calibrate in base al dimmmisurato nel punto di massima grossezz
calibro min e fissato in 20mm. In ciascun coll@betrato i110% in peso, di bulbi inferiori o
superiori al max del20% al calibro definito daleriente.

a, il

Aglio cat. |

Deve essere intero e di forma regolare. E' ammis%¥omax in peso di bulbi con germogli
visibili.

Porri cat. |

Devono essere interi e non fioriti. La parte biadege costituire almeno 1/3 della lunghezza t
o la meta della parte inguainata. E' ammessa Uleanza di calibro pari al 10% in numero o
peso dei porri non rispondenti al diametro minirdef dal ricevente.

Carote da agricoltura biologica
cat. |

Devono essere intere , fresche, e con la colorazipita della varieta. E' ammessa una
colorazione verde o rosso violacea al colletto,ysemax di 1cm nelle carote lunghe 8cm, ed
max di 2cm per quelle che superano gli 8cm. Incciaollo € tollerato il 10% in peso di carot
non rispondenti alle norme di calibrazione. Legrdhze di qualita e di calibro, in ciascun collg
non possono complessivamente superare il 15%in peso

La calibrazione deve essere effettuata come segue :

1) Per le carote novelle e varieta piccole:

il calibro min. & di 8gr di peso

il calibro max é di 150 gr di peso

2) Per le carote a radice grande:

- il calibro min. & di 50gr di peso

un

D

Cavoli e verze cat.|

Devono essere interi e freschi. Sono ammessi @daokrazioni nelle foglie esterne. E' amme
il 10% in peso non rispondente alle caratteristidbéda categoria. La calibrazione é:

per i cavoli primaticci di 350 g

per gli altri cavoli di 500 g

| cavoli devono avere le seguenti caratteristiche:

il torsolo deve essere tagliato al di sotto dedérzione delle prime foglie, il taglio deve essere
netto e non comprendere alcuna parte della pianta.

Spinaci categoria 1°

D

Devono essere freschi e privi di stelo fioriferer Bli spinaci in cespi, la parte comprendente
radici deve essere tagliata immediatamente altth siella corona esterna di foglie. Per gli spi
in foglia, la lunghezza del picciolo non deve saperi 10cm.

Finocchi cat. |

Devono essere interi e con radici asportate camagiio netto alla base. Sono ammesse lievi
lesioni cicatrizzate. E’ tollerato il 10% in pesomrispondente alle caratteristiche della categc
Diametro min. 60 mm.

a

Sedano cat. |

Deve essere di forma regolare ed avere le nervptimeipali intere, non sfilacciate o schiacciate.
E’ tollerato il 10% in numero di sedani non rispend alle caratteristiche della categoria. | se
da coste sono classificati in :

grossi (> 800 g)

medi (da 500 a 800 g)

piccoli (da 150 a 500 g)

Insalate da agricoltura biologice
cat. |

Devono essere intere, fresche, e non prefioriteldPlattughe € ammesso un difetto di coloraz
tendente al rosso, causato da un abbasso di temmzedairante lo sviluppo, purché I'aspetto n
ne risulti seriamente pregiudicato. Il torsolo degsere tagliato in corrispondenza della coron
foglie esterne ed al momento della spedizionaglid deve essere netto. Le indivie ricce e le
scarole devono presentare una colorazione giatlalpgno 1/3 della parte centrale del cespo
tollerato il 10% dei cespi non rispondenti alleattaristiche della categoria e il 10% dei cespi
rispondenti alla pezzatura definita ma di pesoriafe o superiore del 10% alla pezzatura max
lattughe coltivate all’aperto devono pesare almEs® g al cespo, quelle coltivate sottovetro 8
cespo. Le indivie ricce e scarole coltivate all@pelevono pesare 200 g al cespo, mentre que
coltivate sottovetro almeno 150 g al cespo.

DN

olle

Pomodori cat. |

Devono essere interi e sani. Possono presentayerietifetti di forma e leggere ammaccature
L'insieme delle tolleranze di qualita e di calibron puo essere, per ciascun collo, superiore &
15%in peso o in numero, fermo restando che ciascuna

al
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tolleranza non deve, superare il 10%. Il calibra mnifissato a 35mm.

Peperoni categoria 1°

Devono essere interi, muniti di peduncolo che msere leggermente danneggiato o tagliato
purché il calice risulti integro, praticamente dsda macchie.

Le tolleranze:

di qualita: il 10% in numero o peso di peperonicilabn rispondenti alle caratteristiche della
categoria ma conformi a quella della categori@ l€ccezionalmente ammessi nelle tolleranze
guestacategoria

superiori o inferiori a detto calibro in misura edente i 5mm: nell’ambito di tale tolleranza e
ammesso solo il 5% di peperoni dolci di calibreenidre al minimo prescritto.

La larghezza dei frutti non deve essere inferiore a

peperoni dolci lunghi: 30mm

peperoni dolci quadrati, senza punta: 50 mm

peperoni dolci quadrati appuntiti: 40 mm

peperoni dolci di forma appiattita: 55 mm

Melanzane cat. |

Possono presentare i seguenti difetti, purché megiydichino il prodotto:
lieve difetto di forma

lieve decolorazione dellabase
2

lievi ammaccature e/o lievi lesioni cicatrizzatesdperficie totale non superiore ai 3cine
tolleranze:

di qualita: il 10% in numero o in peso di melanzane rispondente alla caratteristiche della
categoria, ma conformi a quelle della categorialéccezionalmente ammesse nelle tolleranz
guestacategoria

di calibro: il 10% in numero o in peso di melanzaispondenti al calibro immediatamente

Zucchine cat. |

Possono presentare i seguenti difetti purché negiyudichino il prodotto:

lievi difetti di forma

lievi difetti di colorazione

lievi difetti cicatrizzati dellabuccia

Devono avere un peduncolo con una lunghezza naerisup a 3cm . Le tolleranze:

di qualita: il 10% in numero o in peso di zucchimn rispondenti alle caratteristiche della
categoria, ma conformi a quelle della categori@tiCezionalmente ammesse nelle tolleranze
questa categoria

o superiore a quelloindicato.

La calibrazione delle zucchine & determinata:
a) nel caso di calibrazione per lunghezza (tpaiito di giuntura con il peduncolo e I'estremita
frutto)

da 7 a 14 cm incluso

dal4 escluso, a 21 cmincluso

da 21 escluso, a 30 cm

b) nel caso di calibrazione per peso:

da 50 a 100 g incluso

da 100 g escluso, a 225 g incluso

da 225 g escluso, a 4509

Cetrioli cat. |

Sono ammessi i seguenti difetti :

leggero difetto di forma e sviluppo

leggero difetto di colorazione dell’'epidermide
leggerissime ammaccature

leggera curvatura Calibrazione:

in pieno campo peso min. 180 g - in serra peso2siy

Cavolfiori cat. |

Possono presentare un leggero difetto di formayitlippo e di colorazione e una leggerissim
peluria. Sono esclusi da questa categoria cavotfim presentano macchie, foglioline
nell'infiorescenza, ammaccature e danni causatjelal.

Le tolleranze:
di qualita: e tollerato il 10%, in numero , di c#fiari con caratteristiche della categoria II°

di calibro: I'insieme delle tolleranze di qualitaliecalibro non puo superare il 15% in numero
Nella pratica vengono commercializzati sedo determinate pezzature corrispondenti ai dian
della seguente scala:

pezzatura 9: diametro >18 cm
pezzatura 12: diametro da 15,5 a 18 cm

di

di calibro: il 10% in numero o peso di peperonidaiolon rispondenti al calibro dichiarato, ma non

edi

di calibro: il 10% in numero o in peso di zucchitepondenti al calibro immediatamente inferiore

D
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pezzatura 18: diametro da 13 a 15,5cm
pezzatura 24: diametro da 11 a 13cm

Carciofi categoria 1°

Possono presentare i seguenti difetti :

lievi alterazioni dovute al gelo (screpolature)

lievissime lesioni Le tolleranze:

di qualita: 10% in numero di capolini non rispontiatie caratteristiche della categoria , ma
idonee al consumo

di calibro: per ogni imballaggio € tollerato al max numero di capolini non rispondenti alle
norme di calibrazione.

La seguente scala di calibrazione € obbligatonia papolini della categoria EXTRA e I°,
facoltativa per quelli della categoria Il1°:

diametro da cm13 ed oltre

diametro da cm11 inclusi a cm13 esclusi

diametro da cm9 inclusi a cm11 esclusi

diametro da cm7,5 inclusi a cm9 esclusi

Fagiolini categoria I°

Devono essere tali da poter essere spezzati fatitneemano (solo per i fagiolini mangiatutto), e
praticamente esenti da macchie provocate dal ved&ogni altro difetto.

Le tolleranze:

di qualita: il 10% in peso di fagiolini non rispcertti alle caratteristiche della categoria, ma
conformi a quelle della catagoria 11°, di cui unxael 5% di fagiolini con filo, per le varieta che
non dovrebbero averefilo.
di calibro: per tutte le categorie, per ogni imagdio il 10% in peso di prodotti non rispondenti al
calibro definitivo.

Il calibro & determinato dalla larghezza max dgidino, secondo la scala seguente:
molto fini ( larghezza del fagiolino non superiaré mm)

fini (larghezza non superiore a 9 mm)

medi (larghezza che puo superare i 9 mm)

Piselli freschi categorie I°e II°

E’ tollerato, per ciascun collo, al max il 10% iego di fagioli con caratteristiche della categoria
II°.

Cultivar richieste :
CATEGORIA I°:0Oberon, Alderman, Mangiatutto, Progr@ssLaxton-Superbo , Rondo, Supremo.
CATEGORIA II°: Borlotti, Bianchi di Spagna, Cannellini.

Patate da agricoltura biologica
cat. |

Non devono presentare tradi inverdimento epicarpale (presenza di Solanidia),
germogliazione incipiente (Germogli ombra), né eligogli filanti. Devono avere una morfolo
uniforme con peso min. di 60 g per ogni tubero @ mmax di 270 g (il peso min potra essere
inferiore solo per le patate novelle).Devono esseltezionate per qualita e grammatura e le
singole partite devono risultare formate da masseberi appartenenti ad una sola cultivar.

FRUTTA

Mele
da agricoltura biologica cat. |

Per le mele classificate in questa categoria, altispondere ai requisiti min. rispetto ai frutti
della categoria EXTRA, € ammesso un leggero difdittmlorazione e di forma. Sono anche
ammessi difetti sulla buccia, come ad esempioawelcolpo di grandine, leggera ammaccatura
leggera bruciatura o lievissima lesione purchétdzzata. Quando tali difetti hanno forma
allungata non devono superare i 2cm di lunghezza.

Le tolleranze:

di qualita: in ciascun imballaggio € tollerato #0in numero o in peso di mele con le
caratteristiche della categoria II°.

di calibro : come per la categoria EXTRA

La varieta di mele per le quali la rugginosita @ garatteristica varietale della buccia sono:
Ingrid Marie, Renette del Canada, Renette grigie,ofieNewton.Cultivar richieste:Golden
Delicious, Red Delicious, Starking Delicious, Starison Stayman Red, Jona Gold, Rosa di
Caldara.

Pere categoria I°

Le pere classificate in questa categoria, oltigs@ondere ai requisiti min, non devono essere
grumose e rispetto ai frutti della categdeldTRA € ammesso un leggero difetto di colorazio
forma. Sono anche ammessi, purché la polpa sia grigualsiasi deterioramento, difetti sulla
buccia, leggera ammaccatura o bruciatura dovigale) leggera traccia di attacco di insetti o di
malattia, lievissima lesione purché cicatrizzataa@o tali difetti hanno forma allungata non
devono superare i 2cm di lunghezza.

Le tolleranze:




di qualita: in ciascun imballaggio € tollerato @%, in numero o peso, di pere con le
caratteristiche della categoria Il°
di calibro: in ciascun imballaggio € tollerato 8%, in numero o peso, di pere del calibro

punto di max grossezza.

Il calibro min. per le diverse categorie € fissetone segue: EXTRA da55a60 mm

1° da 50 a 55 mm

1° da 45 a 50 mm

Cultivar richieste: Butirra, William, Abate Fetel, iSar, Conference, Passacrassana, Decan
Comizio.

inferiore o superiore a quello indicato. Le pereasoalibrate in base al diametro, misurato ne

a del

Pesche categoria I°

Le pesche classificate in questaecalria, oltre a rispondere ai requisiti min. devpnesentare
caratteristiche tipiche della varieta, tenendo cal#lla zona di produzione. Rispetto ai frutti
della categoria EXTRA sono ammessi leggeri difattlbrazione e forma. Sono anche amm

leggera traccia di attacco di insetti o di malattevissima lesione purché cicatrizzata. Quan
tali difetti hanno forma allungata non devono sapei 2 cm di lunghezza.

Le tolleranze:

di qualita: in ciascun imballaggio é tollerato @%in peso o in numero di pesche con
caratteristiche della categoria

di calibro: in ciascun imballaggio € tollerato 8%, in numero o peso, di pesche superiori 0
inferiori al calibro indicato, di 3 mm

Cultivar richieste: Fantasia, Early Sungrad, Red Haidxired, Cardinal, Springtime

essi

purché la polpa sia priva di difetti sulla bucdeggera ammaccatura o bruciatura dovuta al sole,

do

Albicocca cat. |

Le albicocche devono presentare le caratteristipihe della varieta, tenendo conto della z

si presenta in forma allungata non puo superama ifli lunghezza. Le tolleranze:

a)di qualita: e tollerato in ciascun imballaggid@% in numero o in peso di albicocche con
caratteristiche della categoria 11°.

b)il calibro: € bllerato, in ciascun imballaggio il 10% in numermgeso di albicocche superi

nel punto di max grossezza. La calibrazione & ghtiria per le categorie EXTRA e 1°,
facoltativa per la categoria Il °. Il calibro miafissato dai 30 ai 38 mm di diametro
rispettivamente per le categorie 1°ed EXTRA.

Cultivar richieste: Precoce d’'Imola, Reali d'Imolayrida di Castiglione e Boccuccia

di produzione. Somammessi leggeri difetti di colorazione e forman&anche ammessi, purc
la polpa sia priva di difetti sulla buccia, leggaramaccatura o bruciatura dovuta al sole, leggera
traccia di attacco di insetti o di malattia, liesirea lesione purché cicatrizzata. Quando il difetto

Dna

o inferiori di 3mm, al calibro indicato. Le albiazite sono calibrate in base al diametro, misurato

Susine cat. |

caratteristiche tipiche della varieta, tenendo catglla zona di produzione. Rispetto ai frutti
della categoria EXTRA sono € la polpa sia privaiftitd sulla buccia, leggera ammaccatura
bruciatura dovuta al sole, leggera traccia di atiati insetti o di malattia, lievissima lesione
purché cicatrizzata. Quando il difetto si presemtfmrma allungata non puo superare 1/3 del
lunghezza.

Le tolleranze:

di qualita: e tollerato in ciascun imballaggio @% in numero o in peso di susine con
caratteristiche della categoria ll°.

il calibro: ¢ tollerato, in ciascun imballaggialid% in numero o in peso di susine del calibro
superiori o inferiori a quello indicato. Le susseno calibrate in base al diametro, misurato
punto di max grossezza che potra andare dai 2%nairb E’ vietata la commercializzazione d
susine con diametro inferiore ai 25mm.

Cultivar richieste: Santa Rosa, Morettini, ShiroaékzPremier, Saturna.

Le susine classificate in questa categoria, oltispndere ai requisiti min. devono presentar

nel

Ciliege categoria I°

Rispetto ai frutti della categoria EXTRA possono preare un leggero difetto di forma e di
colorazione. Le tolleranze:
di qualita: in ciascun imballaggio € tollerato @% in peso di ciliege non rispondenti alle

del prodotto sino al momento del consumo e norogi@ssate di maturazione. Nell’ambito d
questa tolleranza € ammesso un max del4% di &pdttcati o bacati

di calibro: in ciascun imballaggio € tollerato @8% di ciliege non rispondenti al calibro min.
previsto, ma mai inferiore a 13 -15mm.

e fissato dai 15 ai 17 mm.

Le ciliege sono calibrate in base al diametro, magunel punto di max grossezza. Il calibro r

caratteristiche della categoria, ma che non presedifetti tali da pregiudicare la conservazione




Arance categoria I°

Le arance classificate in questa categoria oltisp@ndere ai requisiti min. devono presentar
caratteristiche della varieta. Purché non preghidizI'aspetto generale e la conservazione ¢
frutti, sono tuttavia amessi: un lieve difetto di colorazione o di forriayi difetti superficiali d
epidermide come rugginosita, lievi difetti cicagadti dovuti a cause meccaniche come grand
urti, ecc...

Tolleranze:

di qualita: in ciascun imballaggio ¢ tollerato axil 10% in numero o peso di frutti con le
caratteristiche della categoria Il°

di calibro: in ciascun imballaggio € tollerato ahxril 10% in numero di frutti del calibro
superiore o inferiore a quello indicato. Le arasgro calibrate in base al diametro misurato
punto di max grossezza. Il diametro min. & fisga® mm.

chiara che non deve superare 1/5 della superéitadetdel frutto. Cultivar richieste: Moro,
Tarocco, Sanguinello, Ovale, Washington Navel.

Limoni categoria I°

Sono ammessi un lieve difetto di forma, un lieviettth di colorazione, lievi difetti superficiali
dell’epidermide, come leggere rameggiature argantagginosita ecc..
Le tolleranze:

con le caratteristiche della categoriall°

di calibro: in ciascun imballaggio o partita & éo#ito al max il 10% in numero di frutti del
calibro immediatamente inferiore o superiore alguela quelli indicati, nel caso di
raggruppamento in tre calibri.

I limoni sono calibrati in base al diametro, migarael punto di max grossezza. Il diametro
minimo & fissato a 45mm per la catagoria EXTRA,II°e

Cultivar richieste: Sicilia e Campania

Mandarini categoria I°

Sono ammessi un lieve difetto di colorazione, l@itetti superficiali della epidermide come
leggere rameggiature argentate, rugginosita. llertoize:

con le caratteristiche della categoriall°

di calibro: in ciascun imballaggio o partita € éodito al max il 10% in numero di frutti del
calibro immediatamente inferiore o superiore alguzla quelli indicati, nel caso di
raggruppamento in tre calibri.

| mandarini sono calibrati in base al diametrasdi® a 45mm per i mandarini comuni, Wilkin
Satsuma a 35mm per Clementine e Monreal.

Cultivar richieste: Paterno e Campania.

Clementine categoria 1°

esclusi i frutti per i quali i diametri siano inferi a 35mm.La colorazione deve essere quella
tipica della varieta su almeno 2/3 della superfiéfrutto.

Uva da tavola categoria I°

loro pruina; possono essere di grandezza un pono ongforme e distribuiti meno regolarme
sul raspo rispgo quelli della categoria EXTRA. | grappoli possqgoresentare un leggero dife

solo la buccia.

Le tolleranze:

di qualita: in ciascun imballaggio & tollerato @%, in peso, di grappoli al di sotto delle
caratteristiche della categoria, ma adatti al comsu

di calibro: in ciascun imballaggio & tollerato 0%, in peso, di grappoli non rispondenti al
calibro della categoria ma mai inferiori a 100 gr fe varieta ad acino grosso e a 75 g per le
varieta ad acino piccolo.

La calibrazione per i grappoli ad acini grossi énitiimo 150 gr, per quelli ad acino piccolo 1
g.

Cultivar richieste: Italia, Regina, Americana e Olize

Fragole categoria I°

Possono essere meno omogenei per quanto concetimeelesioni, la forma e I'aspetto. Per
quanto riguarda la colorazione, possono presentagiccola punta conica bianca ed esent
terra.

Le tolleranze:

di qualita: 10% in numero o peso di fragole nopaigdenti alle caratteristiche della categoriz
eccezione dei frutti visibilmente avariati o notewente danneggiati

di calibro: 10% in numero o peso di fragole, pemidmballaggio non rispondente alla
calibrazione minima stabilita per la categorialeghippo di varieta.

La calibrazione é effettuata sul calibro max de#iaione normale all'asse del frutto. Le frago
devono avere il seguente calibro minimo:

varieta a frutto grosso: per categoria EXTRA 30 mit2& mm

varieta a frutto piccolo: per categoria EXTRA 20 rar15 mm

Banane biologiche da
commercio equo solidale

Devono avere picciolo integro, buccia gialla, iatersenza ammaccature. La polpa, soda e
pastosa non deve presentare annerimenti né at@@dittogame o parassiti animali. Il sapo

e compreso tra 145-175 g; il calibro tra 40-50 mm.

La colorazione deve essere quella tipica dellaet@iion una tolleranza di colorazione verde

del frutto deve essere gradevole e non allappawitgente simbolo di immaturita. Il peso medio

ele
ei

ine,

nel

di qualita: in ciascun imballaggio o partita € éodlto al max il 10% in peso o in numero, di frutti

di qualita: in ciascun imballaggio o partita € éodlto al max il 10% in peso o in numero, di frutti

«

La calibrazione & determinata dal diametro deli@ose max normale dell'asse del frutto. Sono

Gli acini devono essere consistenti, ben attaetatispo e ricoperti, per quanto € possibile dalla

di forma e di colorazione e sono ammesse sugli Eggere bruciature di sole, che interessano

da

1, ad

le

@



tario.

Kiwi cat. | | frutti devono presentare buccia integra e pumiotdrsezione ben cicatrizzato. La polpa deve
essere di giusta consistenza, profumata, saposgaza alterazioni da parassiti vegetali, animali
o0 da virus. La pezzatura non deve essere infegiod® mm di diametro e ai 60 g di peso uni

Cachi cat. | | frutti devono presentare buccia integra e cddieer inserito. La polpa deve essere di giusta
consistenza, profumata, saporita e senza alteliat@oparassiti vegetali, animali o da virus.

Anguria | frutti devono presentare buccia integra , sepagchi. La polpa deve essere di giusta
consistenza, profumata, saporita e senza alteiatggparassiti vegetali, animali o da virus.

Melone | frutti devono presentare buccia integra , sepaachi. La polpa deve essere di giusta
consistenza, profumata, saporita e senza alteiataoparassiti vegetali, animali o da virus.

Carni
prodotto 18a) CARNE FRESCA DI SUINO CONFEZIONATA NEI SUOI TAGLI ANATOMICI , DI

PROVENIENZA NAZIONALE O COMUNITARIA lombi interi disossati (filone) taglio “bologna”.
Lombo suino fresco confezionato sotto vuoto in eaithi del peso singolo non superiore a 5 kg.

caratteristiche
organolettiche

rosa chiaro, consistenza pastosa, tessitura caampadina fina), senza segni d’invecchiamento, di
cattiva conservazione e di alterazioni patologidlggassi presenti devono avere colorito bianco, e
consistenza soda.

L’odore deve essere quello tipico del prodottodeesassenza di odori e sapori estranei ,di eccijmo

coaguli sanguigni, aponeurosi, parti tendinee e pel
Il liquido rosato presente nelle confezioni in eettoto non deve superare il 2 % del peso netto de
prodotto.

caratteristiche igienico-
sanitarie

Tutte le fasi di produzione, conservazione, tragpa@onfezionamento devono essere avvenute in
conformita a quanto disposto dal Reg. CE 852/2004ge ®E 853/2004 e successive modifiche ed

integrazioni. Devono presentare bollatura sanit@rgensi del Reg. CE 854/2004. Devono presentare

caratteristiche igieniche ottime, con assenzatdraioni microbiche e fungine e devono possedere

buone caratteristiche microbiologiche. | paramgtimici, riferiti a residui di sostanze inibenti,
contaminanti ambientali e ormonali, devono essendarmi ai limiti stabiliti dalla normativa vigente
| criteri microbiologici devono essere conformi@eqto stabilito dal Regolamento (CE) n. 2073/20
alle altre normative vigenti

caratteristiche
merceologiche:

| tagli devono presentare una percentuale di cayagra non inferiore al 50% (classe S se oltre 609
carne magra; classe E se oltre 55% carne magesecld se carne magra compresa tra 50% e 559

05 e
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0,

nella classificazione CEE delle mezzene). Il tagbscia deve corrispondere alla massa muscolare che

ha per base ossea il femore, la tibia, la rotlfaerione. Il taglio a spalla deve corrispondera alassa
muscolare che ha per base ossea I'omero, la s¢alpaidio e I'ulna.

LONZA

Ricavata dal lombo disossato, completamente rifdatée parti non proprie (cordone laterale), e de
grasso, deve essere tagliata pari con I'escluglefie porzione terminale denominata traculo. Peso
netto 3,5 kg.+/- 5%.

SPALLA

Sezionata nei singoli tagli anatomici, privi diagsi, residui cartilaginei ,ecc. e confezionapeazi
singoli.

caratteristiche della
confezione

Etichettatura: Le seguenti indicazioni, indelebili, facilmenteibi$i chiaramente leggibili, devono
essere riportate direttamente sugli imballaggi prirtinvolucri per sottovuoto) o su un’etichetta
inseritavi 0 appostatavi in forma inamovibile ctexd recare le seguenti indicazioni:
denominazione della specie e relativo taglioanatom

stato fisico (fresco- congelato- surgelato)

termine minimo di conservazione, indicato chiararm&on menzione “da consumarsi preferibilmente

entro il "(data discadenza)

modalita di conservazione

il nome o la ragione sociale o il marchio depositata sede sociale del produttore/confezionatore
la sede delle stabilimento diproduzione/confeziogiato

la riproduzione del bollo sanitario CEE che idendfil laboratorio di sezionamento (“S”)
conformemente alla legislazione vigente

data di confezionamento

sull'imballaggio secondario devono essere fissa stampate una o piu etichette




riportanti le stesse indicazioni di cui sopra

su ciascun imballaggio dovra essere indicato ibpetto, o in alternativa la dicitura” da vendexsi
peso” quando concordato

imballaggio:l tagli suini freschi dovranno essere confeziosattovuoto con peso non

superiore a 5kg.

Limiti di contaminazione: Carni suine

Parametri Limiti tagli anatomici Limiti prodotti deri vati
Carica batterica mesofila 500000/g 2000000/g

E. Coli 200/g 500/g
Staphylococcus aureus 100/g 200/g

L. Monocytogenes <110/g <110/g

Anaerobi solfito riduttori 100/g 100/g

Salmonella spp. Assenza in 25¢g Assenza in 25¢g

prodotto

18b) CARNI AVICOLE FRESCHE DI PROVENIENZA NAZIONALE O COM  UNITARIA
CONFEZIONATE NEI SINGOLI TAGLI ANATOMICI

Pollo: cosce, dette anche fuselli, di peso unifopae a circa 250 g e sovracosce, petto,
fusi, fesa e sottofesa, fettine;

consegnate confezionate in sottovuoto.

caratteristiche
organolettiche

Caratteristiche delle carni di avicole:
i tagli anatomici devono evidenziare nettamenteal@tteristiche organolettiche dei tessuti muscola
che li compongono, siano essi ricoperti o privatlapropria pelle, inoltre il dissanguamento deve
essere completo. Pertanto la cute se presentea@arito rosa chiaro, consistenza elastica, risalte
asciutta alla palpazione, non dovra evidenziaraisegtraumi patiti in fase di trasporto di anirindi,
o durante la macellazione; la pelle inoltre sargéapdi qualsiasi residuo riferito a penne o a piume
tessuti muscolari avranno colorito bianco-rosajfeeto ai pettorali, o colore cuoio castano pael

appartenenti agli arti posteriori; i muscoli avrarsonsistenza sodo pastosa, spiccata lucentezza,
assenza di umidita, se sottoposti alla prova deltura non porranno in risalto odori o sapori aatbm
dovuti ad una irrazionale alimentazione delpollame

L’odore deve essere quello tipico del prodottodeesassenza di odori e sapori estranei ,di eccijm
coaguli sanguigni, aponeurosi, penne o piume

Il liquido rosato presente nelle confezioni in eettoto non deve superare il 2 % del peso netto de
prodotto

caratteristiche igienico-
sanitarie

Tutte le fasi di produzione, conservazione, tragpa@onfezionamento devono essere avvenute in
conformita a quanto disposto dal Reg. CE 852/2004, REg853/2004 e successive modifiche ed
integrazioni. Devono presentare bollatura sani@rigensi del Reg. CE 854/ Devono presentare
caratteristiche igieniche ottime, con assenzatdraioni microbiche e fungine e devono posseder
buone caratteristiche microbiologiche.

| parametri chimici, riferiti a residui di sostaninébenti, contaminanti ambientali e ormonali, dego
essere conformi ai limiti stabiliti dalla normativgente.

| criteri microbiologici devono essere conformiwaqgto stabilito dal Regolamento (CE) n. 2073/20

Tacchino: fesa e sottofesa, arrosto di tacchirttiné tacchino per spezzatino Le carni devonoresse

18
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ealle altre normative vigenti




Caratteristiche
merceologiche:

COSCE E SOVRACOSCE DI POLLO devono essere:

ben formate, presentare una muscolatura allungag¢a sviluppata

privi di zampe, sezionati pochi cm. al di sottol'deficolazione tarsica (cosce e sovracosce )

la pelle deve presentarsi di spessore fine, direaj@llo chiaro, omogeneo, pulita ed elastica, non
disseccata, senza penne 0 spuntoni ne piume

non devono presentare ecchimosi, colorazioni amsrtegli o lacerazioni

il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemdisteibuito e nei giusti limiti

non devono presentare fratture, ed ematomi (cosagazoscie)

le carni devono essere completamente dissanguai@pde bianco-rosato uniforme, di consistenza
soda, ben aderente all'osso, senza essudati ndatas

le cartilagini delle articolazioni devono risultaréegre, di colore bianco-azzurro caratteristgEmza
grumi di sangue o ecchimosi

PETTO DI POLLO
Deve corrispondere ai muscoli pettorali che hargrdjase ossea il coracoide, la clavicola, lo sterno
I'appendice sternale. Il peso di ogni singolo petwe essere compreso tra i 300 e i 500 g. | ghetti
pollo, devono essere privati, della pelle, dei giraddi tutte le strutture ossee e cartilagine€ollacoid
e le appendice cartilaginee dello sterno, possanbeaessere presenti se cio € stato definito nel
capitolato

FESA DI TACCHINO
Corrispone ai muscoli pettorali senza pelle e senza stauttesea; in corrispondenza della carena
sterno puo residuare una lamina fibro cartilagite@acemente connessa al tessuto muscolare, ez

mesi, con un peso medio di circa 5 kg.

caratteristiche della
confezione

etichettatura: I'etichettatura delle carni avicole deve essenmgfarme alle norme specifiche:
regolamenti (CE) n. 1234/2007 e n. 543/2008, swtaroercializzazione delle carni di pollame,
nonche' delle disposizioni adottate in applimag del medesimo regolamento

n. 543/2008, concernenti il sistema volontarietitthettatura delle carni di pollame. Le indicazidi
seguito riportate, indelebili, facilmente visibdlileggibili, devono essere riportate direttamentgis
imballaggi primari (involucri per sottovuoto) o so’etichetta inseritavi 0 appostatavi in forma
inamovibile

Oltre alle indicazioni comuni a tutti prodotti cezfonati, I'etichetta deve riportare:

a) la categoria di cui all'allegato X1V, parte Bnpu 11l 1), del regolamento (CE) n. 1234/2007;
b)la data di scadenza;

lo stato in cui le carni di pollame sono commeizm@dte, in conformita dell'allegato X1V, ga B, punt
Il 2), del regolamento (CE) n. 1234/2007, nonchtefaperatura di magazzinaggio raccomandata;
il numero di riconoscimento del macello o del latiorio di sezionamento attribuito in conformita
dell'articolo 4 del regolamento (CE) n. 853/2004R@tlamento europeo e del Consiglio (1)

per le carni di pollame importate da paesi teliridicazione del paese d'origine. f)l dati di
rintracciabilita del prodotto

-nel caso dei tagli anatomici la denominazione dmsere affiancata dal nome della specie di
appartenenza (Es. Fesa di Tacchino)

prodotto

18c) CARNI AVICOLE SURGELATE DI PROVENIENZA NAZIONALE O C  OMUNITARIA

Caratteristiche merceologiche Fettine di tacchino da 100 g, fettine di pollo @ 3 surgelate singolarmente

Caratteristiche microbiologice, di Oltre alle caratteristiche richieste per le caresthe, non ci devono essere:
etichettatura, igienico sanitarie  -segni di un pregresso scongelamento;

-Tracce anche lievi di muffa sulle superfici;

-Ossidazione del tessuto adiposo;

Estese e profonde "bruciature" dafreddo;

Odori e sapori nomali ed impropri, sia di origireezna che interna, che si evidenziano d
il processo discongelamento.

Caratteristiche organolettiche, assenza di odori e sapori estranei,di ecchimoagudsanguigni, aponeurosi, penne o piu

deve essere asportato.. Deve provenire da un foagolvane con eta compresa tra 14 settimane e 8

opo

me.




prodotto

18d) CARNI DI CONIGLIO SURGELATE DI PROVENIENZA NAZIONALE O
COMUNITARIA

Caratteristiche merceologiche cosce di coniglio disossate surgelate singolarméinteodotto deve essere privo di 0ss

frammenti di ossi.

io

Caratteristiche igienico sanitarie |Le carni devono essere di provenienza nazionat@nitaria. |l prodotto deve essere

bollatura sanitaria ai sensi del Reg. CE 854/2004

ottenuto in conformita a quanto disposto dal Reg,86H2004 e 853/2004; deve presentare

Caratteristiche organolettiche non ci devono essere:

-segni di un pregresso scongelamento;
-Tracce anche lievi di muffa sulle superfici;
-Ossidazione del tessuto adiposo;

Estese e profonde "bruciature" da freddo;

il processo di scongelamento, ecchimosi, coaguljsani, aponeurosi, peli.

Odori e sapori nomali ed impropri, sia di origireezna che interna, che si evidenziano dopo

prodotto

18e) CARNE BOVINA FRESCA DA AGRICOLTURA BIOLOGICA DI PROV ENIENZA NAZIONALE O
COMUNITARIA

Carne bovina fresca, sezionata s/o (senz'osso)fezionata in sottovuoto nei singoli tagli
anatomici, di provenienza nazionale o comunitaria;

Preconfezionata in confezioni sottovuoto non sapera 5 kg., nei seguenti tagli anatomici: lombat
(roast beef), scamone (bistecche, arrosti), fesaria (arrosti), fesa esterna (umidi, spezzatigiod|lo,
noce muscolo (arrosti, bistecche), filetto (bistexccottura rapida).

caratteristiche
organolettiche

Porzionati non macinati:

- occorre che sia definito il taglio: girello, fesece, sottofesa;

colore rosso bruno che vira al rosso vivo entrond®. - 1 ora dall’apertura della confezione;

odore tipico del prodotto fresco ; assenza di od@apori estranei ,di ecchimosi, coaguli sanguign
aponeurosi, parti tendinee e peli.

caratteristiche
igienico-sanitarie

Le carni devono essere esenti da qualsiasi difg&eono possedere bollo sanitario ai sensi del Re
Reg. CE 854/2004. Devono provenire da bovini madellaezionati in stabilimenti autorizzati CEE.
Devono presentare caratteristiche igieniche ottameenza di alterazioni microbiche e fungine. Tiat
fasi di produzione, conservazione, trasporto, ciaofeamento devono essere avvenute in conformi
quanto disposto dal Reg. CE 852/2004, Reg. CE 853/21&04; presentare bollatura sanitaria ai se
del Reg. CE 854/2004; Il prodotto deve inoltre esserdorme a quanto disposto dalla normativa
comunitaria riguardante i prodotti biologici (Reg. 884/2007, dal Reg. CE 889/2008 e successive
modifiche ed integrazioni.

| parametri chimici, riferiti a residui di sostaninébenti, contaminanti ambientali e ormonali, dego
essere conformi ai limiti stabiliti dalla normativegente.

caratteristiche
merceologiche:

Per la classificazione delle carcash bovini adulti si fa riferimento alla tabellarunitaria stabilita d
Regolamento (CE) n. 1183/2006 del Consiglio del 2#d2p06 le cui disposizioni sono state

comprese nel regolamento (CE) n. 1234/2007 del ghoslel 22

g.
te
taa
nsi
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ottobre 2007 recante organizzazione comune deiatiegricoli e disposizioni specifiche per taluni
prodotti agricoli. Il regolamento (CE) n. 566/2008ld Commissione del 18 giugno 2008, che
stabilisce le norme di attuazione del regolame@®)(n. 1234/2007 relativamente alla
commercializzazione delle carni dei bovini di e@h superiore a dodici mesi; il DECRETO 8 agos
2008 stabilisce le modalita' applicative dei regwéati (CE) n. 234/2007 del Consiglio, e n. 566/20
della Commissione, in materia di commercializzazideke carni di bovini di eta' non superiore a
dodici mesi

Categoria V: bovini di eta' dal giorno della nascita sino ialrgo in cui raggiungono 8 mesi,

con lettera di identificazione «V»;

to
08

Categoria Z: bovini di eta' dal giorno successivo a quelleumnhanno raggiunto 8 mesi, sino al giorno

in cui raggiungono 12 mesi, con lettera di ideaéifiione « Z».

vitello, carne di vitello» per le carni ottenutelatavini della categoria «V»;
«vitellone, carne di vitellone» per le carni ottenda bovini della categoria «Z»
carcasse di giovani animali maschi non castrattdinferiore a due anni,
carcasse di altri animali maschi non castrati,

carcasse di animali maschi castrati,

carcasse di animali femmine che hanno giafigliato,

carcasse di altri animali femmine.

Devono essere carni di animali di eta non infer&ir®@ mesi. Devono provenire da bovino maschio

(castrato o non castrato) o femmina che non aldytafito e non sia gravida, regolarmente macetiat

eta non superiore ai 12 mesi.

| tagli anatomici previsti sono: spalla, sottospalbmbata (roast beef), scamone (bistecche, grrost
fesa interna (arrosti), fesa esterna(umidi, sp@rzatgirello, noce muscolo (arrosti, bistecchégtto
(bistecche, cottura rapida)

| tagli anatomici, devono essere stati ottenutbdeni classificati secondo le griglie CEE. La fatlira
deve essere di almeno 10 giorni.

Caratteristiche
organolettiche

La carne deve:
presentare grana fine, colorito brillante, colareso roseo, tessuto adiposo compatto e di colared

candido ben disposto tra i fasci muscolari cherassw aspetto marezzato, livelli medi di marezzatura

e venatura, consistenza pastosa, tessitura abbastampatta;

DDpresentare caratteristiche igieniche ottime (pH sugperiore a 6), assenza di contaminazioni
microbiche e fungine, assenza di insudiciamenivivis

DDessere confezionata sottovuoto. Il vuoto deve egséale, non presentare o essere molto mode
sierosita nella singola confezione, ed essereldritm rosato chiaro, liquidi disciolti, né macchie
superficiali di colorazionianomale;

caratteristiche della
confezione

Etichettatura: oltre alle prescrizioni del D.Lgs 109/92, I'etictegtira deve essere conforme a quan

stabilito dal (CE) n. 1760/2000 del Parlamento eacop del Consiglio del 17 luglio 2000 che istiteisc

un sistema di identificazione e di registrazionebdwini e relativo all'etichettatura delle carmvine e
dei prodotti a base di carni bovine, nonché aliciazioni del D.M. 8 Agosto 2008. L'etichettatura
deve essere inoltre conforme alla normativa chelaggenta i prodotti biologici.

Informazioni obbligatorie:

un numero di riferimento o un codice di riferimette evidenzi il nesso tra le carni e I'animaldio g
animali. Tale numero puo essere il numero d'idieatifone del singolo animale da cui provengono
carni, o il numero d'identificazione di un grupgadimali;

il numero di approvazione del macello presso ilggano stati macellati I'animale o il gruppo di
animali e lo Stato membro o il paese terzo in csitéato tale macello. L'indicazione deve recare le
parole «Macellato in [nome dello Stato membro op#se terzo] [numero diapprovazione]

il numero di approvazione del laboratorio di seaimento presso il quale sono stati sezionati la
carcassa o il gruppo di carcasse e lo Stato membmaese terzo in cui € situato tale laboratorio.
L'indicazione deve recare le parole «Sezionatoamie dello Stato membro o del paese terzo] [nu
diapprovazione]».

paese di nascita

paese d'ingrasso.

imballaggio: | tagli di carne fresca devono essere confezi@mtovuoto del peso singolo non
superiore a 5 kglLa confezione deve avere involidegro, ben aderente alla carne. Il liquido rosat
presente nelle confezioni in sottovuoto non deyegrare il 2 % del peso netto del prodotto.

to

le

mero
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Caratteristiche | criteri microbiologici devono essere conformiweagto stabilito dal Regolamento (CE) n. 2073/2005 e
microbiologiche alle altre normative vigenti

prodotto 18f) CARNE BOVINA SURGEL ATA DA AGRICOLTURA BIOLOGICA DI PROVENIENZA NAZIO NALE
O COMUNITARIA

Caratteristiche igienico Oltre alle caratteristiche richieste per le caras€he, non ci devono essere:

sanitarie, -segni di un pregresso scongelamento;
organolettiche, -Tracce anche lievi di muffa sulle superfici;
microbiologice -Ossidazione del tessuto adiposo;

Estese e profonde "bruciature" da freddo;
Odori e sapori nomali ed impropri, sia di origirgtezna che interna, che si evidenziano dopo ilggsa
di scongelamento.

Caratteristiche fettine di filetto bovino da 100 g surgelate silegmente
merceologiche,

Salumi

prodotto 19a) PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA DOP
La denominazione di origine "prosciutto di Parmalservata esclusivamente al prosciutto munito di
contrassegno atto a consentirne in via permanantiehtificazione, ottenuto dalla cosce fresche di
suini nati, allevati e macellati in una delle Regiimlicate dall'art. 3 del D.M. 15/2/93 n. 253, gotto
secondo le prescrizioni di legge e stagionato raite tipica di produzione di cui all'art. 2 déégge
13 febbraio 1990 n. 26 per il periodo minimo dirh@si per i prosciutti trai 7 ed i 9 Kg, e di 12she
per quelli di peso eccedente i 9 Kg. La denominazidi origine "Prosciutto di Parma" € giuridicang
protetta a livello nazionale dal 1970 attraverskedgye 4/7/70 n°50 6 (Norme relative alla tuteldade
denominazione di origine del prosciutto di Parniia, @elimitazione del territorio di produzione dtka
caratteristiche del prodotto), sostituita dallagked 3/2/90 n°26 (Tutela della denominazione diineig
"prosciutto di Parma"), attualmente in vigore. Tarme principali sono state integrate e completa
rispettivi Regolamenti di esecuzione, approvati BdA.R. 3/1/78 n°83 e D.M. 15/2/1993 n °253,
attualmente in vigore.

La registrazione del prodotto a livello Comunitani& quadro della procedura di cui all'articolo El d
regolamento (CEE) n. 2081/92 avvenuta con Regolant@Bto. 1107/96 della Commissione del 12
giugno 1996.

Il prodotto & soggetto alle prescrizioni del Reg.%1B/2006 relativo alla protezione delle indicazioni
geografiche e delle denominazioni d’origine deidmtti agricoli e alimentari e successive modifieuke
integrazioni

Caratteristiche Il prodotto deve essere ottenuto in conformita ango disposto dal reg. CE 852/2004 ed 853/2004;
igienico sanitarie deve presentare marchiatura di identificazionensisdel Reg. CE 853/2004; non deve presentare
muffe o parassiti, né altri segni di degradazidd@ore e colore devono essere quelli tipici dediptto

Limiti di contaminazione: prosciutto crudo

Parametri Limiti

clostridi solfito- 2

E.Coli <10ufc/g

Staphylococcus aureus 2

L.Monocitogenes Assente in 25g

Salmonella Assenza in25¢g

caratteristiche Devono essere quelle previste dal disciplinareraliipzione

organolettiche e
merceologiche,
caratteristiche della Prodotto affettato confezionato in atmosfera ptiotet

confezione Tranci confezionati in sottovuoto del peso compitea@ kg e 3.5 kg. Su richiesta dovra essere
consegnato anche prosciutto intero disossato di p&s superiore a 7kg

Etichettatura: Oltre a quanto prescritto dal D. Lgs 27 gennaic2199 109, I'etichettatura del prodo
deve riportare:




“Denominazione di origine protetta” oppure il refatsimbolo comunitario

la dicitura “Garantito dal Ministero delle PolitietAgricole Alimentari e Forestali ai sensi dell:ek0
del Reg. Ce n.510/2006"

organolettiche

prodotto 19b) PROSCIUTTO COTTO
Deve essere prodotto conformemente a quanto stathéli Reg. CE 852/2004 e Reg. CE 853/2004
deve presentare marchiatura di identificazioneassdel Reg. CE 853/2004
Le carni utilizzate devono essere di provenienzionale o comunitaria

caratteristiche Devono essere ottenuti utilizzando cosce di sdilesche o congelati, disossate o mondate.

Devono avere grasso duro, bianco e consistente.

Devono essere assenti difetti e alterazioni.

Devono avere odore, colore e sapore gradevoliagtesstici.

Devono essere esenti da polifosfati.

Il peso non deve essere inferiore a 7 Kg.

L’esterno non deve presentare patine né odoresgnéa

Il grasso di copertura deve essere compatto serdnmiallite o sapore o odore di rancido.

La quantita di grassi interstiziali deve esserprdferenzabassa.

La fetta deve essere compatta di colore roseo smteEssive parti connettivali e grassi interstizial

caratteristiche
merceologiche:

L'umidita calcolata sulla parte magra, deve es6@r66%. | grassi devono essere il 6-10%.
Non deve essere un prodotto “ricostituito” e quimdsezione devono essere chiaramente visibidit
muscolari.

confezione

caratteristiche della

Tranci confezionati sottovuoto da 500 g. A richeedbvra essere fornito prodotto affettato cordeatc
in atmosfera protettiva.

Limiti di contaminazione: prosciutto cotto

Parametri

Limiti

Clostridi Solfito-Riduttori

2

E.Coli

assente in 1g

Staphylococcus Aureus

<10ufc/g

L.Monocitogenes

assente in 25¢g

Salmonella

assenza in 259

prodotto

19¢) BRESAOLA
Carne di manzo, salata ed essiccata, specialit \daltellina
Deve essere preparata a partire da masse musoalarsolo pezzo e ricavate della coscia bovina.

Il prodotto deve essere ottenuto in conformita ango disposto dal reg. CE 852/2004 ed 853/2004;

deve presentare marchiatura di identificazionenasisdel Reg. CE 853/2004; non deve presentare
muffe o parassiti, né altri segni di degradazigdéore e colore devono essere quelli tipici dediptm

caratteristiche
organolettiche

Il prodotto deve risultare uniforme, senza partéese eccessivamente essiccate e con la partaante
completamente matura.

La consistenza deve essere soda, senza zone irollamento.

Il prodotto deve risultare sufficientemente compatiadatto ad essere affettato.

caratteristiche
merceologiche:

Il processo di stagionatura non deve essere iméed@0 gg
L'umidita, calcolata sulla parte magra deve esdet&8-62%
| grassi devono essere il 2-4%

confezione

caratteristiche della

Prodotto affettato confezionato in atmosfera ptistat

Limiti di contaminazione: Bresaola

nY
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Staphylococcus Aureus

Parametri Limiti

Clostridi Solfito-Riduttori 2

E.Coli <10ufc/g
2

L.Monocitogenes

Assente in 25¢g

Salmonella

Assenza in25g

Uova

prodotto

20) UOVA PASTORIZZATE DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
pastorizzate

: uova di gallina intere, sgusciate e

Caratteristiche
organolettiche

Devono avere albume chiaro, limpido, denso ed esdgmtorpi estranei di qualsiasi natura;
non devono essere presenti odoriestranei.
devono avere odore e sapore tipici delle uova fiesenza impurita o frammenti di guscio

caratteristiche igienico
sanitarie

Tutte le fasi di produzione, conservazione, trap@onfezionamento devono essere avvenute in
conformita a quanto disposto dal Reg. CE 852/2004ge ®€ 853/2004; deve presentare marchia
di identificazione ai sensi del Reg. CE 853/2004.d»evpresentare caratteristiche igieniche ottim
con assenza di alterazioni microbiche e funginarametri chimici, riferiti a residui di sostanze
inibenti, contaminanti ambientali e ormonali e dcatossine devono essere conformi ai limiti stéibi
dalla normativa vigente.

Il prodotto deve essere stato sottoposto a tratttortermico di pastorizzazione, idoneo a soddisfa
criteri microbiologici prescritti.

Il Regolamento (CE) n. 2073/2005 15.11.2005 suircnitécrobiologici applicabili ai prodotti
alimentari stabilisce come criteri di sicurezza perdotti a base d’'uova I'assenza di Salmonell25ing
di prodotto in cinque unita campionarie. Per i mribida base d’'uovo, il regolamento fissa i seguent
criteri di igiene: enterobacteriaceae: n=5; m=19g;fM=100 ufc/g; c=2.

Limiti
100.000 ufc/g

Parametri Microbiologici
Batteri aerobici mesofili
Enterobatteri 100 ufc/g
Staphylococcus aureus 10UFCl/g
Salmonella assente/25 g in 5u.c.
Listeria Monocytogenes assente/25 g

caratteristiche
merceologiche

additivi: Il prodotto non deve contenere additivi
Il prodotto deve inoltre essere conforme a quargpasto dalla normativa comunitaria riguardante
prodotti biologici (Reg. CE 834/2007, dal Reg. CE 880fe successive modifiche ed integrazion

caratteristiche della
confezione

Imballaggio: Confezioni da 1kg

1

prodotto

21) UOVA FRESCHE CATEGORIA A: uova di gallina intere conformi a quanto stabitital
REGOLAMENTO (CE) N. 1234/2007 DEL CONSIGLIO del 22diite 2007 recante organizzazio
comune dei mercati agricoli e disposizioni speh#iper taluni prodotti agricoli (regolamento unicc
OCM) e successive modifiche, al regolamento (CEP&812006 del Consiglio recante norme di
commercializzazione applicabili alle uova.e al R&E) N. 557/2007 della Commissione del 23
maggio 2007 che stabilisce le modalita di applicazidel Reg. 1028/2006.

caratteristiche
merceologiche

del Regolamento 589/2008 della Commissione Europeppticazione del Reg. CE 1237/2007
relativo alla commercializzazione ed etichettatigbie uova.

Le uova della categoria A debbono presentare leesggcaratteristiche di qualita:

guscio e cuticola: forma normale, puliti e intatti;

camera d'aria: altezza non superiore a 6 mm, imdbitavia, per le uova commercializzate con
dicitura «Extra», I'altezza non deve superare it m

tuorlo: visibile alla speratura solo come ombratsenza contorno apparente, leggermente mobile
caso di rotazione dell'uovo ma con ritorno in pasie centrale;

albume: chiaro, traslucido;

tura

e

e
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Le uova fresche, qualora non biologiche, devonegme da allevamenti all’aperto di cui al codice 1

n



germe: sviluppo impercettibile;

corpi estranei: non ammessi;

odori atipici: non ammessi.

Le uova della categoria A non devono essere lavatdite né prima né dopo la classificazione.
La data di durata minima é fissata al massimo mofeesimo giorno dopo la deposizione.
Qualora sia indicato il periodo di deposizionejdaa di durata minima € determinata a decorreta dal
data di inizio di tale periodo.
Le diciture «Extra» o «Extra fresche» possono esstlizzate come indicazione supplementare della
qualita sugli imballaggi contenenti uova della gatéa A fino al nono giorno successivo alla
deposizione.

Le uova della categoria A sono classificate secdadgeguenti categorie di peso:
XL — grandissime: peso pari o superiore a 73 g;

L — grandi: peso pari o superiore a 63 g e inferai73g;

M — medie: peso pari 0 superiore a 53 g e infera63 g;

S — piccole: peso inferiore a 53 g.

Caratteristiche Devono avere albume chiaro, limpido, denso ed es#atorpi estranei di qualsiasi natura;
organolettiche non devono essere presenti odori estranei.

caratteristiche igienico |Devono essere fresche, selezionate, prodotte mizioni igienico -sanitarie ottime
sanitarie devono essere di produzione nazionale

Tutte le fasi di produzione, conservazione, imlggiia, trasporto devono essere avvenute in confo
a quanto disposto dal Reg. CE 852/2004 e Reg. CE 8%8/2gusci devono essere puliti ed asciutti
senza tracce di feci o piume.

caratteristiche della Imballaggio: Confezioni da 6

confezione Le indicazioni riportate sugli imballaggi e la sggigliatura delle uova devono essere conformi a
quanto disposto dal Reg. CE 1234/2007, Reg. CE 1028£80ccessive modifiche ed integrazion
Reg. CE 557/2007.

Sull'imballaggio devono comparire:

la tipologia di allevamento delle galline ovaiolmya da allevamento all'aperto”, “uova da
allevamento a terra”, “uova da allevamento in gahloppure “uova da agricoltura biologica”)

il codice distintivo del produttore rilasciato daASL competente perterritorio.

la data di durata minima (data di deposizione descaa)

la categoria di qualita ( (A) e di peso (xl, |, sndelle uova

La dicitura “extra” o “extra fresche” € ammessaauto se sull'imballaggio € indicata la data di
deposizione (cioé quando laligea ha fatto I'uovo) e il termine di 9 giorni dalsuddetta data, trascc
i quali I'uovo non & considerato piu extra frese@, soltanto fresco (categoria A)




Latte

requisiti chimico-fisici di composizione: peso sifieo jY 1.030 a 10°C;

tenore di materia grassa: non inferiore al 3,0@ote di materia proteica: non inferiore a 28,0
tenore di materia secca sgrassata: non inferi8r6Q26;

punto di congelamento (indice crioscopico): nonesigge a .0,520 °C;

requisiti igienico-sanitari:

tenore in germi a + 30°C (per ml): non superior®@.Q00; tenore in cellule somatiche (per ml):
non superiore a 400.000; residui chemio antibigper ml):

penicillilline: inferiori a 0,004 microgrammi; aitmon rilevabili.

Caratteristiche igienico
sanitarie

Il prodotto deve essere ottenuto in conformita ango disposto ai reg. CE 852/2004 e 853/200¢
dalla Legge 3 Maggio 1989, n.169 e dal D.M. 1851t 9htracciabilita e scadenza sono stabilite
dal DM 27 Maggio 2004 (rintracciabiite scadenza del latte fresco) e DM 14/01/05 (ineea pe
la rintracciabilita del latte).

Il latte non deve, in ogni caso, presentare traceatibiotici o di conservanti (es.: acqua
ossigenata), né di additivi di alcun tipo.

| requisiti microbiologici del latte pastorizzator® quelli stabiliti dal Reg. CE 2073/2005 e dal
DPR 54/97

caratteristiche
organolettiche

Colore opaco, bianco, tendente al giallo, saporatteaistico gradevole, odore tipico.

Caratteristiche della
confezione

Confezioni da 1 litro
Le confezioni devono presentarsi integre, privardimaccature e sporcizia superficiale.

Etichettatura: deve essere presente la marchidiiglantificazione ai sensi del Reg.

CE 853/2004. Le confezioni di latte frescovate riportare le indicazioni sulla
provenienza del latte o sulla zona di muwrgitoltre a quelle sullo stabilimento di
confezionamento. L'obbligo € previsto dal Decregbldl gennaio 2005 del Ministero
delle Politiche Agricole e Fostali, che ha emanato le linee guida per la stedl
manuale aziendale per la rintracciabilita del latte

Limiti di contaminazione: Latte pastorizzato

(secondo quanto di

sposto al Cap. Il dell’Alleg@tdel D.P.R. 54/97)

Prodotto: Numero unita campional Limiti

| atte

Germi N=5 C=( Assenzain25gm=0,M=0
patogeni

Coliformi (perN =5, C = m=0,M=5

ml)

Tenore di N=5C= m=5x104

germia 21 °C M =5 x105

g/l

(**) = in tutte le u.c. la fosfatasi deve dare esiegativa. Il periodo di utilizzo (vita commer@&gadi

tale tipo di latte, da

conservarsi ad una tempeaatan > + 4°C,



prodotto

23) LATTE INTERO UHT A LUNGA CONSERVAZIONE
Il latte sottoposto a trattamento di sterilizzag@mome definito dalla Legge 3 Maggio 198
n.169:

“latte Uht a lunga conservazione” trattato a ultra mperatura, quando ha subito un
trattamento termico di sterilizzazione in flussaitiouo seguito dal confezionamento aset
che ne consente una conservazione prolungatampbtdl termine di conservazione va
indicato sul contenitore con la medesima menziopeigta alla lettera precedente, con da
riferimento di 90 giorni dal confezionamento.

Caratteristiche igienico sanitarie

Il prodotto deve essere ottenuto in conformita ango disposto ai reg. CE 852/2004 e
853/2004 oltre che alle normative specifiche d#abse, in particolare Legge 169/1989 e C
54/97;

Caratteristiche della confezione

Confezioni da 1 litro

Etichettatura: deve essere presente la marchidiiglantificazione ai sensi del Reg. CE
853/2004

Prodotto: Numero unita campional Limiti
| atte UHT (*)

Tenore di germi aerobi, mesofili a 30(f@rControlli a sondaggio <10
0,1 ml) dopo incubazione a 30 “Cper 15/gg.

n. = numero delle unita campionarie (u.c.)
(*) = Il periodo di utilizzo (vita commerd&) di tale tipo di latte non deve protracdtre 90
gg. dalla datadi confezionamento

Limiti di contaminazione: Latte UHT
(secondo quanto disposto al Cap. Il dell’Alleg&tdel D.P.R. 54/97)

Prodotto

Parametri Microbiologici

n.u.c. Limiti

Latte UHT

n.totale colonie (flora aerobiceb(1)
+32°C e termofila
+55°C)

110/ml in tutte le u.c.

n. = numero delle unitd campionarie (u.c.)
(1) = per ogni temperatura di incubazione

Yogurt

prodotto

24) YOGURT INTERO NATURALE E ALLA FRUTTA

ico



Caratteristiche
merceologiche

latte fermentato da microrganismi specifici acihfiiti: Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus
thermophilus.

Tale latte fermentato viene ottenuto impiegandoeamateria prima latte fresco

intero o parzialmente o totalmente scremato sostimpad un procedimento di bonifica termica
(sterilizzazione o pastorizzazione) prima di esgaveulato con i microrganismi specifici di

fermentazione

Le caratteristiche e le proprieta dello yogurt stegate alla presenza, fino all’atto del consunes, d
suddetti microrganismi vivi e vitali nella quantttitale non inferiore a 10 milioni per grammo di
prodotto. Ciascuna delle due specie deve esserenpeds quantita non inferiore a 1 milione per
grammo.

Il prodotto deve essere conforme a quanto stalilitte circolari ministeriali n. 2 del 4 gennaio729
n. 40 del 12 marzo 1974 e n. 9 del 3 febbraio 1986.

Lo yogurt di tipo intero deve avere sostanza grasseinferiore al 3%.pH: da3,5a 4

Lo yogurt con aggiunta di altri ingredienti alimarite il prodotto ottenuto aggiungendo allo yogu#
latte utilizzato per la sua preparazione, altrr@aienti alimentari che non devono pregiudicare o

di preparazioni a base di frutta, conserve, maatelsucchi e polpa di frutta) non devono supetare
limite del 30% (m/m) sul prodotto finito.
E’ vietato I'uso di addensanti e gelificanti.

Lo yogurt dovra essere intero naturale e alladrigénza pezzi ai seguenti gusti: albicocca, @jeg
agrumi, pesca, pera, prugna, fragola. relativamalfddipologia ‘alla frutta’ devono essere esciusi
prodotti tra i cui ingredienti figurino aromi dive@rdagli aromi naturali. Gli additivi devono essere
assenti

caratteristiche
organolettiche

Consistenza liquida cremosa, colore bianco-lattpymptendente al colore del frutto che ¢ stato

addizionato. Il sapore € leggermente acidulo, radeyrole (PH da 3.5 a 4.2).

Il prodotto non deve presentare segni di alterazmmme grumi, coaguli, muffe, pellicole superfigia
perdita di sapore

modificare le caratteristiche della parte yoguetli ggiunte (ad esempio sostanze aromatiche tiatura

Caratteristiche igieniche |l prodotto deve essere ottenuto in conformita ango disposto ai reg. CE 852/2004 e 853/2004 o

che alle normative specifiche del settore. Relatesatim alle cariche microbiologiche del prodotto
devono essere conformi a quanto previsto dall’Alted del Regolamento n. 2073/2005/CE e alle
normative di riferimento.

tre

altre

caratteristiche della
confezione

In confezioni da gr 125

la confezione non dovra presentare

rigonfiamenti e protuberanze, derivanti dalla presedi gas di microrganismi alterati
ammaccature che deprimono il contenuto

Etichettatura: deve essere presente la marchidiiglantificazione ai sensi del Reg. CE 853/2004

Limiti di contaminazione: yogurt

Parametri Limiti

Germi specifici di fermentazione vivi 9

Coliformi 10 u.f.c/g

Staphylococcus aureus Assentiinlg

Muffe 10 u.f.c/g

Lieviti 10 u.f.c/g

Salmonella spp. Assenza in 25 g in tutte le u.c.

Formaggi

prodotto

FORMAGGI

Il nome di formaggio o “cacio” € riservato al pratoche si ricava da latte intero, parzialmente
scremato, totalmente scremato o dalla crema @iilatseguito a coagulazione acida o presamica,
anche facendo uso di fermenti e di sali da cudinalenominazione di “formaggio pecorino” &
riservata al prodotto ottenuto esclusivamenteatts di pecora.

Le moderne tecnologie per la produzione di moktirfaggi impiegano abitualmente particolari
fermenti lattici.

La composizione varia nei diversi formaggi deldatt partenza e della tecnologia seguita.




caratteristiche
organolettiche

| formaggi dovranno essere conferiti al giusto putitfreschezza e maturazione, esenti da difetti
esterni causati da muffe e marcescente, senzasioatlarve di altri insetti, senza colorazionilii a
difetti. Non devono esalare odori anomali; gustmesistenza devono essere caratteristici. Anche
stagionati, i formaggi vaccini devono conservarehitezza e pastosita caratteristiche e specifich

Caratteristiche igienico
sanitarie

Tutti i formaggi devono essere prodotti, per quapplicabili, in osservanza ai Reg. CE 852 e 853
2004 e successive modifiche ed integrazioni, ecadlposizioni specifiche del settore; devono esse
privi di odori o sapori anomali, muffe, parassitlire alterazioni

caratteristiche
merceologiche:

| formaggi devono essere tutti di prima qualitxelts, devono possedere tutti i requisiti merceiclo
ed organolettici propri per ogni singolo prodotto

In base alla percentuale lipidica del formaggice(derivera dal tipo di latte usato) & possibile
distinguere:

Formaggi grassi: frazione lipidicad2%

Formaggi semigrassi: frazione lipidica tra il 2%

- Formaggi magri: frazione lipidica20%

In base alla temperatura di lavorazione della atayki distinguono:

Formaggi crudi< 36°C

Formaggi semicotti tra i 36 - 48°C

Formaggi cotti tra i 48 - 50°C

additivi e conservanti: il formaggio deve provenire esclusivamente dallagedazione di latte frescc
non marginato, senza aggiunta di sostanze greszmes al latte quali farine, patate, fecola euan,
aver subito trattamenti con sostanze estraneetiggrere o0 migliorare odori e sapori.

caratteristiche della

imballaggio: Devono essere avvolti in carta o in altri matemationtenitori prescritti per

confezione
legge e che comunque permettono di garantire diopt@ il non inquinamento e/o alterazioni che
modifichino le caratteristiche organolettiche delgotto. Etichettatura: deve essere presente la
marchiatura di identificazione ai sensi del Reg. GB/3004

prodotto Parmigiano Reggiano DOF(formaggio a denominazione di origine D.P.R. n. 186B30/10/1955)

cui alimentazione base ¢ costituita da foraggirdigpolifita o di medicaio.. |l latte viene usatmdo
€ Non puo essere sottoposto a trattamenti terlhici.€ ammesso I'uso di additivi.

Formaggio la cui maturazione naturale deve pratpasalmeno 12 mesi (DPR 9/10/90) Zona di
produzione: territori delle province di Bologna alaistra del fiume Reno, Mantova alla destra de
fiume Po, Modena, Parma e Reggio Emilia

caratteristiche
organolettiche e
merceologiche

Sono quelle stabilite dal disciplinare di produzon

Dimensioni: diametro da 35 a 45 cm, altezza delfdze da 18 a 24cm.

Peso minimo di una forma: 24 kg.

Colorazione esterna: tinta scura ed oleata, oppalla gorata naturale.

Colore della pasta: da leggermente paglierino agraup.

Aroma e sapore della pasta caratteristici: fragrafelicato. saporito, ma non piccante.

Struttura della pasta: minutamente granulosaufi@t scaglie, occhiatura minuta appena visibile.
Spessore della crosta: circa 6mm, con quantitassnperiore al 18%, Grasso sulla sostanza secca
:minimo 32%. Umidita& 25% -<35%

Non deve presentare difetti d’aspetto, di sapaaktro, dovuti a fermentazioni anomale o altre ce
Deve avere un’'umidita del 30% con una tolleranza/db%

Deve essere idoneo ad essere grattugiato

caratteristiche della
confezione

Imballaggio:
Porzionato (sottovuoto) in confezioni da circa 1Ggttugiato in atmosfera modificata

Oltre a quanto prescritto dal D. Lgs 27 gennaio2] 89 109, I'etichettatura del prodotto deve ripoat

g

"Formaggio semigrasso, a pasta dura, cotta edanestiurazione, prodotto con coagulo ad acidita di
fermentazione dal latte di vacca proveniente denaliiin genere a periodo di lattazione stagionale,



“Denominazione di origine protetta” oppure il refatsimbolo comunitario

la dicitura “Garantito dal Ministero delle PolitietAgricole Alimentari e Forestali ai sensi dell:ar®
del Reg. Ce n.510/2006”

Limiti di contaminazione: Parmigiano Reggiano

Parametri limiti(1) limiti(2)
E.Coli (cc3) 10 ufc/g (cc4) 100 ufc/g
Coliformi (ccl) 100 ufc/g (cc2) 1000 ufcl/g

L.Monocitogenes

assente/25 g assente/25 g

Staphylococcus aureus

(cc5) 10 ufc/g (cc6) 10@ufc/

Salmonella spp.

assente/25 g Assente/25g

Per forme intere;
Per prodotti porzionati

prodotto

Mozzarella tipo fior di latte

Formaggio di latte di bufala, oggi preparato ariddeistrialmente con latte di vacca, in forme
rotondeggianti, da consumarsi freschissimo.

Formaggio fresco a pasta filatAl taglio si ha fuoriuscita di siero ed il sapordace e delicato, sim
al latte, con odore fresco e gradevole.

caratteristiche
organolettiche

Il grasso minimo contenuto deve essere il 44% Suffa

Non deve presentare gusti anomali di a irrancidimento oaltro

| singoli pezzi devono essere interi e compatti

Superficie liscia e lucente; non deve mai essesgida, né ruvida, né rugosa, né scagliata; colore
bianco porcellanato

Deve essere venduto in confezioni sigillate.

caratteristiche
merceologiche:

conservanti: assenti; tollerato potassio sorbato max 1000 mg/kg
Il prodotto deve avere almeno 12 giorni di vitadaa al momento della consegna

Caratteristiche della
confezione

confezioni da :
-125 g sgocciolato o nominale
- confezioni da 1 kg con liquido di governo

Limiti di contaminazione: Mozzarella

Parametri Limiti Fonti bibliografiche Riferimenti
normativi
E. Coli 3 2 Allegato al titolo IV del Reg.Loc.lg.BURL
M=10 m=10 15/05/93 DPR 14/01/97 n.54
c=2n=5
L. Monocytogenes Assente /25gr DPR 14/01/97 n.54
Staphylococcus aureus 2 Allegato al titolo IV del Reg.Loc.lg.BURL
M=10 m=10 15/05/93 DPR 14/01/97 n.54
n=5 c=2
Salmonella spp. Assente su 25gr n=5 DPR14/01/97n.54
c=2.

Organolettiche

Prodotto Stracchino e Crescenza
Formaggio di pasta grassa ed uniforme, non ferrnteemeodotto in Lombardia utilizzando latte di
vacca, e successivamente messo in commercio irefequadrate.
Il latte usato per la produzione dovra essere dasmuaon presame liquido in circa 30 - 40 minuila
33°C.

Caratteristiche La pasta deve essere compatta e non eccessivamelfgecremosa, cupulare sulla superficie di ta

quale test di giusta maturazione, colorito bianaody
Non devono presentare difetti di aspetto di sapakro, dovuti a ferientazioni anomale o altre cau
Deve essere venduto in confezioni sigillate.
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Caratteristiche
merceologiche:

Il grasso minimo deve essere il 50% sulla s.s Rereee una vita residua del 60%
La maturazione non deve oltrepassare una settimmsgraperatura controllata pari a +4°C. La data
confezionamento del prodotto, al momento della egna, non deve essere superiore a 2 gg.

Caratteristiche della
confezione

In confezioni da 1 kg e in monoporzione (circa 00g

Limiti di contaminazione: Stracchino e Crescenza

Parametri Limiti Fonti bibliografiche Riferimenti
normativi
E.Coli 3 2 Allegato al titolo IV del Reg.Loc.lg.BURL

M=10 m=10
c=2n=5

15/05/93 DPR 14/01/97 n.54

L.Monocitogenes

Assente /25gr DPR 14/01/97 n.54
2

Staphylococcus aureus

Allegato al titolo IV del Reg.Loc.lg.BURL
M=10 m=10 15/05/93 DPR 14/01/97 n.54

n=5c=2

Salmonella spp.

Assente su 25gr n=5 DPR14/01/97n.54

c=2.

organolettiche

prodotto Ricotta
Latticino ottenuto dalla ricottura del siero ditéatli pecora o di vacca, residuato dalla fabbrarezde
formaggio, con I'aggiunta di siero acido.

caratteristiche Deve essere prodotta nel rispetto delle normeiigfien

Non deve presentare sapore, odore o coloreanomali
Deve essere fornita in recipienti chiusi, pulitiiddnei altrasporto

caratteristiche
merceologiche:

conservanti: rispetto del DM 27/02/96 n.209.

caratteristiche della
confezione

Confezionida 1.5 kg, 250 g e 100 g

Limiti di contaminazione: Ricotta

Parametri limiti Fonti bibliografiche Riferimenti
normativi
E. Coli 3 2 Allegato al titolo IV del Reg.Loc.lg.BURL
M=10 m=10 15/05/93 DPR 14/01/97 n.54
c=2 n=5

L. Monocytogenes

DPR 14/01/97 n.54

Staphylococcus aureus

assente /125 g
2 Allegato al titolo IV del Reg.Loc.lg.BURL
M=10 m=10 15/05/93 DPR 14/01/97 n.54

n=5c=2

Salmonella spp.

assente su 25 g n=5 DPR14/01/97n.54

c=2.

prodotto

Italico
Formaggio molle de tavola a pasta cruda, a matumazinedia ottenuto da latte intero pastorizzato
latte vaccino fresco.

di
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caratteristiche
organolettiche

Colore della pasta: giallo paglierino

Consistenza: elastica, morbida, a struttura compatiaa distacchi, occhiature e stratificazioni
Sapore e odore: dolce, leggermente burroso, e fadie bocca,odore delicato

Struttura della pasta: morbida, burrosa, fonderiea diocchiature

Crosta: sottile, dello spessore di circa 1 - 2mm

Non deve presentare difetti di aspetto, di sapakro, dovuti a fermentazioni anomale o ¢ cause
Deve essere maturo e riportare le dichiarazioatired al tempo di stagionatura

Il grasso minimo sulla s.s deve essere il 50%, DM2/73

caratteristiche
merceologiche:

additivi: rispetto del DM27/02/96 n.209 Periodo di maturagi80 gg

caratteristiche della
confezione

Imballaggio: porzionato

Limiti di contaminazione ltalico

Parametri limiti Fonti bibliografiche Riferimenti
normativi
E. Coli 3 2 Allegato al titolo IV del Reg.Loc.lg.BURL
M=10 m=10 15/05/93 DPR 14/01/97 n.54
c=2 n=5

L .Monocytogenes

Assente /25 g DPR 14/01/97 n.54
2

Staphylococcus aureus

Allegato al titolo IV del Reg.Loc.lg.BURL
M=10 m=10 15/05/93 DPR 14/01/97 n.54

n=5c=2

Salmonella spp.

Assente su 25 g n=5 DPR14/01/97n.54

c=2.

prodotto

Asiago DOP
Tipo di formaggio semicotto, a maturazione mediadptto con latte vaccino in forme piuttosto gre

caratteristiche generali

Formaggio a denominazione di origine DPR 21/12/it&16tto da puro latte vaccino

Non deve presentare difetti d’aspetto, saporero,albvuti a fermentazioni anomale o altre ¢
Il grasso minimo deve essere il 24%

La maturazione, deve essere compresa tra i 20 gd4er il tipo pressato, e di cerca 1 — 2 annilpe
tipo “Allevo”

caratteristiche della

| formaggi con denominazione d’origine (D), se coencilizzati in parti preconfezionate, sugli

organolettiche

confezione involucri devono riportare l'indicazione della denimazione d’origine seguendo quanto disposto
DPR 22/09/81
prodotto Fontina
Formaggio grasso, a pasta semicotta, ottenutaaditido il latte intero di vacca, di una sola
mungitura. Presenta una acidita naturale diferammone.
Prima della coagulazione, il latte non deve aveitewn riscaldamento a temperatura
> +36°C.
La denominazione Fontina, € riservata al prodaottiicato nel DPR n.1269 del13/10/55.
caratteristiche Non deve presentare difetti di aspettcsapore o altro, dovuti a fermentazioni anomalgre aause.

prodotto presenta le seguenti caratteristiche:

forma cilindrica a scalzo basso, leggermente camcamn facce piane o quasi piane

peso da 8 a 18 kg con variazioni in + 0 in -, ipp@rto alle condizioni tecniche di produzione
dimensioni : altezza cm 7-10; diametro cm 30-4%, wariazioni, in + 0 in -, per entrambe le
caratteristiche, in rapporto alle condizioni tetr@aiproduzione

crosta compatta , sottile, dello spessore di @nzen

pasta elastica, piuttosto molle, con scarsa oagfzsiatli colore leggermente paglierino, fondente in
bocca, sapore dolce caratteristico

andi
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caratteristiche
merceologiche:

Il grasso minimo presente non deve essere infeaio46% in rapporto alla sostanza secca. La salatur

e effettuata a secco, con tecnica caratteristieao® medio di maturazione 3 mesi; temperatura:6
10°C e, comungue non oltre i 12°C; umidita: 900rsaione ottenute per naturale condizione di
casera

caratteristiche della

Formato sottiletta e in tranci confezionati nonesigri a 2.5kg

confezione

prodotto Emmental
La denominazione Emmental € riservata ai prodeitsri sulla base della convenzione internazic
approvata con DPR n. 1099/53.
Prodotto da puro latte vaccino fresco, tipo bavaeepasta cotta.

caratteristiche Non deve presentare difetti di aspetto, di sapakro, dovuti a fermentazioni anomale o ¢ cause.

organolettiche

Deve avere consistenza soda e elastica, di coialte paglierino, con occhiatura di giusta
proporzione, a forma circolare, a superficie lueent

Non devono presentare difetti quali gessosgonfiore

Il sapore deve essere fresco e dolce, esente dar@ma

Il colore deve essere idoneo e non devono essgmiazioni anomale, nerastre o azzurro verdastri
sulla superficie o all'interno dellapasta.

caratteristiche
merceologiche:

Il grasso presente, in rapporto alla sostanza semcaeve essere inferiore al 46%, e deve avere L
maturazione di circa 3 mesi.

caratteristiche della

In tranci non superiori a 2.5 kg 0 monoporzionild® g

confezione
prodotto Caciotta mista

Formaggio tenero in forma schiacciata e rotondeggiRrodotta da latte vaccino e di pecora
caratteristiche Non deve presentare difetti di aspetto, di re o altro, dovuti a fermentazioni anomale o attase

organolettiche

Di consistenza sostenuta, resistente alla pressibteglio deve presentarsi asciutta e di coloaaedo,
e mantenere, dopo il taglio la forma dello specchio

La crosta , di spessore max di 1 mm dovra esseneti@s, non appiccicosa, priva di ogni screpokat
e di qualsiasi difetto

caratteristiche
merceologiche:

Il grasso minimo sulla sostanza secca, non dewesderiore al 30%

caratteristiche della

imballaggio: In confezioni da 1/2kg e monoporzioni da g 80

confezione
prodotto Casatella
Formaggio tenero in forma schiacciata e rotondeggiRrodotta da latte vaccino
caratteristiche Non deve presentare difetti di aspetto, di sapakro, dovuti a fermentazioni anomal altre cause

organolettiche

Di consistenza soda, resistente alla pressiortaghd deve presentarsi asciutta e di colore biaaco
mantenere, dopo il taglio la forma dello specchio

La crosta , di spessore max di 1 mm dovra esseneti@s, non appiccicosa, priva di ogni screpokat
e di qualsiasi difetto

caratteristiche
merceologiche:

Il grasso minimo sulla sostanza secca, non dewesteriore al 30%

caratteristiche della

imballaggio: : In confezioni da 1/2kg e monoporzioni da 80 g

confezione
prodotto Belpaese
Formaggio prodotto con latte di vacca a pasta nimllkeosa
caratteristiche Non deve presentare difetti di aspetto, di sapakro, dovuti a fermentazioni anomale o ¢ cause

organolettiche

Colore paglierino chiaro e di gusto delicato, pococeatuato, morbido
Consistenza molle ma elastica
crosta liscia e compatta .

na




caratteristiche
merceologiche:

Il grasso minimo in rapporto alla s.s non deveresisderiore al 50% (DM29/12/73)
Si presenta in forme cilindriche e viene commeizzaito dopo una stagionatura di 3-4 settimane

caratteristiche della

: In confezioni da 1/2kg e monoporzioni da 80 g

organolettiche

confezione
prodotto Taleggio

Tipo di formaggio stracchino, molle e stagionato.
caratteristiche Devono avere I'aspetto caratteristico del prodotto

Non deve presentare difetti d’aspetto, di sapaaktro, dovuti a fermentazioni anomale o ¢ cause.
Pasta molle

caratteristiche
merceologiche:

Il grasso minimo in rapporto alla s.s. non deversferiore al 48%, D.M.29/12/73.
Devono essere maturi (tempo di maturazione 40 gg.)

caratteristiche della

etichettatura: Deve riportare le dichiarazioni relative al tempatgionatura

organolettiche

confezione
prodotto Robiola

Formaggio della Lombardia, dolce, tenero, non stzaio
caratteristiche Deve avere 'aspetto caratteristico del prodotto

Non deve presentare difetti d’aspetto, di sapaaktro, dovuti a fermentazioni anomale o ¢ cause

caratteristiche
merceologiche:

Prodotti da latte vaccino fresco
Il grasso minimo sulla s.s. deve essere non infedd50%, DM29/12/73
Devono essere maturi

caratteristiche della

etichettatura: Deve riportare le dichiarazioni relative al tempatdgionatura monoporzioni da 100

merceologiche:

confezione
prodotto Formaggio molle monodose
caratteristiche Devono essere di latte di vacca intero, maturazétzngochi gg. ad unmese

Composizione % media:

grasso secco non < al 50%

grado rifrattometrico a 35°C compreso tra 44 e 48 %

relazione Villavacchia: negativa

A contatto con liquidi caldi devono fondere fins@ogliersi completamente
Coloranti artificiali e Conservanti: assenti

prodotto

Formaggini da 25/30 gdi latte di vacca intero, maturazione da pochimjiad un mese.

caratteristiche
merceologiche:

A contatto con liquidi caldi debbono fondere fineaogliersi completamente.

grasso secco non inferiore al 50%;

grado rifrattometrico a 35°compreso fra 44/48%;
relazione Villavecchia: negativa; - coloranti acili: assenti;
polifosfati: assenti.

LIEVITI
prodotto In bustina monodose per dolci e lievito di birr@gsto o essiccato
caratteristiche In bustina monodose per dolci (composto da di fosfiisodico, carbonato acido di sodio, amido d

merceologiche:

mais,stabilizzante sali di calcio degli acidi graasomi).
Lievito di birra (costituito da Saccharomices Ces@e attivi)in confezioni da 25 g. Il prodotto deve
rispondere ai requisiti indicati dalla legge N. 580 4.7.67, art. 37 e 38 e s.m.i..

PRODOTTO

27) PRODOTTI DELLA PESCA SURGELATI E CONGELATI




Caratteristiche
merceologiche

pesce surgelato di prima qualita, provenienza CEdpgrato a filetti separati singolarmente. la
pezzatura deve essere omogenea e costante. ididetino essere perfettamente privi di lische alliep
residua e di spine e non devono presentare grusardjue, pinne o parti di pinne né residui di
membrane e parete addominale, né colorazioni anenadélacchi parassitari.

Le denominazioni in lingua italiana delle speciielite di rilevanza commerciale sono quelle del elig

Il pesce non deve essere ottenuto da prodotti posin

Sono richieste le seguenti tipologie di prodottétfi di Platessa, Sogliola, Nasello, Merluzzoatmino
orata, Palombo in tranci, Pesce Spada in tranppiSéntere spellate

L'importazione dei prodotti della pesca armoniz2ationsentita solo da Paesi Terzi compresi
nell’elenco , allegato I, della Dec.2006/766/CE tetimitazioni ivi specificate, da stdimenti inclus
nelle liste comunitarie tenendo conto delle migesdrittive derivanti da allerta comunitari o daugol
di salvaguardia

Il prodotto deve presentare marchiatura di iderg@#fione ai sensi del Reg. CE 853/2004:

Il marchio deve essere sull'imballaggio o essexepito su una etichetta apposta a sua volta; Il
marchio deve essere leggibile ed indelebile; ittariadevono essere facilmente decifrabili; deveees
chiaramente esposto in modo da poter essere datdrddeve indicare ihome del Paese dove é situ
lo stabilimento o per esteso o tramite le duetettiel codice ISO; deve indicare il numero di
riconoscimento dello stabilimento.

Caratteristiche igienico
sanitarie

i prodotti non devono presentare segni comprovamtivvenuto parziale o totale scongelamento q
formazione di cristalli di ghiaccio sulla parte gsterna della confezione;

- i prodotti non devono presentare alterazioneottire, odore, o sapore, bruciature da freddo,
asciugamento delle superfici da freddo, con coresetijspugnosita, parziale decongelazione,
ammuffimenti e fenomeni di putrefazione.

| prodotti devono essere ottenuti in conformitauaro disposto dai Reg. CE 852 e 853 del 2004 e
successive modifiche ed integrazioni, e alle dighasi specifiche del settore.

I livelli di istamina, i residui di contaminantijivelli di cariche microbiche devono essere confoalle
normative comunitarie. Non devono essere presanisgiti

Caratteristiche della
confezione

I'etichettatura prevede obbligatoriamente:

-denominazione commerciale della specie

-denominazione scientifica della specie

-metodo di produzione (pescato o allevato)

-la zona di cattura:

-per i prodotti pescati in acqua dolce: lo Statoritjine

-per i prodotti pescati in mare: la zona di proeazia (zone FAO):

-la denominazione di surgelato

-la percentuale di glassatura

-il termine minimo di conservazione completato a@dfidicazione del periodo in cui il prodotto puo

ministeriale 23 Dicembre 2010 integrato dal comattgubblicato sulla G.U. n125 del 31/05/2011.;

uali

essere conservato presso il consumatore

-le istruzioni relative al periodo di conservaziaopo l'acquisto con l'indicazione della tempeaulir
conservazione o l'attrezzatura richiesta per |senmzione

-l'avvertenza che il prodotto una volta scongetain puo essere ricongelato

-le eventuali istruzioni per l'uso

-l'indicazione del lotto

-il nome o la ragione sociale o il marchio depdsitdel fabbricante o del confezionatore o di un
venditore nell'Unione Europea

-le indicazioni relative allo stabilimento di pradane o di confezionamento

-la quantita netta o, nel caso di prodotti precopiofeati in quantita unitarie costanti, la quantita
nominale

IMITI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DI: PRODOTTI I TTICI

MICRORGANISMI ( Ufc/g)

Coliformi totali Escherichia coli StaphylococcuaureusAnaerobi
solfitoriduttori




Pesce intero 0 a <500.000 <1.000 <100 <100
tranci refrigerato
0 congelato

PRODOTTI ALIMENTARI DESTINATI AD UN ’ALIMENTAZIONE PARTICOLARE

cosi come definiti dal D.L.vo 27 gennaio 1992, hl & successive modifiche ed integrazioni al finespondere alle
esigenze nutrizionali particolari delle seguentegarie di consumatori:

le persone il cui processo di assimilazione oiilnsatabolismo & perturbato;

le persone che si trovano in condizioni fisiologigarticolari;

i lattanti o bambini nella prima infanzia, in buaselute. Con la definizione "lattanti”, dal punfoststa giuridico, si
indicano i bambini d'eta inferiore a 12 mesi; caméfinizione "bambini nella prima infanzia”, i blaimi d'etd compresa da
un anno fino a treanni.

Gli stabilimenti nazionali di produzione e/o di éerionamento dei prodotti disciplinati dal decrkggislativo 27 gennaio
1992, n.111, che ha attuato a livello nazionakdiriettiva 89/398/CEE sui prodotti destinati ad atimentazione
particolare, devono essere preventivamente augdridal Ministero della Salute.

Dovranno quindi essere forniti alimenti dietetieirpa prima infanzia (pastine dietetiche prima mzia, liofilizzati,
omogeneizzati, biscotti prima infanzia, farinedattcrema di riso, semolino con integratori dieteéicc.), nonché gli altri
prodotti dietetici necessari per soddisfare leeasig nutrizionali dei soggetti sopra specificatidui rientrano, a titolo
esemplificativo, i soggetti allergici, intollerarfgs. affetti da celiachia).

Prodotti per la prima infanzia

PRODOTTO CARATTERISTICHE GENERALI

Biscotti per la prima infanzia Sono alimenti indicati per i bambini dal 4°mesg@i come integratori al latte.

Semolino con integratori Prodotto con semola di grano duro ed integrataséefmo; € un alimento indicato per i bambini dah4%e in poi

dietetici come integratore del latte.

Farina lattea Prodotta con farina di riso, farina di mais, latt@olvere, puo essere preparata anche con I'aggiirirutta
disidratata , cereali disidratati e biscotti; éalimento indicato per i bambini dal 4°mese i n paine integratore de
latte

Liofilizzati di carne e di pesceProdotti con carne liofilizzata di coniglio, manzitgllo, pollo, tacchino, agnello o di pesce copfetessa, trota,
nasello, ecc...eventualmente addizionato con faiim@o e vitamine. E’ un alimento indicato pdrambini dal
4°mese in poi come integ ratore del latte

Liofilizzati di carote Prodotti con carote liofilizzate E’ un alimento icato per i bambini dal 4°mese in poi

Crema di riso Prodotta con farina di riso eventualmente addizeaocan vitamine ed aromi naturali, senza I'aggiuditglutine e
proteine del latte. E’ un alimento indicato peantbini dal 4°mese in poi come integratore del latte

Biscotti senza glutine Devono possedere i requisiti atti a soddisfareLil23/01/92 n.111 integrativo ai prodotti alimentdestinati ad
un’alimentazione particolare

Biscotti secchi Il prodotto deve risultare indenne d infestantrggaitari, larve, frammenti di insetti, muffe orisdtgenti infestanti.
Non devono presentare in modo diffuso difetti 1

Presenza di macchie

Spezzature o tagli

Rammollimenti atipici

Sapore e odore anomali

Pastina dietetica prima Si riporta a titolo esemplificativo una composizdipo: proteine 13%

infanzia senza glutine lipidi 3,5%

carboidrati 82,3%

umidita 12,5%

Le proteine contenute devono provenire da uovédt® Jdeve essere completamente assente il glutiiat®sio non
deve superare o 0,1%

Biscotti aproteici Devono possedere i requisiti atti a soddisfarelil23/01/92 n.111 integrativo ai prodotti alimentdestinati ad
un'alimentazione patrticolare
Pastina dietetica prima Prodotta con semola di grano duro eventualmentiiaddta di minerali e vitamine. E’ un alimento iicato per i
infanzia con integratori bambini dal 4°mese in poi come integ ratore détlat
itaminici

Latte in polvere per lattanti Alimento che deve essere considerato come sostitdgl latte materno, la cui composizione deveétilgossibile
avvicinarsi al latte materno. Oltre al latte scrém@auo contenere maltodestrine, sieroproteine;icaseminerali e
vitamine.




caratteristiche della Le confezioni devono presentarsi intatte e sigilladevono rispondere ai requisiti previsti dal DLHel 27/01/92
confezione dei biscotti cioé:

peso netto

elenco degli ingredienti

ditta produttrice

modalita di preparazione

analisi chimica del prodotto

data di scadenza

luogo di produzione

caratteristiche della Le confezioni devono presentarsi intatte e sigilladevono rispondere ai requisiti previsti dal DLHel 27/01/92 e
confezione dei prodotti cioé:
dietetici per I'infanzia denominazione di vendita, accompagnata dall'indareezdelle caratteristiche nutrizionali particolari

elenco degli ingredienti

gli elementi particolari della composizione chefeniscono al prodotto le sue caratteristiche nigniali particolari
peso netto

termine min di conservazione

le modalita di conservazione e di uso qualora si@ssaria I'adozione di particolari accorgimenfuinzione della
natura del prodotto

le istruzioni per I'uso

il tenore di carboidrati, proteine e grassi espness100 gr o 100ml di prodotto(come da DL n.771d#02/93)
indicazione in Kcal e in Kjoule del valore energeti

il nome o la ragione sociale e la sede del fabbté&ca del confezionatore o di un venditore stabdialla CEE
sede dello stabilimento

analisi chimica del prodotto(composizione analitieatesimale)

Alimenti per celiaci: pasta in formati diversi (spaghetti, fusilli, penrigate, pipe, ecc) in confezioni
da 250 g, pane, prodotti per impanare, biscotbcghi, ecc

Oltre ai prodotti normati dal D.Lgs 111/92, potraressere richiesti prodotti alimentari particolari
(quali ad esempio latte e formaggi di capra, lditeoia, etc.) per soggetti allergici/intolleranti.



