CITTA' DI LATIANO

(PROVINCIA DI BRINDISI)

AlL Q

PROGETTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA
ANNI SCOLASTICI 2019/2020 - 2020/2021 - 2021/2022

Il Comune di Latiano, oramai da diversi anni gestisce il servizio di refezione scolastica con
affidamento a soggetto esterno a seguito di procedura di gara ad evidenza pubblica.
Con tale servizio si vuole concorrere alla piena attuazione del Diritto allo studio , oltre che
assicurare lo svolgimento dell’attivita scolastica anche in orario pomeridiano
L’affidamento del servizio prevede la preparazione dei pasti nei n. 4 centri cottura di proprieta
Comunale annessi alle Scuole dell’Infanzia Statali, di seguito indicate, ¢ la somministrazione di
pasti preparati per gli alunni delle scuole statali primarie e secondarie di primo grado, presso un
centro cottura dell’LA. (impresa appaltatrice).
I plessi scolastici servizi dal servizio sono di seguito indicati :

e Plesso via Scazzeri

e Plesso via Trieste

e Plesso via Baracca

e Plesso via Dalmazia
Scuola elementare F.Errico tempo prolungato con pasto veicolato per cinque sezioni;
Scuola elementare B. Longo tempo prolungato con pasto veicolato per sei sezioni per n.
Eventuali pasti per personale docente e non, operante presso 1 plessi scolastici

La media giornaliera dei pasti ¢ quantificata nella misura di circa 450 pasti.
Fermo restando quanto dettagliatamente previsto nel Capitolato speciale d’appalto , nel disciplinare
di gara e nei relativi allegati le attivita costituenti il Servizio di refezione scolastica, tutte a carico
dell’aggiudicatario sono cosi sintetizzabili :
e Acquisto e conservazione degli alimenti assicurando che gli stessi siano idonei all’uso,
verificando il confezionamento, la conservazione, la data di scadenza, 1’idoneita del mezzo
di trasporto e quanto altro si rende necessario;
e Fornitura di acqua minerale naturale da somministrare durante il pranzo secondo le esigenze
dei bambini
e preparazione e cottura dei pasti da approntare in ogni plesso di scuola dell’infanzia e presso
il centro cottura dell’appaltatore
e predisposizione del refettorio e preparazione dei tavoli dei pasti
e il trasporto dei pasti alle scuole interessate
e scodellamento e distribuzione dei pasti alle ore 11,45 per le scuole materne e a seguire per le
scuole primarie;
e ritiro dei piatti dopo la consumazione dei pasti
e pulizie delle stoviglie utilizzate ed occorrenti per la preparazione e consumo dei pasti ,
tenuto conto che le tutte le attrezzature occorrenti dovranno essere tenute in costante stato
d’uso e pulite giornalmente
e pulizia e riordino dei tavoli dopo 1 pasti



e spazzamento, lavaggio e disinfezione giornaliera degli ambienti di cucina

e la fornitura delle stoviglie e del materiale a perdere compostabile ( piatti, bicchieri, posate,
tovaglie, tovaglioli.

e Organizzazione ed informatizzazione del servizio per la gestione degli addebiti dei pasti per
gli utenti del servizio (prestazione eventuale e su richiesta dell’A. C. senza ulteriori spese a
carico dell’a. C.)

e Rendere fruibili i dati di maggiore interesse sul servizio (menu, numero utenti, ecc in
formato aperto (dataset) nonché creazione di appositi strumenti di consultazione interattiva
dei dati attraverso piattaforma Telegram, se richiesto e secondo le indicazioni dell’A.C.

Spetta all’Impresa Aggiudicataria (I.A.) la fornitura di tutto quanto necessario alla produzione, al
trasporto ed alla distribuzione ivi compresi, oltre alle varie derrate alimentari:

- tutti 1 mezzi per la produzione dei pasti, oltre a quelli gia presenti nelle scuole e visionate in fase di
sopralluogo dei quattro plessi

- 1 detersivi e gli attrezzi (scope, ramazze, spugne, stracci, strofinacci, guanti, sacchi per 1 rifiuti,
etc.) per la pulizia e la sanificazione delle cucine e dei refettori ed il lavaggio del pentolame e
quant’altro, presso tutti i plessi scolastici.

AIl'LA. spetta, inoltre, di implementare e far osservare il proprio sistema di controllo HACCP
presso i centri di cottura dei pasti in tutti i plessi scolastici, dove i pasti vengono preparati,
distribuiti e consumati.

L’impresa aggiudicataria si obbliga inoltre alla fornitura di n. 5 pasti gratuiti giornalieri che
dovranno essere forniti in monoporzione regolarmente sigillati che 1’amministrazione destinera a
soggetti indigenti.

Elementi qualificanti

Tale appalto di servizio in termini di progettazione e programmazione , ¢ stato redatto in
conformita delle disposizioni contenute nel Codice degli appalti D. Lgs. n. 50/2016 , seguendo il
dettato dell’art. 23 con particolare riferimento ai commi 14 e 15.

Rispetto ai precedenti affidamenti sono stati individuati alcuni elementi che contribuiranno a
qualificare la scelta del contraente ed il soggetto a cui affidare il servizio quali per es.:

e un regime premiante per le aziende in possesso del rating di legalita;

e un regime premiante per le aziende capaci di predisporre un progetto per la destinazione del
cibo non somministrato con la finalitd di intervenire sugli sprechi alimentari al fine di
recuperare cibi cucinati e non consumati per devolverli ad associazioni non lucrative ;

e la predisposizione di proposte migliorative del servizio con la finalita riduzione di
imballaggi , trasporto derrate e pasti con mezzi a basso impatto ambientali , utilizzo di
materiale a perdere ( stoviglie, piatti e tovaglioli) compostabile ;

e predisposizione di progetti orientati alla comunicazione e alla sicurezza alimentare mediante
I’utilizzo di prodotti freschi, biologici, dop, igp, a filiera corta .

La programmazione e progettazione del servizio sulla scorta di tali elementi qualificanti deve
progressivamente tendere tanto le Amministrazione Pubbliche , quanto le imprese che si
aggiudicano il servizio di refezione scolastica ad uniformarsi agli orientamenti contenuti nella
deliberazione della Giunta Regionale n. 1435/2018 con particolare riferimento alle caratteristiche di
alcuni elementi indicati all’Appendice A2 riguardante le Tabelle merceologiche allegate alla
presente ._

Stima della Spesa per il servizio di refezione scolastica

La stima della spesa del numero dei pasti annuo da erogare ¢ di circa 60.750 pasti .

I1 costo unitario del singolo pasto , al netto dell’iva , a base di gara ¢ fissato in € 4,00.




La stazione appaltante si riserva la possibilita di ripetizione del contratto di appalto_per un periodo
di anni due, ai medesimi patti e condizioni degli stessi, qualora perdurino le condizioni che hanno
determinato il ricorso al presente appalto e qualora il servizio sia stato svolto in maniera
soddisfacente per il Comune , accertato il pubblico interesse e la convenienza al rinnovamento del
rapporto , previa verifica delle disponibilita di bilancio.

Pertanto il valore complessivo stimato , comprensivo dell’eventuale ripetizione per n. 2 anni € pari a
€ €1.230.187,50 ( di cui € 15.187,50 non soggette a ribasso) come di seguito indicato :

Durata del contratto 3 + 2 eventuale ripetizione

Numero pasti giornalieri stimati n. 450

Numero di giorni di servizio stimati nel periodo | n. 135

Numero di pasti complessivi stimati nel periodo | n. 303.750
(450 x 135 x 5 anni)

Stima del costo unitario a pasto iva esclusa € 4,00

Stima dell’importo complessivo del servizio per | € 1.215.000,00
303.750 pasti

Iva 4%

Importo Iva 4% € 48.600

Oneri per la sicurezza non soggetti a ribasso € 15.187,50

(0,05 x 303.750 pasti)

Importo complessivo base di gara € 1.230.187,50 ( di cui € 15.187,50 non
iva esclusa soggette a ribasso )

Indicazioni e disposizioni per la stesura dei documenti inerenti la sicurezza
In fase di programmazione e progettazione del servizio, in attuazione delle disposizioni e

indicazioni dell’ Autorita di vigilanza sui contratti pubblici e delle relative linne guida sulla
sicurezza nell’esecuzione degli appalti pubblici relativi a servizi e forniture , si € proceduto alla
formulazione e redazione del DUVRI ( documento unico di valutazione rischi di interferenza ) .
Esso si configura quale adempimento derivante dall’obbligo, previsto dall’art.26, comma 3, del
D.Lgs. 81/2008, del datore di lavoro committente di promuovere la cooperazione e il
coordinamento tra lo stesso e le imprese appaltatrici e/o lavoratori autonomi.

Si tratta di un documento da redigersi a cura delle stazioni appaltanti e che deve dare indicazioni
operative e gestionali su come superare uno dei maggiori ostacoli alla prevenzione degli incidenti
nei luoghi di lavoro e nei cantieri: 1"interferenza".

Si parla di interferenza nella circostanza in cui si verifica un "contatto rischioso" tra il personale del
committente e quello dell'appaltatore o tra il personale di imprese diverse che operano nella stessa
sede aziendale con contratti differenti.

In linea di principio, occorre mettere in relazione i rischi presenti nei luoghi in cui verra espletato il
servizio o la fornitura con i rischi derivanti dall'esecuzione de/contratto.

I DUVRI in quanto documento tecnico, dovra essere allegato al contratto di appalto, poiché
l'appaltatore dovra espletare le attivita ivi previste, volte alla eliminazione dei rischi.

Pertanto, esso va considerato alla stessa stregua delle specifiche tecniche, in quanto deve consentire
pari accesso agli offerenti, non deve comportare la creazione di ostacoli in giustificati alla
concorrenza e deve, quindi, essere messo a disposizione dei partecipanti alla gara".

Le attivita potenzialmente a maggiore rischio di interferenze:

- il trasporto e la somministrazione dei pasti agli utenti con servizio al tavolo;

- la pulizia e la disinfezione dei locali di consumo e di ogni altro spazio utilizzato;

- la raccolta differenziata dei rifiuti provenienti di locali di consumo dei pasti ed il convogliamento
degli stessi presso 1 punti di raccolta nel rispetto dei sistema di raccolta vigente presso il Comune di
Latiano

Dall'analisi dei rischi da "interferenze" sviluppata nel DUVRI, ¢ stato possibile quantificare i costi




necessari per scongiurare o almeno limitare i rischi interferenziali in euro 0.05 a pasto pari a €
3037,50 annui comprensiva di iva.
Tali costi non sono soggetti a ribasso in sede di gara.

Per quanto non specificato nel presente progetto di gara — Relazione sintetica tecnico illustrativa ci
si riporta al Capitolato speciale d’appalto e a tutti gli atti di gara nessuno escluso

Il responsabile del procedimento dott.ssa Lucia Errico



Mensa Scolastica di Latiano - Elenco dipendenti

Cognome Nome Livello e Mansione Contratto Tipologia Contratto Orario
Settimanale
P —
6 Livello, A.S.M. Indeterminato Put?bllu >ercizl 10
Turismo
ORE
6 Livello, A.S.M. Indeterminato | Pubblici Esercizi - 7,5
Turismo ORE
6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi - 10
Turismo ORE
6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi - 15
Turismo ORE
6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi - 15
Turismo ORE
6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi - 10
Turismo ORE
6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi - 15
Turismo ORE
4 Livello, Cuoca Indeterminato Pubblici Esercizi - 20
Turismo ORE
6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi - 7,5
Turismo ORE
4 Livello, Cuoca Indeterminato Pubblici Esercizi - 20
Turismo ORE
6 Livello, A.S.M. Indeterminato Pubblici Esercizi - 7,5
Turismo ORE
. . Pubblici Esercizi -
6 Livello, A.S.M. Indeterminato Turismo 10
ORE
4 Livello, Cuoca Indeterminato Pubblici Esercizi - 25
Turismo ORE
4 Livello, Cuoca Indeterminato Pubblici Esercizi - 21
Turismo ORE
5 Livello, Aiuto Cuoca Indeterminato Pubblici Esercizi - 20

Turismo

ORE
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CARATTERISTICHE DI ALCUNI ALIMENTI DI ORIGINE VEGETALE Al
FINI DI PUBBLICHE FORNITURE PER LA RISTORAZIONE DELLA
POPOLAZIONE SCOLASTICA.

PRODOTTI FRESCHI DA FORNO

PANE BIANCO

Prodotto ottenuto dalla cottura di una pasta convenientemente lievitata. preparata con sfarinati Jdi
grano, acqua e lievito, con aggiunta di sale comune (cloruro di sodio).

Non deve essere utilizzata alcuna altra sostanza, ancorché ammessa dalla legislazione vigente,
come, ad esempio, strutlo. olio ¢ grassi vegetali o animali. idrogenati € non idrogenati, latte in
polvere, ecc.

Caratteristiche organolettiche:

Il pane deve possedere crosta dorata. la mollica deve essere morbida ma non collosa, alla rottura
con le mani o al taglio deve nsullare croceante con crosta che si sbriciola leggermente, ma
ben aderente alla mollica.

Il gusto e l'aroma non devono presentare anomalie tipo: gusto eccessivo di lievito, odore di
rancido, di farina cruda, di mulla od altro.

Il glutine deve essere presente nella farina con una percentuale del 13%.

Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei. infestanti, parassiti, larve. frammenti di
insetti, da muffe da agent infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente
vietati da norme,

Caratteristiche merceologiche:

1.1 pane dovra essere fresco, ben lievitato, ben cotto.

2.La percentuale di umidita massima non devessere superiore al 29% per la pezzatura sino a gr.
70 & al 38% per le pezzature di pane da 600 gr a 1 kg.. oltre il kg il 40% come previsto dalla
legge.

3.Non ¢ consentito I"utilizzo o la somministazione di pane conservato con il freddo od altre
tecniche ¢ successivamente rigenerato,

4.Provenire da stabilimenti registrati.

Confezionamento: conformi ai requisiti specitict previsti dalla legge.

Etichettatura: conforme alla normativa dell”etichettatura.

Shelf life alla consegna: [l pane deve essere garantito di produzione giornaliera e conlezionato non
oltre le quattro/sei ore prima delly consegna ¢ completamente raffreddato al momento dalla
consegna,

PANE BIOLOGICO

Prodotto ottenuto dalla cottura di una pasta convenientemente lievitata, preparata con slarinati di
grano tenero tipo “07, provenienti da coltivazioni biologiche certificate. acqua e con lievito naturale,
con aggiunta di sale comune (cloruro di sodio)

Non deve essere utilizzata alcuna altra sostanza, ancorché ammessa dalla legislazione vigente,
come, ad esempio. strutlo, olio e grassi vegetali o animali. idrogenati ¢ non idrogenati, latte in
polvere, ece,

Caratteristiche organolettiche:
i R !“‘[r_rt,
Pt ™,
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Il pane deve possedere crosta dorata, la mollica deve essere morbida ma non collosa. alla rottura
con le mani o al taglio deve risullare croceante con crosta che si sbriciola leggermente. ma
ben aderente alla mollica.

Il pusto e l'aroma non devono presentare anomalie tipo: gusto eccessivo di lievito, odore di
rancido. di farina cruda. di mufta od altro.

Il glutine deve essere presente nella farina con una percentuale del 13%,

Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti, parassiti. larve. frammenti di
insetti, da mufle da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente
vietati da norme.

Caratteristiche merceologiche:

5.11 pane dovra essere {resco. ben lievitato, ben cotto,

6.La percentuale di umidita massima non dev'essere superiore al 29% per la pezzatura sino a gr.
70 & al 38% per le pezzature di pane da 600 gr a | kg., oltre il kg il 40% come previsto dalla
legpe.

7.Non ¢ consentito Iutilizzo o la somministrazione di pane conservato con il freddo od alire
tecniche e successivamente rigenerato.

B.Provenire da stabilimenti registrai,

Confezionamento: conformi ai requisiti specifici previsti dalla legge.
Etichettatura: conforme alla normativa dell’etichettatura.

Shelf life alla consegna: [l pane deve essere garantito di produzione giornaliera e confezionato non

oltre le quattro/sei ore prima della consegna ¢ completamente raffreddato al momento dalla

consegna.

PANE INTEGRALE

Prodotio ottenuto dalla cottura di una pasta convenientemente lievitata, preparata con con farine

integrali derivate da frumento coltivato con metodi naturali, acqua e lievito, con aggiunta di sale

comune (cloruro di sodio). Non deve essere ulilizzata alcuna altra sostanza. ancorché ammessa
dalla legislazione vigente. come, ad esempio. strutto, olio e grassi vegetali o ammali, idrogenati ¢
non idrogenati, latte in polvere, La larina impiegata non deve risultare addizionata artificiosamente

di crusca

Caratteristiche organolettiche:

[l pane deve possedere crosta dorata. la mollica deve essere morbida ma non collosa, alla rottura
con le mani o al taglio deve risultare croceante con crosta che si sbriciola leggermente, ma
ben aderente alla mollica.

Il gusto e l'aroma non devono presentare anomalie lipo; pusto eccessivo di levito, odore di
rancido, di farina cruda, di muffa od altro.

[l glutine deve essere presente nella farina con una percentuale del 13%,

Il prodotio deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti. parassiti. larve. frammenti di
inseftl, da mulTe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente
vietati da norme.

Caratteristiche merceologiche:

9.1l pane dovra essere fresco. ben lievitato. ben cotto,

10.La percentuale di umiditd massima non dev-essere superiore al 29% per la pezzatura sino a
gr. 70 e al 38% per le pezzature di pane da 600 gr. a | k., oltre il kg il 40% come previsto
dalla legge.

11.Non ¢ consentito I"utilizzo o la somministrazione di pane conservato con il freddo od altre

————
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tecniche e successivamenie rigenerato.
12.Provenire da stabilimenti registrati,
Confezionamento: conformi ai requisiti specifici previst dalla legge,
Etichettatura: conlorme alla normativa dell etichettatura.
Shelf life alla consegna: 11 pane deve essere garantito di produzione giomaliera ¢ confezionato non
oltre le guattro/sei ore prima della consegna ¢ completamente raffreddato ol momento dalla
consegna.

PANE INTEGRALE BIOLOGICO

Prodotto ottenuto dalla cottura di una pasta convenientemente lievitata, preparata con con farine
integrali derivate da frumento provenienti da coltivazioni biologiche certificate. acqua ¢ lievito, con
aggiunta di sale comune (cloruro di sodio).

Non deve essere utilizzata alcuna altra sostanza. ancorché ammessa dalla legislazione vigenle,
come. ad esempio, strutto, olio e grassi vegetali o animali, idrogenati e non idrogenati, late in
polvere, ecc

Caratteristiche nrganolettiche:

[l panc deve possedere crosta dorata. la mollica deve essere morbida ma non collosa, alla rottura
con le mani o al taglio deve risultare croccante con crosta che si sbriciola leggermente. ma
ben aderente alla mollica.

Il gusto ¢ l'aroma non devono presentare anomalie tipo: gusto eccessivo di lievito, odore di
rancido, di farina cruda. di mufth od altro,

Il glutine deve essere presente nella faring con una percentuale del 13%,

Il prodotto deve risultare indenne da corpi estraner, infestanti. parassiti, larve, frammenti di
insetti, da muffe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente
vietati da norme.

Caratteristiche merceologiche:

13.11 pane dovri essere fresco, ben lievitato, ben cotto,

14.La percentuale di umiditd massima non dev essere superiore al 29% per la pezzatur sino a
gr. 70 ¢ al 38% per le pezzature di pane da 600 gr, a 1 kg.. oltre il kg i} 40% come previsto
dalla legge.

15.Non ¢ consentito Futilizzo o la somministrazione di pune conservato con il freddo od alre
lecniche ¢ successivamente rigeneralo.

16.Provenire da stabilimenti registrati.

Confezionamento: conformi ai requisiti specifict previsti dalla legge.

Etichettatura: conforme alla normativa dell” etichettatura,

Shelf life alla consegna: [l pane deve essere garantito di produzione giornaliera ¢ confezionato non
oltre le quattro/sei ore prima delln consegna ¢ completamente raffreddato al momento dalla
conscgna.

PANE GRATTUGIATO

Deve essere ottenuto dalla macinazione di pane secco tipo bianco.  Valgono witte le preseriziom
E

previste per la precedente voce "pane”.

Confezionamento: le confezioni originali, devono pervenire intatte e sigillate,

Etichettatura: contorme alla n n.u.u\\i\}-.!l etichetiatura.
\N *é'r;
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Shelf life alla consegna: 70% o supenore

PANE GRATTUGIATO BIOLOGICO
Deve essere ottenuto dalla macinazione di pune secco tipo bianco preparato con sfarinati di grano
tenero tipo “07, provenienti da coltivazioni biologiche certificate.  Valgono tutte le prescrizioni
previste per la precedente voce "pane™.

Confezionamento: le confezioni originali, devono pervenire intatte ¢ sigillate.

Etichettatura: conlorme alla normativa dell’ eticheltatura,

Shelf life alla consegna: 70% o superiore

PASTE ALIMENTARI

PPASTA DI SEMOLA di grano dure
Prodoto otienuto dalla trafilazione, laminazione ¢ conseguente essiccamento di impasti preparati
nispettivamente ed esclusivamente con semola nicavato dalla macinazione di grano duro ed acqua;
Caratteristiche organolettiche:
L Il prodotto deve nsultare indenne da corpr estrane, infestanti. parassiti, larve. frammenti di
insetti, da muffe da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietal
da norme

2 Essiceata, non triturata , con odore, sapore e colore tipici delle materie prime impicgate .

3 Non dovra presentarsi fratturata, con crepe, alterata, avariata o colorata arificialmente, con
bottature o venature, punti bianchi o punti neri.

4, Se rimossa, non dovrd lasciare eadere polvere o farine,

B Deve presentare le seguenti caratteristiche:

- umidita massima: 12,50%

- ceneri su sostanze secca: mimmo 0,70%, massimo 0.85%

- cellulosa su sostanza secca: mmimo 0,20%, massimo (,45%

- soslanze azotate: minimo 10,50%

acidita massima: 4 gradi su 100 parti di sostanza secca
Caratteristiche merceologiche:

6. La pusta deve essere di recente ed omogenea lavorazione ¢ dovrd essere consegnata
essiceata e in perfetto stato di conservazione,

7. Deve essere di aspetto uniforme, resistente alla cottura e alla pressione delle dita, con
fraftura vitrea.

B, Il grado di spappolamento deve essere hasso,

. § Avere un“elevata tenuta di cottura.

10.  Avere un'elevata resa di cottura( al00® il rapporto tra il volume finale ¢ guello iniaale e
superiore a U.4),

11, Avere un elevato assorbimento dei condimenti.

12, Avere un basso grado di disfacimento dopo la sosta,

13. E' richiesta la fornitura di una vasta gamma di forme di pasta per garantire un‘adeguata
alternanza,

14.  Perognitipo di pasta dg_ynm_cgggic specilicate le sepuenti caratteristiche:

I tempo di cottura _@fwr;ﬂ

i

% o LY,
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2. resa (aumento di peso con la cotlura)

# Provenire da stabilimenti registrati.
Confezionamento: confezioni di cellulosa vergine o altro materiale idoneo per alimenti. compreso
il polipropilene. Le confezioni originali. devono pervenire imatte ¢ sigillate senza presenze di
umidita e ammuffimenti né di insudiciamenti ¢ non devono presentare difetti o rotture |
Etichettatura: conlorme alla normativa dell™etichettatura.
Shelf life alla consegna: 70% o superiore
NOTA: 1l tipo di pasta deve parantire Padevuatezza al servizio per il gquale deve venire
utilizzato, in modo ehe sia ridotto al minimo il disfacimento residuo per effetto delly sosta e il
prodotto conservi una huona consistenza.

RISO BIANCO
Cariosside prodota dalla specie (ryza Sutiva 1 della famiglia delle Graminacee,
Caratteristiche organolettiche:

Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti, parassiti. larve. frammenti di
insetti, da muffe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente
vietati da norme.

Deve essere di fresca lavorazione, sano, secco,

Deve essere in grani interi, uniformi, con tolleranze (per grani rolti. gessati. violati. ambrat,
macchiati) ammesse dalle consuetudini commerciali per il riso c.d. di prima qualita e
non deve avere né punteggiature, ne perforazioni, né avere odore di mufta ne altri odori
seradevoli.

E vietalo qualsiasi trattamento con agenti chimici o fisici, cosi come Iaggiunta di qualsiasi
s0slanza estranea.

Strofinato tra le mani, non deve lasciare tracee di sostanze farinacee.

Il riso non deve avere un grado di umidita superiore al 14,50%

Caratteristiche merceologiche:

. Deve resistere alla cottura per almeno 15 minuti senza che 1 grani subiscanu
un‘eccessiva allerazione della forma,

. Il riso deve essere fornito in imballaggi sigillog privi di insudiciamento esterno o
rotture.

. Si richiedono conlezioni da kg1, 5 ke, 25kg.

. Provenire da stabilimenti registrati.

Confezionamento: In carta, polipropilene o altro materiale idoneo per alimenti, Le confezioni
originali, devono pervenire intatte e sigillate ¢ non devono presentare difetti o rotture -
Etichettatura: conforme alla normativa dell"etichettatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore

NOTA: 1l tipo di riso_deve garantire 'adeguatezza al servizio per il guale deve venire
ultilizzato, in modo che sia ridotto al minimo il disfacimento residuo per effetto della sosta e il

prodotto conservi una buona consistenza. E' bene prevedere la fornitura di pit gualitd anche
in relazione alle diverse pre zioni gastronomiche (es: minestre, risotti, insalate di riso):

1) fino con trattamento parboiled nella varieta Ribe;
h) superfino nelle varietd Arborio o ;

FARINA DI FRUMENTO

e,
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Prodotto della macinazione di un cereale. Le farine derivano da partite di Triticim vulgare o
Triticim aestivin.

Caratteristiche organolettiche

al Il prodoto deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti, parassiti. larve,
frammenti di insetti. da muffe da agenti infestanti e da sgenti microbiologico quali -
Juantitativamente vietati da norme,

b) Non deve presentare grumi, sapori € odori acn,

c) Le farine di frumento fipo (0} devono avere le seguenti caratteristiche:
- umidita max 14.50%

- Ceneri min 5.5, (30%

- Cellulosa max s.s. 0,00

= pluting secco min 7%

- conservanti ussemii

- Framment di insetti assenii

- Peli di roditori axsenti

- Framment metallici assent
Caratteristiche merceologiche:
»  Non deve essere traltala con agenti imbiancanti o altri additivi non consentiti dalla legge.
&  5irichiedono confezion da kg l. Kg 2.5, Kg 3. Kg 10,
s [Provenire da stabilimenti registrati.
Confezionamento: In carta, polipropilene o altro maleriale 1doneo per alimenti, le confezion
originali, devono pervenire intatte e sigillate
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

FARRO DECORTICATO, FARRO PERLATO
1 farrer 0 spelta (Triticum dicoccum o riticum spelia) & un cereale appartenente alla famiglia delle
Graminacee. Puo essere usato in alternativa al riso ed alla pasta minuta sia il tipo decorticato che il
tipo perlato,
Caratteristiche organolettiche:
. Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti, parassiti, larve,
frammenti di insetti, da muffe da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali -
quantitativamente vietati da norme.
. | grani devono risultare unitormi. integri e puliti;
Caratteristiche merceologiche:
. Devono rispondere ai requisiti previsti dalla legge  sulla lavorazione e
commercio def cereali, sfarinati e paste alimentari.
. Provenire da stabilimenti registrati.
Confezionamento: In carta. polipropilene o altro materiale idoneo per alimenti. Le conlezioni
originali, devono pervenire intatte e sigillate.

Etichettatura: conforme alla normativa dell’etichentatura,

Shelf life alla consegna: 70% o superiore

ORZO PERLATO, ORZO MONDO
Cereale ottenuto dalla cariosside della specie Hordewn Vulgare [ della famiglia delle Graminacee.

"b'—ﬁ-: 'y
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Passono essere usati in alternativa al riso ed alla pasta minuta sia il tipo perlato che mondo.
Caratteristiche organolettiche:

o | granelli dell*orzo perlato devono essere arvotondati, di colore bianco-giallo paglierino,
devono risultare uniformi. integn e puliti.

e |l prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti. poarassiti. larve. frammenti di
insetti. da mulle da agenti infestanti @ da azenli microbiologico quali = quanlitalivamente
vietali da norme.

Caratteristiche mercealogiche:

. lempo di cottura,

. Resa di cottura in volume e consistenza all*esatto tempo di coltura.

. Devono rispondere ai requisiti previsti dalla legge sulla lavorazione e commercio dei
cereali. sfarinan e paste alimentari

. Provenire da stabilimenti registrati.

Confezionamento: In caria. polipropilene o altro matenale idoneo per alimenti. Le confeziom
vriginuli. devono pervenire intatte e sigillate,

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore,

LEGUMI: FAGIOLI SECCHI, PISELLI, CECI, LENTICCHIE, FAVE, MISCELE D1
LEGUMI SECCH!1
Semi commestibili delle piante appartenenti alla famiglia delle leguminose.
Caratteristiche organolettiche
. Il prodotto deve risultare indenne da corpt estranei( frammenti di pietrisco, frammenti
di steli, ete, ), infestanti. parassili. larve, frammenti di inserti. da muffe da agenti infestanti ¢
du agenti microbiologico gquali - quantitativamente vietati da norme,

. Privi di pesticidi usati in fase di produzione o stoccaggio.

. Di pezzatura il pia possibile omogenea. sono ammessi legeeni difetti di forma.

. Puliti e sani.

. L'miformemente essiceati, 'umidita della granella non deve superare il | 3%,
Caratteristiche merceologiche:

. Provemre da stabilimenti registrati.

. Il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta,

Confezionamento: [n carta, polipropilene o altro materiale idoneo per alimenti. Le confezion
originali. devono pervenire intatte ¢ sigillate.

Etichettatura: conforme alla normativa dell” etichettatura,

Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

OLIO DI OLIVA EXTRA VERGINE

Prodotto ottenuto dalla prima spremitura di olive attraverso processi meceinict, quindi senza ricorso
a processi o sostanze chimiche. in condizioni che non causing alterazioni dell’olio e la cui acidita
libera. espressa in acido oleico, non nsulu supenore all'1 %,

Le olive non devono aver subito trattamenti diversi da: lavaggio. separazione dalle foglic.
centrifugazione e filtrazione.

Sono esclusi gli oli ottenuti “"’d%mﬁlﬁ'ﬁ?&" o con processi di riesterificazione e qualsiasi miscela
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con oli di altra natura,

Caratteristiche organolettiche 11 prodotio deve essere un olio di oliva extra vergine:

. Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti, parassiti. larve.
frammenti di insetti, da muffe, da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali -
quantitativamente vietali da norme,

. Il gusto perfettamente irreprensibile ed assolutamente esente da difetti,

. L*acidita espressa in acido oleico non deve superare 1"1.0% in peso

. Dieve essere ottenuto dall'olive dell'ultima annata,

. All'atto della fornitura il prodoto deve presentare i seguenti parametri

analitici (limite superiore );

i acidita (Yo) 1

2. numero di perossidi (meg/O2/kg) 20

3. colesterolo (*5) 0.5

4. trilinoleina 0,35

5. composizione acidica

6. composizione sterolica

7 transisoment degli acidi grassi

8. spettrofotometria di cui:

-K232 24

-K270 0.2

Caratteristiche merceologiche

. [I' prodatto richiesto deve essere di origine nazionale dichiarato “prodotto
italiany™

. Il confezionamento deve essere i bottiglie di vetro scure a partire da | 11 o,
se superiort ai 5 litri, in contemitori metallici ammessi.

. Gli eventuali contenitori metallici non devono presentare difetti quali

ammaccature, arrugginimento. corrosione od altro, L eventuale banda stagnata impiegata
deve rispondere ai requisiti previsti per legge.
. [olio deve essere stato immagazzinato con le seguenti precauzioni: la
conservazione dell*olio al riparo da fonti di calore, al riparo da luce diretta, in luogo
Tresco; se la conlezione ¢ stala parzialmente consumata, mantenimento della bottiglin, o
della lattina. sempre perfettamente chiusa,
. Provenire da stabilimenti registrali.
Confezionamento: in vetro verde o scuro: per contenitori superiori a litri cinque anche aceiaio,
Le confezioni originali. devono pervenire intatte e sigillate.
Etichettatura: conforme alla normativa dell*etichettatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore
NOTA: Una quota di olio extra vergine d'oliva_per utilizzo s crudo come condimento deve
essere fornito_alle scuole che usufruiscono del pasto (rasportato e reintegrato secondo le
necessiti,

POMODORI PELATI
Caratteristiche nrganolettiche -
* il prodotto deve essere ricavato direttamente dal frutto fresco, maturo, sano e ben lavato,
di un sapore delicato_tendenzialmente zuccherino, di media grandezza. privi di
,ﬁ@iﬁ%
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condimenti grassi, che non abbia subito manipolazioni prima dell*inscatolamento che
non siano la scottatura, la pelatura o la depezzatura.

» Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, inlestanti, parassili. larve, frammenti
di insetti. da muffe, da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali -
quantitativamente vietali da norme,

* |l prodotio non deve presentare aspetto, colore ¢ sapore anormali, ne parti verdi,
giallastre o ammalate. né frammenti di buceia,

» Non deve contenere nella massa organismi animali né essere intaceato da organismi
vegetali. devono presentare il caratteristico colore odore e sapore del pomodoro maturo,

#  Dovranno essere garantiti i requisiti previsti per caratteri organolettici. composizione,
limiti chimici ¢/o microbiologici dettati da normative vigenti .

Caratteristiche merceologiche

= [l prodotto richiesto deve essere di origine nazionale dichiarato “prodono iraliana™.

* [l peso del prodotlo sgocciolato non deve essere inferiore al 70% del peso netto ed il
residuo seceo al netto del sale aggiunto non deve essere inferiore al 4.5%

* Si richiedono conserve in contenitori di vetro, o altro materiale idoneo per alimenti,
comprese materie plastiche (con I'esclusione del PVC) e poliaccoppiati (tetrapak. ¢
simili).

* | contenitori non devono presentare difetti quali: ammaccature, bombature. corrosioni,
arrugginimenti. insudiciamenti.

s L peso netto effettivo deve presentare uno scarto rispetto al dichiarato interiore all'l%,

# [rovenire da stabilimenti registrati.

# Sirichiedono confezioni a partire da 450 pr,

Confezionamento: le confezioni onginali, devono pervenire inlatie e sigillate,
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura.
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

PASSATA di POMODORO CONSERVATO
Caratteristiche organolettiche,

» La passata deve essere preparata utilizzando pomodori freschi, sani, integri, privi di
additivi. di aromatizzanti artificiali, di sostanze conservanti, di condimenti grassi, di
coloranti. Passata di pomodori lavati e tritati, poi sottoposti a precotlura con lemperatura
a 1P,

s Dovranno essere garantiti 1 requisiti previsti per caratteri organolettici, composizione,
Ittt chimici e/o microbiologiel dettati da normaltive vigenti.

e |l prodatto deve risultare indenne da corpi estranel, infestanti, parassiti, larve, frammenti
di insetti. da muffe. da agenti infestanli ¢ da agenti microbiologico quali -
guantitativamente vietati da norme.

Caratteristiche merceologiche
s |l prodotto richiesto deve essere di origine nuzionale dichiarato “prodono italiana”.
. Si richiedono conlezioni a partire da 250 gr.
. Si richiedono conserve in contenitori di vetro, o altro materiale idoneo per
alimenti. comprese materie plastiche (con I'esclusione del PVC) e poliaccoppiat
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Confezionamento: le confezion originali, devono pervenire inlatte e sigillate.
Etichettatura: conforme alla normativa dell”etichettatura,
Shelf life alla consegna; 70% o superiore

PRODOTTI VEGETALL IN SALAMOIA: OLIVE VERDI IN SALAMOIA, OLIVE NERE
IN SALAMOIA, CAPPERIIN SALAMOIA

Olive verdi o nere e cappert provenienti dall'ultima raccolta, conservati in soluzione acquosa salina.
11 liguido di governo deve essere costituito da acqua ¢ sale con assenza di anidride solforosa.
Caratteristiche organolettiche:

. I prodotti devono presentarsi integri ed intert, senza segni di rmmmollimenti ¢ di
conlaminazioni superficiali.

. 11 gusto del prodotto deve essere impercettibilmente salato, con salamoia blanda,
. Alla masticazione deve prevalere il gusto proprio.

. Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti, parassiti, larve,

frammenti di insett, da muffe, da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico guali -
quantitativamente vietali da norme.
Caratteristiche merceologiche: Provenire da stabilimenti registrati
Confezionamento: le confezioni originali, devono pervenire intatte e sigillate,
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

PESTO ALLA GENOVESE
Prodotto con basilico, olio extra vergine di oliva. pinoli, grana/parmigianco,
Caratteristiche organolettiche
. Non deve contenere grassi diversi dall"olio extra vergine di oliva.
. 11 prodotio deve risultare indenne da corpi estraned, infestunti, parassiti, larve,
frammenti di insetti, da mutte, da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali -
quantitativamente vietati da norme.
Caratteristiche mereeologiche
. Si richiedono confezioni a partire da 80 gr,
. Provenire da stabilimenti cegistrati.

Confezionamento: le confezioni originali, devono pervenire intatte e sigillate,

Etichettatura: conforme alla normativa dell™etichettatura

Shelf life alla consegna: 70% o superiore
ZAFFERANO
Si richiede zafferano in polvere, rispondente alle norme per la tutela della denommazone del
prodotto "zafferana" .
Caratteristiche organolettiche
¢ |l prodonto deve risultare indenne da corpi estranei. infiestanti, parassiti, larve. frammenti di

insetti, da mulfe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente
vietati da norme,

Caratteristiche merceologiche
» Provenire da stabilimenti registrati.

Confezionamento: le confezioni origimali, devono pervenire intatte e sigillate.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore
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PINOLI
Semi prodotti da specie Pinus pinea o pino domestico.
Caratteristiche organolettiche
o Costituiti da mandorle allungate coniche lunghe 12-15 mm ¢ larghe 4-6 mm,,
¢ Color giallognolo oleoso di sapore aromatico, mai rancido, ricoperte da una fine pellicola,

» (Contenuto in olio uguale o = 50%.
¢ [ prodotto deve risultare indenne da corpi estranei. inlestanti, parassit, larve, framment
di insetti, da muffe da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente
vietati da norme.

Caratteristiche merceologiche:

* Provenire da stabilimenti registrati.

Confezionamento: le confeziont originali. devono pervemre intatte e sigillate,

Etichettatura: conforme alla normativa dell’etichettatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore

AROMI VEGETALI SECCHI : origano, alloro, prezzemolo, maggiorana, salvia, rosmaring,
basilico, erba cipollina, timo, menta.
Caratteristiche organuolettiche
¢ [l prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti. parassiti. larve. frammenti di
inselti, da muffe da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente
vietati da norme.

. Devono essere  in ottimo stato di conservazione, senszi @ssere eccessivamenlte
shriciolate, a meno che non siano state espressamente richieste tritate.
. Devono presentarst pulite, monde da insetti. crittogame e corpi estran)
. E tollerata la presenza di parti di stelo,
Caratteristiche merceologiche:
. Provenire da stabilimenti registrati.

Confezionamento: le confezioni originali, devono pervenire intatte ¢ sigillate,
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

SALE MARINO GROSSO [/ FINO 1ODATO

I sale marino richiesto deve essere ottenuto dall acqua del mare mediante evaporazione solare, con
aggiunta di ioduro di potassio o 10dato di potassio, per garantire un tenore di iodio di 30 mg/Kg.
Caratteristiche organolettiche :

* |l prodotto deve risultare indenne da corpi estranei. infestanti, parassiti, larve,
frammenti di insetti, da muffe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali -
juantitativamente vietati da norme,

* Standard analitici richiesti (valori medi):

- cloruro sodico NaCl: 96,00,

= cloruro di magnesio MgCI12: 0, /1%

- solfato di magnesio MgSO4: 0.01%

- cloruro di potassio Kel: 0.0/ %

Caratteristiche merceologiche -
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. A senst della Legge 55 del 21/03/2005, deve essere fornito alle scuole ¢ reintegrato
secondo necessita, "sale iodato " per I'utilizzo come condimento,
. Provenire da stabilimenti registrati.

Confezionamento: le confezioni originali, devono pervenire intatte e sigillate.
Etichettatura; conforme alla normativa dell"etichettatura.
Shelf life alla consegna- 70% o superiore.

ACETO DI MELE

Prodotto ottenuto dall'affinamento del sidro o del mosto di mela attraverso un processo di
acidificazione (acidita 4.3-5.0%).

Caratteristiche organolettiche

. Devono  essere  garantiti 1 requisiti  previst  per  caratteri  organolettic.
composizione, limiti chimiei e/o microbiologiei dettati da normative vigenti .

Caratteristiche merceologiche

. Per wni gli altri parametri si (a esplicito riferimento alla legislazione esistente
relativa al prodotto “aceto di mele™ che qui si intende witta richiamata.
. Provenire da stabiliment registrati.

Confezionamento: le confezioni originali, devono pervenire intatte e sigillate.
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

ACOQUA OLIGOMINERALE NATURALE

Proveniente da sorgenti naturali o perforate nazionali con caraneristiche igieniche particolari e
proprieta favorevoli alla salute, confezionata cosi come scaturisce dalla sorgente,

Davranno rispondere a tutte le norme previste relative

. alla loro classificazione in buse ai referti delle analisi chimiche:

. alle acque minerali confezionate in contenitori di cloruro di
polivinile;

. alle indicazioni obbligatorie da riportare in etichetta:

. alla utilizzazione e commercializzazione delle acque natwrali;

. recante 1 criteri di valuazione delle caraneristiche delle acque
minerali naturali;

. alla valutazione  delle  caratteristiche  microbiologiche ¢ di

composizione delle acque naturali,

Caratteristiche organolettiche: ['acqua minerale naturale erogata quale bevanda deve essere -
¢ Inodore, insapore, incolore.

. Non deve presentare aggiunta di minerali, anidride carbonica, nitriti,

nitrati, pesticidi, idrocarburi, cianur ed oli minerali, ne presentare tracce di eloruri

di polivinile ceduti inopportunamenie dal contenitore.

s Requisiti microbiologici:

1. Microrganismi acrobi: inferiore a 10/ml (37°C) 0102/ml (22°C)

. Coliformi fecali assente in 250 ml (semina in 2 repliche da 250 ml)

. Streptococeus favcalty assente in 250 ml (semina in 2 repliche da
250 mly
. Spore di Clost %Wdunori assente in 50 ml{semina unica da
A W Mg
250 ml}) i '.-
\ i i \\
= ‘L’-
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. Staphylococeus aureus assente in 250 ml (semina in 2 repliche da 250 ml)
ml)
. Psewdomonay aeriginosa assente i 250 ml (semina in 2 repliche da 250 mi)

#  Lracqua da tavola deve essere del tipo oligominerale deve cioe presentare un
residuo di sostanze minerali disciolte a 180°C inferiore a 0.2 mg. per litro.
+ Nelle acque minerali non si devono riscontrare sostanze aggiunte alla natura del
prodotto, non regolamentate dalla legislazione vigente,
Caratteristiche merceologiche
s Provenire da stabilimenti registrati,
| lpologie di fornitura richicsta:
- bottiglie in PET da 1.5 litro 0 da 2 litn
= hottiglic in PET da ¢l 30 (cestini freddi)

Confezionamento: le confeziont originali. devono pervenire intatte e sigillate.

Eticheftatura: conforme alla normativa dell etichettatura

Shelf life alla consegnu: 70% o superiore

NOTA: Le confezioni non  devono  essere  tenute  in depositi esposti - al  sole.
Si invita al consumo gquotidiano di acqua_dell’ AQP ed in via eccezionale il ricorso all’acqua
in bottiglia.

PRODOTTT ORTICOLI SURGELATI
Caratteristiche richieste:

# ['aspetto delle verdure e degli ortaggi deve nsultare 1l pig possibile omogeneo per quanto
riguarda il colore. la pezzatura ed il grado di integrita. non devono essere presenti
colorazioni anomale o sostanze o corpi estranei o inselli o larve o frammenti di insetti, non
devono esservi tracce di infestazione da roditori,

*  Non devono essere presenti vegetali estranei al dichiarato, né unita fessuraie pii 0 meno
profuondamente, né unita parzialmente spezzate, né rotte. né eccessivamente molli, ne unitd o
parte di esse decolorate o macchiate, ne avvizzite.

*  Devono essere assenti in qualsiasi momento microrganismi in grado di svilupparsi in
condizioni normali di conservazione e non devono essere presenti sostanze prodotte da
microrganismi in quantita tali da costituire pericolo per la salute: il prodotto deve essere
trattato in modo tale che siano state distrutte tutte le spore batteriche.

¢ Devono apparire non impaccati. ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaceio sulla
superficie.

e [ odore ed il sapore devono essere rilevabili ¢ propri del prodotto di origine: la consistenza
non deve gssere legnosa e il prodotto non deve apparire spappolato: il calo del peso dopo lo
scongelamento non deve essere eceessivo: non si devono rilevare scottature da freddo, né
altri difett dovuti al trattamento subito

I PRODOTTI ORTICOLI SURGELATI richicsti sone:

CUORI DI CARCIOFO SURGELATI
Capolint di carciolo (Cyrara cardunculus L. subsp. seolymus Hegi) sottopost a tornitura manuale

-
AN
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o meccanica, blanching e surgelazione.
Caratteristiche organolettiche:
s Devono nisultare accuratamente puliti, mondat e tagliali,
s )i colore verde - giallo chiaro.
* Non si devono rilevare fisiopatic (quali scouature da freddo o altri difetti dovuati al
trattamento subito), attacehs fungini, o attacchi di insetti né malformazion:,
e Non vi devono essere corpi estranei di aleun genere né insetti o aliri parassiti.
o Devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati. senza ghiaccio sulln
superficie.
¢ Lodore e il sapore il colore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine.
# La consistenzs soda e non fibrosa né il prodotty deve apparire spappolato.
Caratteristiche merceologiche
=  Non devono contenere ulteriori ingredienti.
» Devono presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di allerazionmi microbiche,
fungine o parassitarie,
o 1l calo di peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%,
» Provenire da stabilimenti registran.
Confezionamento: deve garantire un’idonea protezione del prodotto.
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

FAGIOLINI FINISSIMI SURGELATI

I fagiolini surgelati sono il prodotto preparato da fagioling freschi e maturi, dai quali sono stati
eliminati 1 filamenti e gli stel.

Caratteristiche organolettiche:

. 51 richiedono fagiolin tondi. inten e molte unifarmi,

. Sono considerati difetti: fagiolini macchinti, non spuntati, frammentati,
screpolan:

. Presenza di corpi estraner: steli. filamenti. baccelli.

Caratteristiche merceologiche

. Si richiedono lagiolini che hanno un numero complessive di unita difetlose
non superiore al 10% in peso del prodotto.

. Con “elevato grado di interezza” cioé almeno 1'85% in peso del prodoto
deviessere costituito da unitd sostanzialmente intere

. “poco librosi”, cioé fagiolini in cui meno del 3% in peso del prodoto &
costituito du unita con filamenti.

. MNon devono contenere ulterion ingredienti.

. Devono presentare caratteristiche igieniche otlime. assenza di alterazioni
microbiche, fungine o parassitarie,

. Provenire da stabilimenti registrati,

Confezionamento: deve garantire un’idonea protesione del prodotto.
Etichettatura: conforme alla normativa dell”etichettatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

PISELLI E PISELLINI FINI SURGELATI
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| piselli verdi surgelati sono il prodotto preparata da piselli maturi e interi.
Caratteristiche organolettiche

Si richiede un prodotto molto unitorme.

Sono considerati difetti: frammenti di piselli e pelli; piselli macchiati; piselli gialli.
Caratteristiche merceologiche

. Sono considerati e richiesti piselli "poco difettosi”, 1 guali abbiano un numero
complessivo di unita difettose non superiori al 2% sul peso del prodotto,

. Sono considerati ¢ richiesti “ad elevato grado di interezza™ 1 piselli che
abbiano almeno il 95% in peso del prodotto costituito da unita sostanzialmente intere,

. Non devono contenere ulterion ingredienti.

. Devono presentare caratteristiche igieniche otime. assen#a di alterazioni
microbiche, fungine o parassitarie,

. Provenire da stabilimenti regisiruti,

Confezionamento: deve garantire un’idonea protezione del prodotto,
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura.
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

SPINACI BIETOLE, CICORIA SURGELATI
Caratteristiche organelettiche

i) Il prodotto deve essere totalmente pulito. privo di sostanze estranee e di parti
asportabili dell"ortaggio, di insetti e di loro frammenti.
’ Il prodotto deve essere inolfre privo di difetti quali: macchie di colore

contrastante  col  colore  normale;  porzioni  scolorate:  vorpi  estranei:  taglio
imperfettosinsufficiente asportazione della parte basale e delle radici.
Caratteristiche merceologiche

. Non devono contenere ulteriori ingredienti.

* Devono presentare caratteristiche igieniche ottime. assenza di alterazioni
microbiche, fungine o parassitaric.

. Provenire da stabilimenti registrati,

Confezionamento: deve garantire un’idonea protezione del prodotto,
Etichettatura: conforme alla pormativa dell etichettatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

PREPARATO PER MINESTRONE SURGELATO
Caratteristiche organolettiche

. Si richiede un prodotto molto pulito, prive di sostanze esterne e di parti
asportabili dell*ortaggio, & insett e di loro frammenti,
. Devono presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni

microbiche, lungine o parassitarie.
Caratteristiche mercenlogiche

. La composizione del minestrone deve riportare la percentuale di zuechine
part all® 11% quella di carote pari al 19%, tutti 1 tipi di legumi e le patate devono essere
assenti.

. Non devono contenere ultenion ingredienti.

- Provenire da stabilimenti registrati.

Confezionamento: deve garantire un’idonea protezione del prodotto.
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Etichettatura: conforme alla normativa dell”@tichettatura.
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

PFRODOTTIALIMENTARI DESTINATIAD UN'ALIMENTAZIONE PARTICOLARE
Al fine di rispondere alle esigenze nutrizionali particolari dovranno essere forniti alimenti dietetici
necessari per soddistare le esigenze nutrizionali dei soggetti allergici, intolleranti (es. affetti da
celiachia) cosi come definiti dal D.L.vo 27 gennaio 1992, n. 111 e successive modifiche ed
integrazioni. Detti prodotti devono provenire da stabilimenti nazionali di produzione ¢/o di
confezionamento preventivamente autorizzati dal Minisiero della Salute a1 sensi del Decreto
Legislativo 27 gennaio 1992, n.111, che ha recepito la Direttiva 89/398/CEE sui prodorti destinati
ad una alimentazione particolare,,
ALIMENTI PRIVI DI GLUTINE
PASTA in formati diversi (spagherti, fusilli, penne rigate, pipe, tubettini, pasting, ¢cc) in confezioni
da 250/500 g, pane, pan grattato e farine senza plutine per impanare, ece.
A paranzia dell’assenza di glutine o di contenuto inferiore a 20 ppm deve essere visibile sulla
confezione di ogni prodotto, nel campo visivo della denominazione, il logo del Ministero della
Salute di “prodotto senza glutine™ o il marchio “spiga sharrata™ di proprieta dell* Associazione
ltaliana Cehachia, i prodotti. inoltre. devono essere pubblicati nel Registro Nazionale degli Alimenti
del Ministero della Salute e/o nel Prontwano degli Alimenti redatto con cadenza annuale
dall Associazione ltaliana Celiachia. |

Confezionamento; le confezioni originali, devono pervenire intatte e sigillute.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore

Ortofrutta

La scelta del prodotto deve essere effettuata esclusivamente tra le verdure di stagione e di
provenienza in ordine di scelta prioritaria © locale provinciale o regionale o regionale limitrola,
nazionale o comunitaria con 'eccezione delle banane. 1 prodotti devona:

* essere di stagione (fuori stagione & consentito Puso di piselli, fagiolini, cuon di
carciofo, spinaci. bielole e legumi surgelati):

s appartenere alla categoria I o categoria extra;

s essere interi e sand, senza lesioni e attacchi parassitar;

* essere puliti, ovvero privi di terra e di ogim altra impuritd;

= essere esenti da danni causati dal gelo;

*  non essere bagnali o eccessivamente umidi;

o essere privi di odori o sapori anomali.

*  essere correttamente etichettati, Aportando la categonia, il calibro (se previsto), 'ongine ¢

1 trattamenti subiti;

+  provenire da un operatore regolarmente iscritto all” AGEA con | relativi registri ¢
dichiarazione di spedizione.

E" tollerato uno scarto pari al 10% del totale del peso netto del prodotto consegnato.

In generale i fruri devono avere uno sviluppo e un grado zuccherino sufficienie. La maturazione

deve essere tale da consentire il trasporto e le operazioni connesse ¢ da permettere la buona
conservazione del prodotto fino al momento del consumo.

Gli imballaggi devono essere: cassette di legno o cartone per aliment, oppure in matenale plastico a

rendere per il riutilizzo. 5 0EL SiaE.
/f? 5
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Le verdure e gli ortaggi da utilizzare sono 1 seguenti:
- Aglio Deve essere intero, ma sono ammesse leggere lacerazioni sulla parte esterna.
Non deve essere stato trattato con radiazioni ionizzanti. Varieta richieste: dglio hianco o Aglio

PN

Asparagi Nelle varieti: bianchi, verdi. violeni o vieletti/verdi,

Barbabietole rosse Devono essere di qualita eccellente. sane. intere, senza tracce di
appassimento, lesioni o alterazioni provocate da attacchi di parassiti o insetti; possono
presentare dei minimi residui di erra alla consegna. Si richiede morfologia uniforme,

Basilico Si richiede un prodotto molto pulito, prive di sostanze estranee. Non deve
presentare tracee di appassimento ed di attacchi parassitari. Aroma intenso e caratleristico,

Bietola Devono presentare le seguenti caratteristiche: (oglie sane ed intere: il torsolo deve
essere tagliato al di souto dell'inserzione delle prime foglie, senza lesioni provocate da insetti
od altri animali: prive d umidita esterna anormale; prive di odori e sapori anormali; sono
ammesse tracee di terra alla consegna.

Carciofi Devono presentare frutti sani ed interi, infiorescenze ben formate, resistenti,
compatte ¢ in boccio, esenti da danni da roditori; senza lesioni provocate da insetti o
parassiti: privi di odori e sapori anormali. Le bratiee centrali devono essere ben serrate ¢ i
fasci vascolari della parte inferiore non devono presentare inizio di lignificazione. Possono
presentare lievi alteraziont dovute al gelo e leggere screpolature o lesioni.

Carote Devono essere lisce. intere, sane. senza lesioni né alterazioni che possano
compromettere la conservazione fino al momento dellutilizzo: devono essere consistenti,
cioe senza alcun segno di ammollimento, croceanti, non germogliate. non legnose, non
biforcate, né spaccate. Le foglie devono essere strappate o tagllate vicino al colletto. senza
tagliare le radici. Sono ammesse una colorazione verde o rosso violacea al colletto per un
massimo di | ¢m, nelle carote lunghe fino a 8 em, ed un massimo di 2 em per le carote pil
lunghe. una leggera deformazione. leggero difetto di colorazione, leggere screpolature
secche. Sono richieste carote lavate. All'arrivo sono tollerabili tracce di terra sul prodotto,
che deve mttavia essere privo di odori e sapori anomali.

Cavoli, verze, rape, broceoli ¢ cavolfiori | cavoli ¢ le verze devono presentarsi hen
serrati; le infiorescenze dei cavolfiori devono essere ben formate, resistenti, bianco avorio,
compatte ¢ in boceio. esenti da danni da roditori: possono presentare lievi alterazioni dovute
al gelo ¢ lepgere screpolature o lesioni.

Cicoria Il torsolo deve essere tagliato in corrispondenza della corona delle foglie esterne.
Non devono presentare tracee. visibili o non. di fertilizzanti, né di antiparassitari (catalognu);

Cipolle Devono essere intere e di forma regolare, sane, senza attacchi parassitari; devono
essere esenti da germogli visibili esternamente: non devono presentare deformita visibili,
devonu essere prive di odori e sapori anomali. Sono consentite leggere lesioni superficiali
purché non pregiudichino la conservazione del prodotto sio al consumo, Lo stelo deve
essere tagliato a non pid di 4 em dal bulbo: all*urrivo sono tollerabili wracee di terra sul
prodotto. Non devono essere state trattate con radiaziont jonizzanti; varicta richieste: la
dorata. la bianca. la rossa,

Fagiolini | frulti devono essere sani ed interi, senza lesioni provocate da insetu o da altri

parassiti. devono essere privi di odori ¢ sapori anormali. privi di umidita esterna anormale. Devono
essere turgidi, teneri, senza filo. ben chiusi e presentare la colorazione e la [orma tipica; sono
comunque accetiati prodotti con lievi difeui di colorazione, Non devono presentare tracee, visibili o
non, i fertilizzanti né di antiparassitari.
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Si richiedono fagiolini poco difettosi, cioé fagiolini che hanno un numero complessivo di unita

difettose non superiore al 10% in peso del prodotto. a elevato grado di interezza ciné almeno 1°85%

in peso del prodotio devessere costituito da unitd sostanzialmente imere ¢ poco fibrosi, cioé
fagiolini in ¢ul meno del 3% in pesodel prodotto & costituito da unita con filamenti,

* Finoechi | prumoli devono essere consistenti, non prefioriti, privi di germogli visibili
allesterno. Le radici devono essere asportate con laglio netto alla base del grumaolo,

La lunghezza della parte centrale non deve superare i cm 10, Le guaine esterne devono essere

serrate e carnose. tenere e bianche. Sono ammesse lievi lesioni cicatrizzale e lievi ammaccature, tali

du non pregiudicare |*aspetto generale.

- Insalata verde. Devono essere scelte le qualita piu dolei quali la fertuga cappucein ¢ romana,

indivia riccia, scarola, radicchio verde ¢ rosso. canasta. witloof ¢ iceberg. 1 insalata deve avere un

solo grumolo ben formato. - ammesso, nelle varieta verdi, un difetto di colorazione tendente al

TOSS0.

- Melanzane | bacche dovranno essere sufficientemente sviluppate, senza sviluppo eccessivo di

semi ¢ con la polpa non fibrosa, consistenti, munite di calice e peduncolo che potra essere

leggermente danneggiato. esenti da bruciature di sole. Sono ammesse lievi lesioni solo se
cicatrizzate, lievi ammaccature e una leggera decolorazione nella zona stilare, purché tali da non
pregiudicare "aspetlo generale.

- Piselli  Forma, sviluppo e colorazione tipici della varietd; peduncolali freschi e turgidi. senza

lacerazioni di sorta ¢ con almeno 5 semi; questi devono aver raggiunto almeno la meta del completo

sviluppo, Nella scelta delle varietd coltivate, sono preferite le varieta di selezione wradizionale locale
come il pisella nano di Zolline o regionale, regionale limitrofa, nazionale,

o Pomodori Devono avere la polpa resistente. essere suni ed interi, privi di lesioni non
cicatrizzate, privi di tracce di terra, privi di odori e di sapori anomali, devono avere un
aspetio fresco e gradevole. | pomodori di cat. "Extra” e 1 devono essere omogenei per
quanto nguarda maturita e colorazione. inoltre per i pomodori oblunghi la lunghezza deve
essere sufficientemente uniforme.

I vietata 'apposizione di timbrature o etichette sui pomodori.

E tollerato un massimo del 5% di pomodori con screpolature cicatrizzate.

L'osservanza della scala di calibrazione & obbligatoria per | pomodori delle categonie "Evira®e 17,

* Prezeemolo Siorichiede un prodotto molto pulito, privo di sostanze estranee. Non deve
presentare tracce di appassimento e di attacchi parassitari. Fssere esente da malattie su foghe
e nervature principali

e Sedano Forma regolare: esenti da malattie su foglie ¢ nervature principali; nervature
principali interne, non sfilacciate o schiacciate. Richiesto "sedano da coste” nella vaneta
hinnco.

*  Spinaci Devono essere privi di stelo fiorifero: per oli spinaci in cespo, la parte comprendente
la radice deve essere tagliata immediatamente al di sotto della corona esterna di foglie; per
gli spinaci in foglia la lunghezza del picciolo non deve superare 1 em 10

Nella scelta delle varieta coltivate, sono preferite le varieta di selezione tradizionale locale o

regionale o regionale limitrofa o nazionale.

o Zucchine Devono avere frutti sani ed interi, polpa compatta ¢ pochi semi. privi di lesioni
non cicatrizzate, senza lesioni provocate da insetti o parassiti, prive di odori o sapori anomali,
possono avere lievi difetti di forma e di colorazioni. Il peduncolo non pud essere maggiore di

~ 3em.

E tollerato un massimao del 3% cehine con screpolature cicatrizeate.
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e Zucca 1l prodotto deve presentarsi intero e sano, senza spaccature o segni di attacchi da
parassiti, senza bruciature dovute al sole o segm di marcimento,
Non devono esserci presenze di larve. il peduncolo deve essere 1agliato a circa 3=4 em dalla zona di
altaccamento nelle sole zucche Violina ed Hokkaido.
I: ammissibile il prodotto con colorazione ¢ maturazione non adeguata nel punto d*appoggio sul
suolo, purché sia una zona unica ed uniforme.
Sono richieste varietd di selezione tradizionale locale o regionale o regionale limitrola o nazionale
come -

lat zucea barucea di Chioggia. verde scuro all esterno, polpa arancione

{a zucea barucea Marina, grigio verde all*esterno, polpa arancione

lu zucea Vielina o Romana, o zucca Butternut. la zucca Hokkaido.

»  Patate Tuberi sani ed interi, senzu lesioni provocate da insetti o da altri animali. cioé esenti
da difetti che possano compromettere [a loro paturale resistenza. quali alterazioni e lesioni
non cicatrizzate: non devono avere tracce visibili d*appassimento. né danni od alterazioni
dovute al gelo; devono aver raggiunto lo sviluppo e la maturazione fisiologica. che rende il
prodotio adatto al pronto consumo; tuberi turgidi. privi d'umidita esterna anormale: possono
presentare dei minimi residui di terra all*arrivo. Sono da scartare le patate con buccia
rageningla ¢ flaceida, con germogliazione incipiente (germogli ombra)o in via d*evoluzione,
né con tracee di verde epicarpale (solanina). né con incrostazioni terrose o sciolte i sacchi,
ne abrasioni. né maculosita bruna della polpa. Le patate devono essere spazzolate, esenti da
udori. tanfi e retrogusti di qualunque origine. avvertibili prima o dopo la cotiura del vegetale.
Non devono essere tratiate con sostanze antigermogliative né con radiazioni. Nella scelia
delle varieta coltivate, sono da preferire quelle di selezione tradizionale locale come la
patata Siglinde di Galatina o regionale o regionale lmitrofa, nazionale o comunitaria :
patata rossa. bianca. giafle. La conservazione deve avvenire in luoghi freschi, asciutti e
poco luminosi.

Confezionamento. Per le partite di produzione nazionale. continentale ed insulare. sono ammessi gli
imballagimn di uso nel mercato locale (tele ed imballaggi lignei), mentre per il prodotto estero, le
partite devono essere confezionate in tela di canapa o iuta con imboceatura cucita, cartellinate ed
impiombate.

FRUTTA

La frutta deve essere contorme alle vigenti disposizioni legislative in materia di residui chimici; non
deve essere impoverita da tecniche di conservazione e trasformazione forzate. Su specifica richiesta
dell’A.C. sara possibile I'inserimento di frutta proveniente da coltivazioni in cui ci si avvale di
tecniche di lotla integrata e/o agricoltura biologica ¢ tale requisito dovra essere opportunamente
certificato,

Tutta la fruna deve avere un minimo contenuto di zucchert, in particolare le mele devono raggiungere
almena 127 brix al rifrattometro e i kiwi 9,°5 brix al rifrattometro. Tali valori saranno oggetto di
controllo da parte dell’ A.C. qualora pervengano reclami numericamente significativi ¢ reiterati sul
grado di maturazione della fruua.

Gli imballaggi devono essere: cassetie di legno o cartone per alimenti, oppure in materiale plastico o
rendere per il riutilizzo.

Nota: la fruita dovrd essere shucciata ¢ quindi fruibile a fine pasto come le altre pietanze e
deve essere mantenuta una certa varieti nella scelta con almeno 3 tipi diversi di frutta nella
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Servizio Sicurezza Alimentare ¢ Sanith Veterinaria

settimana,

La frutta da utilizzare ¢ la seguente:

¢ Albicocche Sono ammessi leggeri difetti di forma, di sviluppo. di colorazione: il peduncolo
puo essere danneggiato o mancante, purché non risultine possibilita di alterazione del fruto,
LLa polpa non deve essere in alcun modo dannepgiata,

* Arance Devono essere esenti da colorazione anormale e da inizio d‘essiccamento; non
devono essere molli né avvizzitl, la buccia non deve essere eccessivamente grossa ¢ rugosu
ne gonfia. n¢ distaceata dagli spicchi, né deformata. Sono accettati prodotti con; difetti sulla
buccia, quali ad esempio lieve colpo di grandine, leggera traccia di attacchi di insetti o di
malaftia, lievissima lesione purché cicatrizzata. Sono ammessi leggen difetti di forma, di
sviluppo. di colorazione: il peduncolo pud essere danneggiato. la polpa non deve essere in
aleun modo danneggiata. Cultivar richiesto: farocco. moro. sanguinello, ovale, thomson,
washington navel.

Confenute minino in suceo

4, per varieta tpo themson e tarocco: 30%

b. per varieta tipo washington navel: 33%

. altre varieta: 35'%

* Banune | [rutti devono avere una forma tipica. con picciolo integro, la buccia di colore
giallo deve essere intera e senza ammaccature. La polpa del frutto deve essere gradevole
e non allappante, evidente segno di immaturita.

e Ciliegie Nella scelia delle varieta coltivate. sono da preferire quelle di selezione
tradizionale locale. Devono essere provviste di peduncolo.

* Clementine Senza semi,

Conteniito minimo in xucco minimo: 33%

» Fragole Sono vietate quelle tansgeniche. | frutti devono essere interi, provvisti dei
calice e del peduncolo. verde e non dissecato. Possono essere non omogenei per quanto
riguarda le dimensioni. la forma. I"aspetto e possono presentare una piccola punta conica
bianca.

» Kiwi [ frutti devono presentare buccia integra e punto d’inserzione ben cicatrizzato, La
polpa deve essere di giusta consistenza, profumata. saporita ¢ senza alierazioni da
parassiti vegetali, animali o da virus. E' opportuno che il prodotio immesso in
commercio ahbia un grado rifrattometrico superiore a 9.5 gradi Brix.

* Limoni Sono ammessi [rutti con colorazione verde chiara ma che corrispondano al
contenuto minimo in sueco.

Contenuto minimo in succo

a. limoni verdelli e primofiore: 20%

b. aliri limoni: 25%

- Mandarini Acidita per mandarini. superiore a 5 w/litro, misurato in acido ¢itrico,

Contenuto nunime in succo mimmo: 33%

- Mele Devono conservare il peduncolo. anche se danneggiato. Cultivar richiesto per le mele © gala,

golden delicious. red delicious. starking delicions, pink lady

* Melone [ frutti devono presentare la buccia integra. senza spacchi. La polpa deve essere
di giusta consistenza, profumata, saporita ¢ senza alterazioni.

s Pere Devono conservare il peduncolo, anche se danneggiato. Non devono essere
grumose. Culuvar richiesto:  butirra, william, abate Fetel  kaiser, conference,
passacrassana, dertjygm lemm'zio.
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*  Pesche Sono accettati prodotti con: difetti sulla buccia. quali ad esempio lieve colpo di
grandine, leggera traccia di attacchi di insetti o malattia, lievissima lesione. purché
cieatrizzata, Quando tali difetti hanno forma allungata, non devono superare un cm di
lunghezza e 0.25 em.* di superlicie. Cultivar richieste: reyal glory. cardinal, springcrest.
Prugne Devono essere ricoperte di pruina secondo la varieta.

& Susine Devono essere ricoperte di pruina secondo la varietd. Cultivar richieste: goceia
d’vro. premier, santa rosa

- Uva da tavola | grappoli devono essere esenti da tracee, visibili o non, di mulle. fertilizzanti e
antiparassitari ¢ devono essere privi di bacche disseccate. Gl acini devono essere ben attaceati e
distribuiti uniformemente al raspo ¢ ricoperti della loro pruina. Sono ammessi leggeri difeui di
forma. di sviluppo ¢ di colorazione dell*epidermide (leggerissime bruciature di sole). Nella scelia
delle varieth, sono da preferire quelle di selezione Red globe, Regina o Uva lalis. Sono vietate le
varietd transgeniche,

Carattenistiche di alcuni Alimenti di origine animale ai fini di pubbliche forniture per lu ristorazione
della popolazione scolastica,

PASTA SECCAALL'UOVO

Caratteristiche Organolettiche La pasta deve nspondere ai requisiti di composizione previsti
dalla legge: deve presentarsi in buono stato di conservazione, non deve presentare corpi
estranei. difetti come presenza di macchie baanche o nere, spezzatura o tagli, bollatura o bolle
daria, indenni da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da norine,

Rapporto uova/semola di grano duro | a 5,

Confezionamento: le conlezioni originali devono pervenire intatte e sigillate.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichertatura,

Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

RAVIOLUTORTELLINI SECCIHI
Tipologia varia di pasta all'uovo con ripieno di verdure, rcotta, camne.
Caratteristiche Organolettiche
Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei. infestanti, parassiti, lurve, frammenti di
insetti. da muffe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - guantitativamente
vietan da norme.
Cuaratteristiche merceologiche:
Il prodotto deve nspondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge ¢ comungue privi
di additivi.; deve presentarsi in buono stalo di conservasione.
. La percentuale di ripieno non deve essere inferiore ul 25% = 3%,
s L'umidita non deve essere superiore a 7% per i prodotti con ripieni a base di came ¢ non
superiore a 6% per gli altr
. Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.
Confezionamento: le confezioni originali devono pervenire intatte e sigillate.
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura.
Shelf life alla consegna: 70%0 o superiore.
NOTE: l'utilizzo del presente alimento va valutato con la dovuta attenzione
UL TR
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RAVIOLI/ TORTELLINI FRESCHI

Tipologia varia di pasta all’uovo con ripieno di verdure. ricotta. carne.

Caratteristiche Organolettiche

Il prodotio deve risultare indenne da corpi estranel, infestanti, parassiti, larve, frammenti di
insetti, da mufle da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente
vietati da norme,

Caratteristiche merccologiche:

Il prodotto deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge: deve presentarsi in
buono stato di conservazione e comungue privo di additivi,

* La percentuale di ripieno non deve essere inferiore nl 25% 4 3%,

* L'acidita (carne) deve essere Aciditd gradi SH <7% + 3%.

o L'aciditd (altri ripieni) deve essere Acidita gradi SH <6% - 3%.

¢ Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.

Confezionamento: le confezioni originali devono pervenire intatte e sigillate.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura,

Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

BURRO

Prodotto costituito dalla materia grassa del latte di vacea, dal quale si ricava per

centrifugazione in apposite scrematrici ¢ successiva zangolatura della crema cosi ottenuta.

Caratteristiche organolettiche

. Pasta fine ed omogenea. di consistenza soda, di colore bianco/giallognolo, non deve

presentare n superficie o in sezione agglomerani o vacuoli anche di minime dimensioni., deve

avere sapore dolee,

. Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti, parassiti, larve,

frammenti di insetti. da mufle. da agent infestanti e da agenti microbiologico quali -

quanfitativamente vietati da norme,

. Il prodotto deve essere ottenuto dalla crema di latte vaceino pastorizzato,

. Il prodotto deve corrispondere alla seguente composizione:

-umidita non superiore al 16%,

-non deve avere un conlenuto in materia grassa inferiore all'80% per il burro destinato al

consumo diretto; al 60-62% per il burro leggero a ridotto tenore di grasso a un 39-41% per il

burro leggero a basso tenore di grasso,

o Deve nsultare fresco e non sottoposto a congelamento, non deve essere in alcun modo
alterato. non deve avere gusto di rancido né presentare alterazioni di colore sulla superticie.

Caratteristiche merceslogiche:

Monoporzioni da 8/10 pr.

Pani 250-500-1000 gr.

e Provenire da stabilimenti riconosciuti CE,

Confezionamento: le confezioni originali devono pervenire intatte ¢ sigillate.

Etichettatura: conlorme alla normativa dell etichettatura,

Shelf life alla consegna: ?Q"(TFWUW
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PANNA DA CUCINA UHT

Prodotto ottenuto da latte di vacea.

Caratteristiche organolettiche

. Consistenza cremosa, senza grumi o eccessiva separazione delle fasi di colore bianco
leggermente giallo, non deve presentare odore, colore o sapore anomali.

. Superficie o in sezione priva di agglomerati o vacuoli anche di minime dimensioni,
deve avere sapore dolee,

. Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti, parassiti. larve,
frammenti di insetti. da muffe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali -
uantitativamente vietati da norme,

. Il prodotto deve essere ottenuto dalla crema di latte vaceino pastorizzato.
Caratteristiche merceologiche:

. Tenore in grasso 20-23% + 3%,

. I'rovenire da stabilimenti riconoseiuti CE

Confezionamento: le confezioni originali devono pervenire intatte e sigillate.
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura.
Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

LATTE FRESCO INTERO PASTORIZZATO
Pradotto ottenuto da latte di vacea fresco,
Caratteristiche organolettiche

. Consistenza liquida. senza grumi o separazione delle fasi. di colore bianco o bianco
ialino, non deve presentare odore, colore o sapore anomali,
. I prodotio deve risultare indenne da corpi estranei, infestanli, parassiti, larve,

frammenti di insetti, da muffe da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali -
quantitativamente vietati da norme.

. Grasso > 3.2% + 3%, pH <6% + 3%: Acidita gradi SH <7% = 3%
Caratteristiche merceologiche:
. Provenire da stabilimenti riconosciut CE.

Confezionamento: le confezioni originali devono pervenire intatte ¢ sigillate.
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichenatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

LATTE FRESCO PARZIALMENTE SCREMATO PASTORIZZATO
Prodotto ottenuto da late di vacca fresco.
Caratteristiche organolettiche

. Consistenza liquida. senza grumi o separazione delle fasi. di colore bianco o bianco
1alino, non deve presentare odore, colore o sapore anomali,
. Il prodotto deve risultare indenne da corpi estranei. infestanti. parassiti. larve,

frammenti di insetti, da muffe da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali -
quantitativamente vietati da norme.

. Grasso compreso fra 1.5 e 1,8%, pH <6 = 3%: Acidita gradi SH <7% + 3%,.

. Provenire da stabilimenti riconosciuti.

Caratteristiche mereeologiche: H\_\!JLM" ﬁﬁr\;

e

oy

APPENDICE A 2 s/ REL b Revisione 30/07/2018  Pagina 27 di 56
s\ P 3
-~ |

R




N,
il REG'ONE Dipartimento di Fromorione della Salute del Benessere sociale e

0 PUGLIA dello Sport per tutti
Sezione Promozione delln Salute ¢ del Benessere
Servizio Sicurezza Alimentare ¢ Sanita Veterinuria

s Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.

Confezionamento: le contezioni originali devono pervenire intatte e sigillate.
Etichettatura: conforme alla normativa dell” etichetatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore,

LATTE INTERO UHT

Prodotto ottenuto da latte di vacea sottoposto @ processo UHT

Caratteristiche organolettiche

o Consistenza liquida, senza grumi o separazione delle fasi, di colore bianco o bianco ialing,
non deve presentare odore, colore o sapore anomali ¢ sedimenti,

o |l prodotto deve risultare indenne da corpi estranei, nlestanti, parassiti. larve. frammenti di
insetti, da muffe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente
vietati da norme.

o Grasso > 3,2% + 3%, pH <6 - 6.8 + 3% Acidita grudi SH <7% + 3%

o Deve essere ottenuto dalla crema di latie vaceino pastorizzuto.

e Provenire da stabilimenti riconosciuti.

Caratteristiche merceologiche:

e Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.

Confezionamento: le confezioni originali devono pervenire intatte ¢ sigillate.

Etichettatura: conforme alla normativa dell"etichettatura,

Shelf life alln consegna: 70%, o superiore.

LATTE PARZIALMENTE SCREMATO UHT

Prodotto ottenuto da latte di vacea soltoposto a processo UHT.

Caratteristiche organolettiche

» Consistenza liquida, senza grumi o separazione delle fasi, di colore bianco o bianco ialino,
non deve presentare odore, colore o supore anomali,

el pradotio deve risultare indenne da corpi estranei, infestanti. parassiti, larve, lrammenti J
insetti, da muffe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente
vietati da norme.

» Grasso compreso fra 1.5 e L8% 1 3%, pll <6 - 6.8 + 3% Acidita gradi 811 =7% + 3%

* Deve essere ottenuto dalla crema di latte vaccino pastorizzato.

Caratteristiche mercenlogiche:

 Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.

Confezionamento: le confezion: originali devono pervenire intatte e sigillate,

Etichettatura: conforme alla normativa dell”etichettatura,

Shelf life alla consegna: 70% o supenore,

DESSERT

Creme pronte. créme caramel, mousse di frutta, budine (al cacao, alla vaniglia allo zabaione,
ele,)

Caratteristiche organolettiche:

«  (Consistenza nmcgcgcmemmllu privo di gromi, formazione di liquido ed oechiature, non
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deve presentare odore, sapore o color anomali e/o sgradevoli.
* [l prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassiti, larve, framment di insetti. da muffe
da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da norme ¢ privo
di additivi.
* Devono essere stabilizzati per mezzo di trattamenti termici tipo UHT e in contenitori sigillati,
non devono contenere ingredienti non consentiti dalla legge.

Caratteristiche merceologiche:

Il prodotto deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge: deve

presentarsi in buono stato di conservazione.

Provenire da stabilimenti riconosciuti o registrati.

Confezionamento: le confezioni originali devono pervenire intatie e sigillate.
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura.
Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

YOGURT

Latte di vacea coagulato per effetto di uno speciale fermento caratieristico, anche zuccherato
ed aromatizzato con frutta, cioccolato e simili.

Caratteristiche organolettiche:

. * o s @

Consistenza liquida, cremosa, colore bianco-latte, oppure tendente al colore del frutto che
¢ stato addizionato.

Il sapore € leggermente acidulo, ma gradevole,

pHda3s5a4.2,

Presenza di flora microbica prevista per il prodotio specifico.

La consistenza pili 0 meno compatia e cremosa a seconda del tipo di lavorazione.

Grasso deve essere superiore al 3.2% sulla sostanza secca per lo yogurt intero e non
maggiore all” 1,5 per lo yogurt magro.

La frutta deve essere di buona qualita. priva di difetti, odori e sapori anomali ¢ puo essere
presenfata in pezzi. o in alternativa sottoforma di purea nel tipo “vellutato™,

[l prodotto non deve presentare rigonfiamenti ¢ protuberanze derivanti dalla presenza di
gas,

Il prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassiti, larve. frammenti di insetti, da
muffe da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da
norme.

Curatteristiche merceologiche:

Il prodotto deve rispondere ai requisin di composizione previsti dalla legge: deve
presentarsi in buono stato di conservarione.
Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.

Confezionamento: le confezioni in appositi contenitori a perdere ¢ devono pervenire intatle e
sigillate.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura,

Shelf life alla consegna:70% o superiore.

MOZZARELLA / FIORDILATTE

Formaggio fresco a pasta filata prodotto a partire da latte vaceino crudo o pastorizzato.
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Caratteristiche organolettiche:

e |1 prodotio non deve presentare odore, sapore o colori anomali dovuti ad inacidimento o
altro ¢/o sgradevoli.

& [ prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassiti. larve, frammenti di insetti, da
muffe da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da

o [moswperficie deve essere liscia e lucente. ma anche leggermente rugosa, non deve mai
essere mai viscida di colore bianco poreellanato.

o [ singoli pezzi devono essere interi ¢ compatti,

e (jrasso minimo deve essere il 20% sulla 8.8, umiditd interiore a 60% 3%,

* Assenza di conservanti.

Caratteristiche merceologiche:

® |l prodotio deve rispondere ai requisiti di composizione previst dalla legge; deve presentarsi
in buono stato di conservazione

e Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.

Confezionamento: le confezion originali devono pervenire infatte e sigillute,

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichenatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superore

SCAMORZA

Formaggio fresco o pasta flaa, semicruda. prodotto a partire da latte vaccino crudo o
pastorizzato,

Caratteristiche organolettiche:

¢ [l prodotio non deve presentare odore, sapore o colori anemali dovuti ad inacidimento o
altro e/o sgradevoli,

o [l prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassiti, larve, frammenti di nsett, da
muffe da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quall - guantitativamente vietali da
norme.

* La superficie rugosa. non deve mai essere mai viseida, di colore bianco poreellanato,

¢ [ singoli peszi devono essere interi ¢ compatti,

o Grasso minimo deve essere il 25% sulla §.8.: umidita 43% 3%,

» Assenza di conservanti,

Caratteristiche merceologiche:

* [l prodotto deve rispondere a requisiti di composizione previsti dalla legge; deve presentarsi
in buono stato di conservazione.

» Provenire da stabilimenti riconoseiuti CE,

Confezionamento: s¢ in confeziom originali, queste devono pervenire intatie ¢ sigillate,
Etichettatura: conforme alla normativa dell” etichettatura.

Shelf life alla consegna; 70% o superiore,

CRESCENZA
Formaggio a consistenza morbida, prodotio a partire da latte vaccino crudo,
Caratteristiche organolettiche:
e Il prodotto non deve presentarg difetti di aspetto, di sapore o altro dovuti a fermentazioni
| ey
w

~r M
anomale o altre cause. ks
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# || prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassiti, larve, frammenti di insetti. da muffe
mufle da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da
norme.

sla pasta deve essere compatta e non cccessivamente maolle, cremosa, cupulare sulla
superficie di taglio, quale test di giusta maturazione. colorito bianco-hurro,

s Grasso minimo non deve essere > 50% =3%., umidita <39%+3%.

Caratteristiche merceologiche:

# || prodotio deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge; deve presentarsi
in buono stato di conservazione.

« Provenire da stabilimenti niconosciuti CE.

Confezionamento: le confezioni originali devono pervenire intatte ¢ sigillate,

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichetiatura.

Shelf life alla consegna. 70% o superiore,

CACIOTTA
Formaggio tenero in forma schiaceiata ¢ rotondeggiante, prodotto da latte vaceino e/o ovino,
Caratteristiche organolettiche:
e || prodotto non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro dovuti a fermentazioni
anomale o altre cause,
o Il prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassit, larve. frammenti di insetti. da
mufle da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - guantitativamente vietati da
norme.
» La consislenza deve essere soslenuta, resistente alla pressione: al laglio deve presentarsi
asciuita e di colore bianco, e mantenere, dopo il taglio la forma speculare.
e La crosta, di spessore < Imm, dovra essere asciutta, non appiccicosa, priva di ogni
screpolatura e di qualsiasi difetto,
& Grasso =44% 3%, "'umidita deve essere se di latte misto<41+43%, se di lalle vaccino
<43=3%, se di latte di pecora <33+3%.
Caratteristiche merceologiche:
* Provenire da stabilimenti riconoseiuti CL,
Confezionamento: il prodotto puod essere fornito in confezione origimale intatta e sigillata,
Etichettatura: conforme alla normativa dell’etichettatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore,

FORMAGGI FRESCHL DA TAVOLA O SPALMABILI

Formaggio di latte di vacea intero con eaglio e fermenti lattici. con maturazione da pochi giomi
ad | mese.

Caratteristiche organolettiche:

* |l prodotto non deve presentare odore, colore e sapore anomali dovuti ad inacidimento o
altre cause.
e |l prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, da
mufle da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali - guantitativamente vietati da norme.
o Grasso >50%+3%. -
Caratteristiche merceologiche; Tl ﬁﬁ};;-
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|l prodotio deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge: deve presentarsi
in buono stato di conservazione.

* Provenire da stabilimenti riconoseiuti CE.

Confezionamento: le confezioni originali. devono pervenire intatte e sigillute,

Etichettatura: conforme alla normativa dell’etichenatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

FORMAGGINI

Formaggio molle di latte di vacea ntero, spalmabile, con maturazione da pochi giorni ad |

mese.

Caratteristiche organolettiche:

* |l prodotto non deve presentare odore, colore ¢ sapore anomali dovuti ad inacidimento o altre
cause,

* |l prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassiti, larve, frammenti di insetti, da mufie
da agenti infestanti e da agenti muerobiologico quali - quantitativamente vietali da norme.

o A contatto con liquidi caldi devono fondere fino a sciogliersi comipletamente.

o Grasso secco =50%+3%.

o Coloranti artificiali assenti; polifoslati assenti.

Caratteristiche merceologiche:

» Grado rifrattometrico a 33° compreso fra 44 ¢ 8%,

o reazione Fillavecchia: negaliva,

# |l prodotto deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legee: deve presentarsi
in buono stato di conservazione.

s Provenire da stabiliment riconosciut CF,

Confezionamento: le confezioni originali da 20-25 gr devono pervenire intatte ¢ sigillate.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

NOTE: I'utilizzo del presente alimento va valutato con la dovata attenzione

FONTINA

Denominazione Fonting riservata al prodotto come da normativa specilica.

Formaggio grasso, a pasta semicottn, ottenuto utilizzando il late di vacca intero, di una sola

mungitura. Presenta un’acidita naturale di fermentazione,

Caratteristiche organolettiche:

» || prodotto non deve presentare difetti di aspetto. di sapore o altro dovuti a fermentazioni
anomale o altre cause,

|l prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassiti, larve, frammenti di insetti, da mufie
da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da norme.

» Forma cilindrica a scalzo basso, leggermente concavo con ficce piane o semipiang,

 La crosia deve essere compatta, sottile, dello spessore di circa 2mm.

s La pasta deve essere elastica, piuttosto molle, con scarsa occhiatura, di colore legpermente
paglierino, fondente in bocea, sapore dolee caratteristico,

» (Grasso =50%+3% in tapporto alla sostanza seccy,
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e[| periodo di maturazione medio deve essere di 3 mes..

Caratteristiche merceologiche:

s [] prodotto deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge; deve presentarsi
in buono stato di conservazione.

e Provenire da stabilimenti neonoseiun CE

Confezionamento: le confezioni onginali da 8-18 Kg devono pervemre intat(c.

Etichettatura: conforme alla normativa dell”etichettatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

GIUNCATA

Prodotto alimentare oftenuto da latie di vacca o ovi-caprino, assolutamente sterile, lavoruto o
32/38°C,

Caratteristiche organolettiche:

. I prodotto non deve presentare difeti di aspetto. di sapore o altro dovuti a
fermentazioni anomale o altre cause,

. [l prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassit, larve, frammenti di insettt, da
muffe da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietat da
norme.

. Forma cilindrica o fusiforme, colore bianco.

. Privo di crosta. di consistenza compatta.

. Formaggio non salato,

Caratteristiche merceologiche:

. Il prodotto deve rispondere i requisiti di composizione previsti dalla legpe: deve
presentarsi in buono stato di conservazione.

. Provenire da stabilimenti riconosciuli CFE,

Confezionamento: le confezioni originali devono pervenire intatle.
Etichettatura: conforme alla normativa dell’etichettatura,
Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

RICOTTA
Prodotto alimentare ottenuto dalla ricottura del siero di late di pecora o di vacea. residuato
dalla produzione del formaggio. con 'aggiunta di siero acido o altro acidificante.
Caratteristiche organolettiche:
Il prodotto non deve presentare colore. odore, sapore anomali,
+ |l prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassiti, larve, frammenti di insetu, da muffe
da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da norme.
o Umdita < 7243%,
Caratteristiche merceologiche:
» |l prodotto deve rispondere ai requisiti di compostzione previsti dalla legge: deve presentarsi
in buono stato di conservazione,
*  Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.
Confezionamento: le confezioni originali devono pervenire intatte.
Etichettatura: conforme alla normativa dell”etichettatura.
Shelf life alla consegna: 70% o superiore.
G DL B,
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GRANA PADANO

Formaggio a Denominazione d°Ongine.

La tecnologia di produzione del Grana Padano DOP prevede I'impiego di colture lattiche

(siero innesto) per la produzione ¢ maturazione del formaggio e lisozima (proteing A uovo per

taluni versi limitante ai fint nutrizionali) per il contenimento di diferti microbici ¢ soprattutto

del gonfiore tardivo.

Caratteristiche organolettiche:

¢ [l prodotto non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro dovun o {ermentazioni
anomale o altre cause, difetti interni lipo occhiature della pasta dovull a fermentazioni
anomale o altro, difetti esterni tipo marcescenze o altro

» [I prodotio deve nisultare indenne da infestanti, parassiti, larve. frammenti di insetti, da muffe
da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da norme.

o (irasso munimo > 32 +3% sulla sostanza secca; ummidita 30 +5%.

s Non deve contenere formaldeide residua,

Caratteristiche merceologiche:

» I prodotto deve nspondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge; deve presentarsi
in buono stato di conservazione,

*  Deve avere stagionatura almeno di un anno e riportare dichiarazione riguardante il tempo di
stagionatura.

» Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.

Confezionamento: eventuale imballaggio per forma intera o conlezioni sottovuota originali

da ': forma o da 14 di forma, o ltazione ulleriore

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura,

Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

NOTE: il formaggio va grattugiato al momento dell'uso

PARMIGIANO REGGIANO DOP

Caratteristiche organolettiche:

= Non deve presentare difei di aspetto (occhiature), sapore o altro dovuti a fermentazion
anomale o altre cause.

s |l prodotto deve risultare indenne da infestanti. parassit. larve, framment di insetti. da mufle
da agenti infestunti ¢ da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da norme,

o [eve averc umidita < 31 +3%

Caratteristiche merceologiche:

e Il prodotto deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge; deve presentarsi
in buono stato di conservazione.

¢ Deve avere stagionatura almeno di 24 miesi in ragione alla ridotta presenza di lattosio.

o Provenire da stabilimenti riconoseiuti CE,

Confezionamento: : eventuale imballaggio per forma intera o confezioni sottovuolo originali

du Y= forma o da 1/4 di forma. o frazione ulteriore,

Etichettatura: conforme alla normativa dell’etichetiatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore,

NOTE. il formaggio grattugi omento dell'uso
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PROSCIUTTO COTTO SENZA POLIFOSFATI

Prodotto ncavato dalla coscia di suino

Caratteristiche organolettiche:

o Non deve essere un prodotto “ricostruito” ¢ quindi in sezione devono essere chiaramenle
visibill e riconoscibili i fasci muscolari,

¢ All'interno dell involucro non deve esserei liquido percolato.
La fetta deve essere compatta. di colore roseo. senza eccessive parti conneltivali e/t grasso
interstiziale.

* Lasuperficie non deve presentare patine. né odore sgradevole,
Il grasso di copertura deve essere compalto, senza parti ingiallite. sapore o odore di
rancido; il grasso non deve essere in eccesso,

* Pud essere anche preventivamenie sgrassato, purcheé dichiarato in etichenia.

* Laquantitd di grasso interstiziale deve essere bassa,

o |’aroma deve essere dolee, “di nocciola”, e non acidulo.

o Non deve presentare alterazioni di sapore. odore o colore ne iridescenza, picchettatura,
alveolatura o altri difetti.

e Deveavere lipiditotali: pari al 15 %+3%:; umidita pari al 62-66%.

¢ [] prodotto deve risultare indenne da infestanti, purassiti, larve, frammenti di inseitl, da mufle

da agenti infestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietati da norme.

Caratteristiche merceologiche:

¢ [l prodotto deve rispondere wi requisiti di composizione previsti dalla legge; deve
presentarsi in buono stato di conservazione.

s Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.

Confezionamento: imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentato sia intero che in

tranci,

Etichettatura: conforme alla normativa dell"etichettatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

PROSCIUTTO CRUDO

Prodotto ottenuto usando coscia di suino nazionale di oftima gualita con una stagionatura

minima di 12 mesi.

Caratteristiche organolettiche:

s  Deve avere masse muscolari di colore rosso - rosato o rosso al taglio, inframmezzate (in

scarsa mistra) dal bianco puro delle parti grasse.

La carne deve avere sapore delicato e dolee. [ragrante, caratteristico,

Deve essere esente da difetti e alterazioni dovuti ad una scorretta maturazione,

Deve avere odore, colore ¢ sapore gradevoli e caratteristici.

L" ammessa la presenza di ran cristalli di trosina,

[La componente di grasso presente non deve essere eccessiva, non deve avere colore giallo

¢ odore e/o sapore di rancido,

« [l prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti. larve, frammenti di insetti, da mufle
da agenti infestanti ¢ da agenti microbiologico guali - quantitativamente vietati da norme.

Caratteristiche merceologiche:

* [l periodo di '-tuj_.mnatu{a;ﬂmdt\u. essere inleriore a 12 mesi. con un peso compreso Ira
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7-9 kg. Tali parametri possono essere differenti se previsti da disciplinari specifici,
+ |l prodotto deve possedere tutte le caratteristiche qualitative previste dalle leggi di tutela
della denominazione.
* Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.
Confezionamento: involucro. se previsto. pud essere plastico o di carta alluminata.
Etichettatura: conforme alla normativa dell"etichenanura.
Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

BRESAOLA

Prodotto ottenuto utilizzando da carne di bovino (lesa, punta d anca. soltofesa, megatello e

sott"osso), di ottima qualita, con una stagionatura minima compresa fra 4 ¢ 8 settimane.

Caratteristiche organolettiche:

* Consistenza soda ed elastica.

*  Aspetto al taglio compatto ed ussente da fenditure.

o Colore rosso uniforme con bordo scuro appena accennato per la parte magra, colore

bianco per la parte grassa-
Profumao delicato e leggermente aromatico-
Gusto gradevole. moderatamente saporito. mai acido.

o Umidita sul1. q. = 65%.

¢ (irasso < 3%,

o Ceneri > 4%,

e Cloruro di sodio < 3%,

«  Proleine > 30%,

s [] prodotto deve risultare indenne da infestanti, parussiti, larve, frammenti di insetti, da
muffe da agenti inlestanti e da agenti microbiologico quali - quantitativamente vietali da
norme.

Caratteristiche merceologiche:

s  Forma vagamente cilindricn o per esigenze specifiche, a forma di mattonella per

pressatura.

« Per la bresaola della Valtelling ¢ previsto un peso in kg, compreso tra 0,800 ¢ 3,500 in

relazione al laglio di carne utilizzato.

* Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.

Confezionamento: involucre plastico o cara alluminata.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura

Shelf life alla consegna: 70% o supenore.

PESCE INTERO EVISCERATO CONGELATO / SURGELATO:

Terminologia:

Pesce congelato: prodotti della pesca soltoposti ad un procedimento di congelazione che

consente il raggiungimento di una temperatura minima di almeno -18°C a cuore del prodotto,

previa stabilizzazione termica.

Pesce surgelmto: prodotti della pesca sottoposti ad un processo speciale di congelazione che

permettere di superare con la rapidita necessana la zona di cristallizzazione massima e di

mantenere la t:.'mperat%qmliwm tutti i suoi punti. dopo la stabilizzazione termica.
e ¥,
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ininterrottamente a valori pari o inferiori a -18°C e commercializzati come tali.
Glassatura: strato di ghiaccio applicato su pesci congelati o surgelati tramite nebulizzazione o
immersione in acqua. Lo scopo ¢ di proteggere i pesci durante le fasi di stoccaggio e di
vendita, per evitare i danni da urti, disidratazione ¢ imbrunimento del colore, oppure
contaminazioni accidentali; deve essere sempre presente ¢ deve formare uno strato uniforme e
continuo. Detto strato di ghiaccio, tuttavia, aumenta il peso del pesce fino al 40 per cento, ma
viene considerato «taras. Non esiste al momento una norma che indichi la percentuale massima
ammessa di glassatura, che quindi pud variare in funzione delle esigenze teenologiche ¢ delle
caratteristiche del prodotto. Pertanto deve essere oggetto di esplicitazione da parte del
committente al momento del bando.

Requisiti qualitativi:

o |l pesce deve essere in buono stato di conservazione, deve presentare caratteristiche
organolettiche e di aspeito paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di
huona freschezza,

* La pelle deve presentare le colorazioni tipiche della specie; deve essere tesa ¢ ben aderenle
ai tessuti sottostanti: deve essere integra ed esente da lacerazioni.

¢ La forma deve essere quella tipica della specie.

o Lodore deve essere gradevole ¢ divenire apprezzabile dopo aver portato il pesce ad una
temperatura di 15/20°C.

¢ La consistenza della came deve essere soda ed elastica e deve essere valutata quando la
temperatura ha raggiunto quella ambiente,

¢ | pesci eviscerati non devono presentare: bruciature da freddo. grumi di sangue, residut di
membrane ¢/o pareti addominali. attacchi parassitari.

¢ Non devono presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli.

» Non deve contenere altri ingredien.

¢ Deve presentare caralteristiche igieniche ottime. assenza di alterazioni microbiche, fungine
O parassitarie.

Parametri chimico-fisici:

Istamina in quantita prevista dai parametri di legge.

TMA( trimetilammina) in quantita prevista dai parametr di legge.

TVN (Basi azotate volatili) in quantita prevista dar parametn di legge.

Caratteristiche merceologiche:

# [l prodotto deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge: deve
presentarsi in buono stato di conservazione.

¢ Provenire da stabilimenti riconosciuti CE,

Confezionamento: deve garantire un’idonen protezione del prodotto

Etichettatura: conlorme alla normativa dell etichettatura

Shelf life alla consegna: 70% o superiore

FILETTI DI PESCE SURGELATO / CONGELATO:

Terminologia:

Pesce congelato: prodoti della pesca sottoposti ad un procedimento di congelazione che
consente 1l raggiungimento di una temperatura mimma di almeno =18°C a cuore del prodotto,
previa stabilizzazione termica.

Pesce surgelato: prodoui delly peseazpaitoposti ad un processo speciale di congelazione che

— f‘,.-.
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permettere di superare con la rapiditi necessaria la zona di cnstallizzazione massima e di

mantenere la temperatura del prodotto in tutti | suoi puntidopa la stabilizzazione termica,

ininterrottamente a valori pari o inferiori a -18°C ¢ commercializzati come tali.

Glassatura: strato di ghiaccio applicato su pesci congelati o surgelati tramite nebulizzazione o

immersione in acqua. Lo scopo ¢ di proteggere i pesci durante le fasi di stoceaggio e di

vendita, per evitare i danni da urti, disidratazione ¢ jmbrunimento del colore, oppure

contaminazioni accidentali. deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e

continuo. Detto strato di ghiaccio, tuttavia, aumenta il peso del pesce fino al 40 per cento, ma

viene considerato «taray, Non esiste al momento una norma che indichi la percentuale massima

ammessa di glassatura, che quindi pud variare in funzione delle esigenze tecnologiche e delle

caratieristiche del prodotto. Pertanto deve essere oggetto di esplicitazione da parte del

committente al momento del banda,

Requisiti qualitativi:

of filetti di pesce devono essere in buono stato di conservazione, devono presentare
caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella medesima
specie allo stuto di buona freschezza.

sLu plassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo.

sLa forma. ove possibile, deve essere quella tipica della specie ¢ la pezzatura deve essere
omogenea e costante.

oL consisienza della carne deve essere soda ed eclastica ¢ deve essere valutata guando [a
temperatura ha raggiunto quella ambiente,

® [ filetti non devono presentare: bruciature da freddo, grumi di sangue. pinne o resti di pinne:
pezzi di pelle (nei filetti dichiarati senza pelle). residui di membrane /o pareti addominali,
attacchi parassitan, non devono presentare spine.

#Non devono essere presenti odore, sapore o colori anomalt /o sgradevoli,

sNon devono contenere ulteriori ingredienti.

*evono presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di allerazioni microbiche, fungine
0 parassitarie,

Parametri chimico-fisici:

Istamina in quantita prevista dai parametri di legge.

TMA( rimetilammina) in quantita prevista dai parametri di legge.

TVN (Basi azotate volatili) in quantita prevista dai parametri di legge.

Caratteristiche merecologiche:

= [| prodotto deve rispondere a1 requisiti di composizione previsti dalla legge: deve presentarsi in
buono stato di conservazione,

e Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.

Confezionamento: deve garantire un’idonea profezione del prodotto

Etichettatura: conlorme alla normativa dell etichettatura

Shelf life alla consegna: 70% o superiore

TRANCI DI PESCE SURGELATO / CONGELATO:
Terminologia: come sopra per FILETTI

Requisiti qualitativi: come sopra per FILETTI
Parametri chimico-fisici: Ji:.'»;‘ 4 &)
Istamina in quantita prevista dai parametn di legge/s NE- ol
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TMAI( trimetilammina) in quantita prevista dai parametri di legge.
TVN (Basi azotate volatili) in quantita prevista dai parametri di legge.
Caratteristiche merceologiche:
¢ Il prodotto deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge: deve presentarsi
in buono stato di conservazione.
* Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.
Confezionamento: deve garantire un’idonea protezione del prodotto
Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura
Shelf life alla consegna: 70% o superiore

PESCE FRESCO
Prodotti ittici diversi da quelli sottoposti a processo di congelamento o surgelazione e
conservati alla temperatura del ghiaccio fondente.

Requisiti qualitativi ¢ caratteristiche dillerenziali

PESCE FRESCO PESCE AVARIATO
ODORE Tenue, gradito. Nei pesci di mare Sgradevole. acre, acido.
ricorda l'alga marina: in alcuni ammoniacale, putrido
pesci di acqua dolce il fango o le
erbe ucquatiche
ASPETTO Brillante con splendore metallico Smorto, senza  splendore  né
GENERALE e riflessi iridescenti riflessi
CORPO Rigido, arcuato Flaceido. molle
CONSISTENZ Soda e nel contempo elustica Molle: alla pressione si lasciano
A impronte
SECREZIONI Mancano Presenii e viscide
SOQOUAME Fortemente aderenti Sollevate. si staccano facilmente
PELLE Uinila. tesa. ben colorata Girinzosa, lacerabile, scoloita
OCCHIO Chiaro. vivace. lucente, brillante, Smorto, vitreo. opalino, opaco,
convesso, trasparente, prive di concavo, infossato nell'orbita, con
macchie nell'inde macchie nell'iride
OPERCOLO Aderente, privo di macchie Leggermente  sollevato,  con
(SE macchie rosso-brune specialmente
PRESENTE) sulla faccia interna
BRANCHIE Umide, rosee o rosso sangue Secche, grnigiastre o plumbee
ADDOME Forma normale. senza macchic Flaceido,  deformato,  spesso

gonfio, con macchie o strisce
turchine, verdastre o nerastre

ANO Ermeticamente chiuso Beante, spesso prominente
VISCERI Lisci, pulit, brillanti. Rammolliti, macerati o gonfi, di
mddrc%{%h peritoneo colore rosso; peritoneo fragile
"\:&L/‘fﬂ_““{&.f N
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aderente
COSTOLE E Aderenti ¢ facenti corpo con la Sollevate. facilmente distaccabili,
COLONNA parete toracica ¢ | muscoli senza asportazione  di  lemhi
VERTEBRALE dorsali muscolari
CARNI Solide, bianche o rosse con Friabili;  muscolo  con  orlo
riflessi madreperlacei giallastro o azsurrognolo

Parametri chimico-fisici:

Istamina in quantita prevista dai parametri di legge.

TMA( trimetilammina) in quantitd prevista dai parametri di legge

TVN (Basi azotate volatili) in quantith prevista dai parametri di legge.

Caratteristiche merceologiche:

= |l prodotio deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge; deve presentarsi
in buono stato di conservazione.

# Provenire da stabilimenti nconoseiuti CE,

Imballaggio: deve garantire un’idonea protezione del prodotto.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichenatura.

Shelf life alla conscgna: con requisiti qualitativi relativi al pesce fresco come sopra esplicitati,

ELENCO DI SPECIE ITTICHE USUALMENTE UTILIZZATE NELLA REFEZIONE
SCOLASTICA:

2 NASELLO O MERLUZZ0O
3. ALTRE SPECIE DI MERLUZZO
4. SOGLIOLA
3. PLATESSA
6, CODA DI ROSPO
7 PALOMEQ
8. ZORBA
% ROMEO
1 CERNIA
I TONNO FRESCO
IZ. SALMONE FRESCO
& PASSERA DI MARE
[4 PESCE SPADA
15. CEFALOPODI (SEPPIA CALAMARI TOTANI POLPO)

I MERLUZZO O NASELLO: Merluccius merluceius

ORDINE Gadiformis

FAMIGLIA Merlucciidne

Diffusione: Mediterraneo- Atlantico orientale

Carni pregiate. bianche, tenere ¢ magre.

100 gr. di sostanza edibile contengono. 18 pr di proteine
@ﬁ Dl M"""T}}_
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2.2 grdi grassi
92 Keal.
Note: molto raro il reperimento sul mercato!

2, Altre specie di MERLUZZ.0

) MERLUZZO ATLANTICO: Merluccius hubbsj
ORDINE Gadiformis
FAMIGLIA Merlucciidac
Diffusione: Atlantico oceidentale
Carni bianche. di qualita inferiore a quelle delle specie congeneri;
100 gr di sostanza edibile contengono: 18.2 di proleine
0,72 gr di grassi

by MERLUZZO AUSTRALE: Merluccius australis o polylepis
ORDINE Gadiformis
FAMIGLIA Merluccidae
Diffusione: Atlantico oceidentale ¢ Pacifico orientale.
Carni bianche. di qualita inferiore a quelle del Merluecius Merluccius
100 gr di sostanza edibile contengono: 18.2 di proteine

0,72 gr di grassi.

¢) MERLUZZO DEL PACIFICO: Merluzzo gayi
ORDINE Gadilormis
FAMIGLIA Merlucciidae
Diftusione: Pacilico orientale
Carni bianche, alquanto molli di qualita inferiore a quelle del Merluccius merluccius
100 gr di sostanza edibile contengono: 16,6gr di proteine
1.6 gr di grassi
1 Keal

d) MERLUZZO ATLANTICO: Merluccins polli

ORDINE Gadiformi

FAMIGLIA Merlucciidae

Dittfusione: Atlantico onentale

Carni bianche, pitt molli e di qualith molto inferiore rspetto a quelle del Merlueeius
merfuccius,

e) MERLUZZO SUDAFRICANQ: Merluccius capensis

ORDINE Gadiformis

FAMIGLIA Merlucciidae

Diffusione: Atlantico Orientale, Oceano Indiano

Carni bianche. tenere e magre, di buon pregio. ma facilmente deperibili
100 gr di sostanza edibile coptengono: 18.3gr di proteine

1.2 grdi grassi

B4 Keal
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f) MERLUZZO NORDICO: Gadus Morhica morhua

ORDINE Gudiformis

FAMIGLIA Gadidae

Diffusione: Atlantico Settentrionale

Carni bianche, tenere molto apprezzate. pregiate

100 gr di sostanza edibile contengono: 18,3 gr di proteine
0.7 prdi grassi
50 Keal

g) MERLUZZO NORDICO: Gadus macrocephalus

ORDINE Gadiformis

FAMIGLIA Gadidae

Diftusione: Pacifico Orientale

Carni alquanto simili al Gaudus morhua

100 gr di sostanza edibile contengono; 17, Ygr di proteine
0.6 gr di grassi
77 Keal

Nate: si_esclude il Mertuzzo d'AlusKa o Pollack d'AlasKa per la scarsa consistenza delle
carni, utilizzato prevalentemente dall'industria per la preparazione dei surimi

3.50GLIOLA:

a)Sogliola mediterranea: Solea vulgariy

ORDINE Pleuronectiformes

FAMIGLIA Soleidae

Diffusione: Mediterranco

Carni bianco- rosate squisite e delicate; tra le pii pregiate:

100 gr di sostanza edibile contengono: 18 gr di proteine
1.8 grdi grassi
89 keal

b) Sogliola atlantica: Solea senegalensis

ORDINE Pleuronectiformes

FAMIGLIA Soleidae

Diffusione: Mediterraneo

Carni bianche, otlime, qualitativamente quasi sovrapponibili alla precedente

4. PLATESSA: Pleuronectes platessa
ORDINE Pleuronectiformes
FAMIGLIA Pleuronectidae
Diffusione: Mediterraneo
Carni di colore bianco, lattiginoso, delicate. malto apprezzate, ma comunque qualitativamente
malto inferiori a quella di Solea Vulparis
100 gr di sostanza gdi%..;g‘m::ngnm: 16,7 gr di proteine
;\x‘;‘i,_ff"ji‘;\ 1.4 er di grassi

o )

. M.
£/ N 79 keal
5 e !
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5. RANA PESCATRICE: Lophius budegassa ¢ Lophius piscatorius
ORDINE Lophiiformes
FAMIGLIA Lophiidae
Diflusione; Mediterranco
Carni pregiatissime bianche, prive di spine con lieve gusto di carne di crostacen
100 gr di sostanza edibile contengono: 15,7 er di proteine

0.4 gr di grassi

6ty Kca

6. PALOMBO:
Tra le varie specie:Mustelus mustenlis
ORDINE Squaliformes
FAMIGLIA Tnakidae
Diffusione: Mediterraneo , Atlantico orientale
Camni buone, gustose
100 gr di sostanza edibile contengono: 24 gr di proteine
0.3 gr di grassi
U9 Kea
Note: Untilizzo degli Squaliformes, specie carnivore, ¢ du valutare con atfenzione in quanio ¢
possibile _riscontrare _elevati_contenuti _di_mercurio _(Metilmercurio) in consesuenza del
[envmena dell 'accumunlo.

7. ZORBA: Phiyeis phycis

ORDINE Gadiformes

FAMIGLIA Gadide

Diftusione: Mediterraneo ¢ Atlantico Onentale

Carni poco pregiate piuttosto molli ed insipide. di scarso valore commerciale

8. ROMBO Pserta maxima — Scophtalmus rhonbus

ORDINE Plewronectiformes

FAMIGLIA Scophtalmidae

Diffusione; Mediterraneo . Atlantico orientale

Carmi bianche. sode, pregiate (pnincipalmente la psetta)

100 gr di sostanzu edibile contengono: 17 gr di proteine
2.7 gr di grassi
95 Keal

9. CERNIA
ORDINE Percitormes
FAMIGLIA Serrani
tra quelle di maggiore valore commerciale:
GUAZA: Epinephelus marginatus
DOTTO: Polyprion america
Epinephelus caninns
Epinephelus marginaius
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Diffusione; Mediterraneo
Cami di gran pregio bianche. gustose
100 gr di sostanza edibile contengono: 18.4 gr di proteine
(1,5 grdi grassi
78 Keal
Note : sul mercato sone reperibili altre specie di cernia, di varia provenienza, ma di solito
mena pregiafe

10, TONNO fresco : Thannus thynnus (tonno rosse)

ORDINE Perciformes

FAMIGLIA Scombridae

Diffusione: Mediterraneo

Carni di colore rosso bruno ricehe di grasso

100 gr di sostanza edibile contengono: 23.3 gr di proteine
4.9 gr di grassi

37 Kcal
Note:
Sul mereato sono reperibili altre specie di tonno, di varia provenienza ma di solito meno
pregiate.

In talune specie ¢ possibile riscontrare, in conseguenza del fenomeno dell'accumulo, elevati
confenuti di mercurio.

L. SALMONE: Oucarlivnchus gorhuscha (salmone rosa)
ORDINE Clupeiformes
FAMIGLIA Salmonidae
Tra le varie specic:
Salmone rosa
Carmi di colore rosa, di ottima qualiti meno gustose di quelle degli altr
100 gr di sostanza edibile contengono: 19,9 gr di proteine
3.3 gr di grassi
111 Keal
Note: sul mercato sono reperibili svariate altre specie di salmone, di varia_provenienza, di
pregio anche superiore.

12. PASSERA: Plathichvhys flews fleus
ORDINE Pleuronectiformes
FAMIGLIA Pleuronectidae
Diffusione: Mediterraneo
Carni di delicate. di buona qualita meno pustose di quelle della platessa
100 gr di sostanza edibile contengono: 16,4 gr di proteine
1.8 grdi grassi
82 Kceal

13. PESCE SPADA: Xiphias ghrdm,s
ORDINE Perciformes P
FAMIGLIA Xiphiidae
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Diffusione: Mediterranco
Cami di colore bianco rosee, magre. delicate, molw apprezzare
100 gr di sostanza edibile contengono: 18 grdi proteine
4 prdi grassi
109 Keal
Note: specie carnivora ¢ possibile rivcontrare, in conseguenza del fenomeno dell accumelo,
elevati contenuti di mercurio.

14. CEFALOPODI

Requisiti qualitativi:

Il prodotto ittico deve essere it buono stato di conservazione, deve presentare caratteristiche

organolettiche ¢ di aspetto relative allo stato di buona Ireschezza.

I cefalopodi puliti congelati o surgelati devono avere le seguenti caratteristiche:

» La glassatura deve essere sempre presente ¢ deve formare uno strato uniforme e continuo.

o La forma deve essere quella tipica della specic ¢ la pezzatura deve essere omogenen e
coslanle,

® La carne deve presentare a temperaturit ambiente odore di fresco. colore vivido ¢ lucente,
consistenza delle carni soda,
Non devono contenere ulterion ingredienti.
Non deve presentare odore, sapore o colori anomali ¢/o sgradevoli,

& Deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche |, fungine
0 parassitarne.

Parametri chimico-fisici:

Istaming in quantith prevista dai parametri di legge,

TMA(trimetilammina) in quantita prevista dai parametri di legge.

TVN (Basi azotate volatili) in quantita prevista dai parametri di legge.

Caratteristiche merceologiche:

e Il prodotio deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge: deve
presentarsi in buono stato di conservazione.

s Provenire da stabilimenti riconosciuti CL.

Confezionamento: deve parantire un’idonea protezione del prodotto.

Efichettatura: conforme alla normativa dell’etichettatura.

Shelf life alla consegna per i cefalopodi puliti congelati o surgelati: 70% o superiore.

a)  SEPPIE
specie presenti nei nostri mereali
wi) Seppietta: Sepia elegans:
ORDINE Sepioidea
FAMIGLIA Sepitdae
Diffusione: specie comune Mediterraneo-
Carni apprezzmte

aii) SeppiazSepia affcinalis:
ORDINE Sepioidea
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FAMIGLIA Sepiidae
Diffusione: specie comune nel Mediterraneo-
Carni tenere, molto apprezzate, di pit le carmi dei soggetti pin piceoli

uiii) Seppia pizzuta: Sepia orbignyana.
ORDINE Sepioidea

FAMIGLIA Sepiidae

Diffusione: specie comune nel Mediterraneo
Carni tenere, appreszale

b)) CALAMARI

hi) Logigo forbesi

ORDINE Teuthoidea

FAMIGLIA Loligimdae

Diffusione: Mediterranen. Atlantico orientale
Carni buone assai apprezzale

bii) Leligo valgariy

ORDINE teuthoidea

FAMIGLIA Histioteuthidae

Diffusione: Mediterraneo. Atlantico orientale
Carni di ottima qualita assai appregzate

biii) Loligo gahi

ORDINE teuthoidea

FAMIGLIA Histioteuthidag

Diffusione: Pacifico oriemale e Atlantico occidentale
Carni di buona qualitd assai apprezzate

¢) TOTANI:

ei) Mlex coindetti

ORDINE teuthoidea

FAMIGLIA Ommastrephidac

Diltusione: Mediterraneo, Atlantico orientale-
Carni buone.meno apprezzate di quelle dei calamari

cii) Toduerodex sagittatus

ORDINE teuthoidea

FAMIGLIA Ommastrephidac

Diffusione: Mediterraneo. Atlantico orientale

Carni buone.meno apprezzate di quelle dei calamari

HF“-.,

l .'*,I;\\

ciii) Todaropsis eblanae | 1olano v nl.Jlure} ",3_
ORDINE teuthoidea
FAMIGLIA Ommastrephidae
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Diflusione: Mediterraneo.
Carmi buone, apprezzate

d) POLIPO
Octopus valgaris (polpo)
ORDINE Octopoda
FAMIGLIA Octopodidae
Milusione: Cosmopolita, specie comune nel Mediterraneo
Carni buone, molwo apprezzate specie quelle dei soggetti di piccola taglin

BASTONCINI DI PESCE O SIMILARI

Preparati a base di pesce con una percentuale pin alta di carboidrati e di grassi rispetto al
pesce fresco, in quanto, prodotio industriale, che viene prima impanato con pangrattato,
farina di grano o fecola di patate ¢ aromi, ¢ poi fritto con oli vegetali, spesso neppure
specificamente indicati fra gli ingredienti.

Il caratteristico colore brillante della panatura ¢ dovuto alla presenza di aromi come la
puaprica ¢ la curcuma, mentre la sua alta appetibility & data, oltre che all'olio usato per
friggere, anche dall’alto contenuto di sale che viene si riportato nella lista degli ingredienti,
ma spesso non adeguatamente evidenziato nella tabella nutrizionale della confezione.
Analogamente, si indica solo “filetto di merluzzo™ senza specificarne la specie.

Rarissimo il reperimento del merluzzo della pregiata specie Merluccius Merfuccius del Mar
Mediterranco, ma quasi sempre un tipo di merluzzo proveniente dal Pacifico o
dall*Atlantico, il meno pregiato , come sopra detto, Merluzzo d ' Alaska o Pollack d’ Alaska,

I bastoncini di pesee quindi risultano pia ricchi di carboidrati che di proteine; troppo riechi
di grassi anche quando vengano cotti al forno, perché sono comunque pre - fritti; troppo
calorici rispetto a un filetto di pesce fresco o surgelato, troppo ricchi di sale, poveri di acidi
grassi Omega 3, per esempio, rispetto al salmone.

TONNO IN OLIO D'OLIVAE AL NATL RALL

Caratteristiche organolettiche:

Tonne di prima scelta, poco salato, pusto delivate, consistenza soda. ma tenera, non stopposo,
compatto ¢ non sbriciolato, colore omogenco, esente da ossidazioni o decolorazioni ¢ rosa nel
suo interno. con fasce muscolart integre derivanti da un unico trancio di pesce, assenza di parti
estranee (spine, pelle. squame e grumi di sungue) e di acqua.

l'olio di governo deve essere olio di oliva o di semi monocoltura, limpido, trasparente. di colore
viallo ed avere una bassa acidita.

non deve presentare odore, colore e sapore anomali

deve presentare caratteristiche igieniche ottime. assenza di alterazioni microbiche e fungine.

Caratteristiche merceologiche:

Il prodotio deve rispondere ai requisiti di composizione previst dalla legge: deve presentarsi in
buono stato di conservazione. Conlesioni originali in scatole di banda stagnotn o baratoli di
vetro di peso vanabile in relazione all uso.

Provenire da stabilimenti riconosciuti CE.

Confezionamento: deve garantire un'idonea protezione del prodotio.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

Note: specie_carnivora é possibile riscontrare, in conseguenza del fenomeno dell'accumulo
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elevati contenuti di mercurio

UOVA FRESCHE

Caratteristiche organolettiche:

*  puseio e cuticola: normali, intatti, privi esternamente di piume, tracee di sanguc o di leci

»  albume: chiaro, limpido. di consistenza gelatinosa, esente da corpi estranei di qualsiasi natura,

* duorlo: visibile alla speratura come ombratura, senza contomo apparente, che non si allontani
sensibilmente dal centro dell'uovo in caso di rolazione dello stesso, esente da corpi estranei di
qualsiasi natura.

s perme - sviluppo impercettibile,

= ¢sente da odon anormali,

» deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche ¢ fungine
qualsiasi natura.

s Altezza camera d'aria Cat, Extra mum <4+ 3: Cat. Amm =6 =3
o pllalbume 9-9.7,

# pHworlo58-62.

Caratteristiche merceologiche:

¢ Tlova di produzione nazionale.

Appartenenti alla categoria “Extra™ o “A".

Peso da 53 a 63 g (M - Medie) o altro peso * in relazione alle esigenze specifiche.

Uova da galline allevate in gabbia o in alternativa allevate a terra.

Il prodotto deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge: deve presentarsi

in buono stato di conservazione.

*  [rovenire da stabilimenti riconosciuti CF

Confezionamento:

confezionamento in imballaggi specificamente previst per le vova, piceoli o grandi in relazione
al quantitativo di uova necessario all uso, in cartone o materiale plastico.

['imballaggio rechera I'etichetta leggibile ed in particolare:

1. Nome ragione sociale ed indirizzo ¢ numero distuntivo del centro imballaggio ed ogm altra
indicazione utile all”identificazione del medesimao.

2. Categoria di qualitd e di peso *.

3. Data imballaggio.

4. Modalid di conservazione,

Ciascun uovo deve riportare la stampigliatura prevista per legge

Shelf life alla consegna: la data del confezionnmento non dovra essere antecedente agli otto giorni

rispetto alla data di consegna.

*[n base alla nuova classificazione Europea aviemo:

XL Grandissime - Uova da73 g e oltre.

. Grandi Uovada63ga7ig
M Medie lUovadas3gatl g
S Piceole : Uova di peso inferiore a 53 ¢

LOVA INTERE PASTORIZZATE .
Llova di gallina intere, sgusciate e pastonzz;q;_n Ll “Fﬂ“c,

T

Caratteristiche organolettiche: < ‘g;
\r
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devono essere esenti da impurita. da residui di guscio o membrane interne, o da corpi estranei,
il prodotto non deve presentare odore colore o sapore anomali. ma odore e sapore tipici delle
uova fresche.

¢ la consistenza deve essere uniforme, senza grumi. o sepuruzione tra albume e tuorlo, non
cceessivamente schiumoso.

*  deve presentare carattenistiche igieniche ottime, assenza di alteruzioni microbiche e fungine

»  pH> T3

Caratteristiche merceologiche:

= Le vova non devono essere state pulite con procedimento né umido, né con un procedimento a
SOCCO,

o il prodotto deve provenire da stabilimenti riconosciuli, exsere preparato conformemente alle
prescrizioni di legge.

e il prodoto deve essere stato sottoposto a trattamento termico di pustorizenzione, idoneo a
soddisfare i critert microbiologici prescritti dalle norme in materfa,

®  deve essere garantita I'assenza di salmonella

Il prodotto deve rispondere ai requisiti di composizione previsti dalla legge; deve presentarsi in
buono stata di conservazione,

Provenire da stabilimenti riconosciuti CE=.

Confezionamento:confezioni originali in tetrabrick o equivalenti da conservare ad una

temperatura di <4 °C.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore

MIELE

Caratteristiche organolettiche;

Miele di fiori o miele di nettare prodotto dalle api dal nettare delle piante, pud essere di produzione
nazionale o comunitaria.

non deve presentare odore. colore e sapore anomali.

non deve contenere mufTe, insetti o parti di insetti. covate e granelli di sabbia. o materie arganiche o
inorganiche estranee alla sua composizione,

esenle da processi di fermentazione o effervescenze.

non essere stato soteposto a trattamento termico in modo che gli enzimi siano stat disteatt o resi in
gran parte inattivati,

non deve presentare una acidita modificata artificialmente.

non deve essere slato sotfoposto o procedimenti di fltrazione che ne rendano impossibile la
determinazione dell'ongine.

deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche ¢ fungine.

Caratteristiche merceologiche:

Denominato  in relazione alla  provenienzs.  Se  soltoposto  miscelazione  deve  essere
commercializzato con la denominazione di * miscela di mieli comunitari ed extracomunitan™ e
deve essere indicato il paese di produzione extracomunitaria,

Identificato con indicazioni riferite all’origine floreale o vegetale, o in carenza come millefiori

Confezionamento: confezioni mono o multi porzione devono garantire un'idonen protezione del

prodotta.

Etichettatura: conforme alla normativa dy{fﬂm@

Shelf life alla consegna: 70% o qupcryb
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CARNI

CARNI REFRIGERATE

CARNE BOVINA

Condizioni gemerali: devono provenire da animali delle specie previste macellati presso

stabilimenti riconosciut, di produzione nazionale o comunitaria ed essere ollenute da soggetti in

ottime condizioni di nutrizione ¢ buono stato di salute, buona conformazione. e appartenenti.

indipendentemente dal sesso, alle seguenti calegoric:

}) witello: animali macellati intorno, ma non oltre, gli otto mesi 1 eta, in etichena delle referenze
per tracciabilita di legge con sigla 217

1) vitellone animali macellati in etd compresa fra gli otto ed i dodici mesi, in etichetta delle
referenze per tracciabilita di legge con sigla 2"

d8) bovine adulto animali macellati in eta superiore ai dodici, in etichetia delle referenze per
tracciabilita di legge, con sigla 4" A twtela del giovane consumatore, per evitare
I"indiscriminato utilizzo di carnt di animali a fine carriera, nel Capitolato d"Appalto &
preferibile che 'eta dell’animale sia compresa fra dodici e diciotto mesi sia per il maschio
che per la femmina ¢ che in questo caso ln stessa non abbia partorite ¢ che non sia gravida
fed Scattana).

In ogni caso ¢ necessario per evitare contenziosi che nel Capitolato d'Appalto si esplicitino anche 1

parametr d'etd prescelti.

Caratteristiche organolettiche generali;

lagli porzionati, non macinati, con taglio formalmente definito (girello, fesa, noce, sottofesa).

odore tipico del prodotio fresco; assenza di odor o sapori strani, di ecchimosi. coaguli sanguigni.
upaneurosi, parti tendinee ¢ peli.

se soltovuoto. i) liquido presente nelle confezioni non deve superare il 2% del peso netto del
prodotto. Se in sottovuoto, il colore virera a quello swi generis della categoria entro 30 — 60
minuti dall’apertura della confezione,

Caratteristiche 1giemche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

Cararteristiche merceologiche:

. I taght devono provenire da stabilimenti riconosciul,

Confezionamento: esposto, imballaggio primario sottovuoto o atmostera condizionata.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore.

Etichettatura: conforme alla normativa dell etichettatura.
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Caratteristiche organolettiche di categoria;

VITELLO
Il vitello €' allevato con latte, naturale o artificiale .
proviene da animali che non superano i 300 Kg. di peso e che siano stati macellati intorno, ma non
oltre. gli otto mesi i eti
La carne & di colore bianco — rosata, tenera, a grano fine con grasso di aspetto bianco, consistente,
di odore latteo,
Ha maggiore contenuto in acqua e minore in grassi rispetto al vitellone.

VITELLONE

Il vitellone viene macellato ad una eta compresa tra gli 8 €1 12 mesi.

Le carni sono tenere e con un ottimo valore nutritivo. Sono considerate carni pregiate per I ottimo
rapporto tenerezza - qualita nutrizionale - gusto,

La carne si presenta di colore rosso brillante (contiene meno acqua), & poco grassa ed ha una
digeribilita maggiore di quella del vitello.

BOVINO ADULTO

= [l bovino adulto viene abbattuto dopo i 12 mesi di eta, ha una carne rossa, pregiata, saporita e piu
ricca in proteine rispetto a quella del vitello e del vitellone.

s [I miglior rapporto gusto - qualita - tenerezza viene offerto dalle carni provenienti dagli animali
macellati fino al 18 mese di vila, eta che consente 'esclusione degli animali a fine carnera
(vacca. tori, ete). Esse presentano grana fine, colorito brillante, colore roseo - rosso, tessuto
adiposo compatto di colore bianco candido, ben disposto tra i fasci muscolari che assumono
aspetto marezzato, marezzatura media, consistenza pastosa. tessitura abbastanza compatta seppur
tenera ¢ palatabile.

e Tra le sottocategorie del bovino adulto ritroviamo la scottona, giovane femmina di bovino che
non ¢ mai stata gravida e di eta non superiore a 15 - 16 mesi. Due caratteristiche essenziali per
garantire uno sviluppo muscolare ideale e una tenerezza eccellente. La came della scoffena si
riconosce dalle piccole infiltrazioni di grasso nella massa muscolare, chiamate in gergo
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marezzature. Durante la cottura, le marezzature si sciolgono e conferiscono alla carne un gusto
delizioso ¢ la proverbiale morbidezza.
In ogni caso nel Capitolato d'Appalto occorre si espliciting i parametri dell’eta prescelti.
La scelta delle carni da somministrare deve tener conto della composizione nutrizionale ¢ della
lencrezza,
Pertanto sono da prediligere 1 taglt del quarto posteriore tra cui:

INRAN: composizione chimica ¢ valore energetico per 100 grammi di parte edibile
VITELLO

Fesa
Acqualg) 76.9; Proteine (g) 20.7: lipidi(g) 2.7: energia (keal) 107: energia (kj) 443; sodio (mg)
57; potassio {mg) 396; Ferro (mg) 0.55: caleio (mg) 48, fosforo (mg) 195

Girello
Acqua(g) 76.9; Proteine (g) 20.7: lipidi(g) 2.7: energia (keal) 107: energia (kj) 443; sodio (mg)
37: potassio (mg) 396: Ferro (mg) 0.53; caleio (myg) 48, fosforo (my) 195

Noce
Acqua (g) 77: proteine 1g) 2004 ¢ lipidi (g) 2.1 energia (keal)100; energia (K1)420; sodio (mg)
2y i
potassia (mg)396 : ferro (mg) 0.53; caleio (mg) 48 - fostoro (mg) 195
Fitetto
Acqualg) 76.9; proteme (g) 20.7: lipidi(g) 2.7: colesterolo (mg) 71:energia (kcal) 107; energia
(KJ) 448: sodio img) 89: potassio (mg) 360; Ferro (img) 1.2; calcio (mg) 14 fosforo (mg) 214

Scamone
Acqualg) 76.9: Proteine (g) 20.7; lipidi(g) 2.7 energia (keal) 107; energia (kj) 443: sodio (mg)
57; potassio (mg) 196; Ferro (mg) 0.55! calcio (mg) 48, fosforo (mg) 195

BOVINOADULTO /VITELLONE

Fesa

Acqualg) 72%: Proteine (g) 21.8: lipidi(g} 1.8 energia (keal) 103: energia (kj) 433: sodio
(mg) 41; potassio (mg) 342 Ferro (mg) 1.8: calcio (mg) 4, fosforo (mg) 214

Girello

Acqua (g) 74.9 : proteine (g) 21.3 : lipidi (g) 2.8: energia (keal)110: energia (k1)462: sodio
(mg) 42;

potassio (mg)344 - ferro img) 1,4; caleio (mg) 4 ; fosforo (mge)l 73

Noce
Acqua (g) 75.4: proteine (g) 21.3  lipidi (g) 2.3: energia (keal)l06; energia (kJ433: sodio
(mg) 4;

potassio (mg)337 ; ferro {mg)}}}%ng 4 ; tostoro (mg)200
b R
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Acqua(g) 72.7: Proteine (g) 20.5: lipidi(g) 5: energia (keal) 127: energia (kj) 331; sodio (mg)
41: potassio (mg) 330; Ferro (myg) 1.9: caleio (mg) 4. fosforo (mg) 200

Scamone
Acquaig) 73.8: Proteine (g) 21.4: lipidi(g) 3.7, cnergia (keal) 119; energia (ki) 497; sodio (mg)
40; potassio (mg) 337: Ferro (mg) 1.3; caleio (mg) 4, tostoro (mg) 180

CARNE FRESCA MACINATA DI VITELLONE O DI BOVINO ADULTO
s came macinala lresca, ottenuta dai tagli di cui sopra, sgrassali dalla parte visibile del grasso.
non additivata, con apgiunta del solo 1% di sale (Reg Ce 853/2004), con percentuale in
grasso preferibilmente non superiore al 12% e rapporto lessuto connettivo /[ proteine non
superiore al 13%. In ogni caso & necessano che nel Capitolato d'Appalto si esplicitine |
parametri in grasso e rapporto connettivo ! proteine prescelti.

CARNE SUINA

Condizioni generali: Deve provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti
riconosciuti CE, essere ricavate da soggetti in ottime condizioni di nutrizione e buono stato di
salute, e da carcasse appartenenti o

s Categoria di peso L (light, leggero)

s (Classe di carnosita U,

Caratteristiche organolettiche

Deve presentare colore roseo. aspetto vellutato, grana molto fine, tessitura compatta, consistenza
pastosa al latto e venalura scarsa. senza segni di inveechiamento. di cattiva conservazione ¢ di
alterazioni patologiche,

# || grasso presente deve avere colorito bianco ¢ consistenza soda.

» deve presentare caralteristiche igieniche ottime. assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Caratteristiche mereeologiche:

# | tagli devono presentare una percentuale di parte magra non mferiore al 70%,

s Le cami di suino devono provenire da animali abbattuti in stabilimenti riconosciuti.
Confezionamento: esposto, imballaggio primario sottovuolo o atmosfera condizionata.
Etichettatura: conforme allu normativa dell etichettatura.

Shelf life alla consegna: 70%, o superiore

INRAN: composizione chimica ¢ valore energetico per 100 grammi di parte edibile

Lombo — Arista — Filone - Carré,

Acqualg) 70,7 proteine (g) 20.7; lipidi(g) 7; colesterolo (myg) 61 :energin (keal) 146; energia (kj)
6102 sodio (mg) 73 potassio (mg) 220; Ferro (mg} 1.3; caleio img) 7, fosforo (mg) 150,

Note: Le carni devono essere sttenute dal lombe private dalla coppa, a tenore grasse piu ' alto

(Carré corto).
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Lombo con coppa Lombo senza coppa Taglio in sezione

CARNE AVICOLA

Caratteristiche organolettiche generali

e | polli a busto e gli altri tagh anatomici da questi derivanti devono evidenziare nettamente le
caratteristiche organolettiche dei tessuti muscolari che 1i compongono, siano essi privati o
ricoperti dalla propria pelle.

# La cute avra colorito rosa chiaro. consistenza elastica. asciutta alla palpazione, non deve
evidenziare segni di traumi patiti in lase di trasporto di animali vivi o durante la macellazione,

»  Lapelle dovra essere priva di qualsiasi residuo riferito a penne o piume.

# | tessuti muscolari avranno colorito bianco rosa, se riferito ai pettorali, o colore cuoio castano
per quelli appartenenti agli arti posterion.

I muscoli ayvranno consistenza sodo - pastosa, spiccata lucentezza, assenza di umidita, se sottoposti
alla prova di cottura non porranno in risalto odori o sapori anomali dovuti ad una irrazionale
alimentazione del pollame.

Le carni devono presentare caratteristiche igieniche ottime. assenza di alterazioni microbiche e
fungine.

Caratteristiche mercelogiche:

*  Le carcasse devono provenire da animali appartenenti alla classe A

s Le cami devono provenire da allevamenti nazionali 0 comunitari e da stabilimenti riconosciuti
CE.

Confezionamento: imballaggio primario o confezionamento sottovuoto o atmosfera condizionata,

Etichettatura: conforine alla normativa dell”etichettatura.

Shelf life alla consegna: 70% o superiore

Caratteristiche organolettiche dei singoli tagli:

Cosce, sovra cosce ¢ fusi di pollo:

#  Devono essere ben conformati, presentare una muscolatura allungata e ben sviluppata.

¢ Le zampe devono essere prive di zampe sezionate a pochi centimetri al di sotto
dell articolazione tarsica,

* Le cartilagini delle articolazioni devono risultare integre. di colore bianco azzurro caratteristico
senza grumi di sangue. le ossa non devono presentare [ratture.

= Pelle di spessore fine, dl,ﬁﬁ{m? o chiaro, omogeneo. pulita, elastica, non disseccata, priva
Y A
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di ecchimosi.

s |l grasso sottocutuneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti.

* Le carni devono essere completamente dissanguate. di colore uniforme, ben aderenti all’osso
senza essudazioni, né trasudato, prive di ecchimosi. colorazioni anomale, edemi. tagli,
lacerazioni.

Petti di pollo freschi

e Devono essere ben conformati. presentare una muscolatura sviluppata con assenza di foreella,
slerno, cartilagini e pelle.

= ] grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti,

» |e carni devono essere completamente dissanguate, di colore uniforme. senza essudati, né
trasudati. prive di ecchimosi, colorazioni anomale, edemi. tagli o lacerazioni.

Cosce, sovra cosce di tacchino:

*  Devono essere ben conformati, presenlare una muscolatura ben sviluppata.

#  Lezampe sezionate a pochi centimetri al di sotto dell’articolazione tarsica.

e Le cartilagini delle articolazioni devono risultare integre. di colore bianco azzurro caratieristico
senza grumi di sangue. le ossa non devono presentare fratiure.

e  Pelle di spessore fine, di colore giallo chiaro, omogenen, pulita. elastica, non disseccata, priva
di ecchimosi.

* |l grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuilo e nei giusti limiti.

e Le cani devono essere completamente dissanguate, di colore uniforme, prive, colorazioni
anomale, ecchimosi, edemi, tagli, lacerazion,

Fesa di tacchino:

+  Petto intero 0 mezzo petto disossati ¢ privat di foreella, sterno, costole, cartilagini e pelle.

o La fesa, di peso non inferiore ai 4 kg, deve essere ben conformata e presentare una muscolatura
ben sviluppata,

s Le camni devono essere completamente dissanguate, di colore uniforme, prive, colorazioni
anomale. ecchimosi. edemi. ematomi, tagli. lacerazioni.

= || grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito ¢ nei giusti limiti.

INRAN: composizione chimica ¢ valore energetico per 100 grammi di parte edibile
Fuso di pollo senza pelle

Acqualg) 77; proteine (g) 18.5; lipidi(g) 3.7: colesterolo (mg) 88:energia (keal) 107: energia (kj)
449; sodio (myg) 86; potassio (mg) 353; Ferro (mg) 1, caleio (mg) 13.

Sovra cosce senza pelle di pollo
Acgua(gz) 74.1; proteine (g) 18.7: lipidi(g) 6.3 colesterolo (mg) 73:energia (keal) 132: enerpia (k)

550: sodio (mg) 63: potassio (mg) 323: Ferro (mg) 0.8: calcio (mg) 8.

Petto di pollo
Acqua(g) 74.9; proteine (g) 23.3: lipidi(g) 0.8; colesterolo (mg) 60:energia (keal) 100; energia (kj)
420; sodio (my) 33: potassio (mg) 370; Ferro (mg) 0.4: calcio (mg) 4.
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Fuso di tacchino senza pelle
Acqualg) 76: proteine (g) 18: lipidi(g) 4.6 colesterolo (my) 67:energia (keal) 113: energia (kj) 474;
sodio (mg) 4. potassio (mg) 295; Ferro (mg) (0.9; caleio (mg) 1.

Sovra cosce senza pelle di tacchino
Acqualg) 74.8; proteine (g) 18.5; lipidi(g) 5,1; colesterolo (mg) 71:energia (keal) 120; energia (k1)
502: sodio (mg) 75: potassio (mg) 320; Ferra (mg)1: caleio (mg) 6.

Fesa di tacchino
Acquatg) 73.9; proteine (g) 24 lipidi(g) 1.2: colesterolo (mg) 50:energia (keal) 107, energia (kJ)
H7: sodio (mg) 32; potassio (mg) 382: Ferro (mg)0,8; calcio (mg) 8,

CARNE EQUINA

Condizioni generali: caratteristiche tipiche delle carm equine sono il colore rosso scuro, dovuto
alla quantita di mioglobina ¢ dunque di ferro e la relativa doleezza derivante dalla maggiore
quantila, rispetto alle altre carni. di zucchen muscolar {glicogeno, glucosio).
Un fattore importante che influisce sulla qualita della carne equina & la struttura del muscolo,
costituito da fibre molto piccole che rende la carne particolarmente tenera e digeribile, adatta anche
all"alimentazione dei bambini,
Le carni equine devono provenire da animali DPA, macellati presso stabilimenti riconosciuti, di
produzione nazionale o comunitaria ed essere ottenule da soggetti in ottime condizion di nutrizione
€ buono stato di salute. buona conformazione.
Caratteristiche organolettiche generali:
tagli porzionati, non macinati. con laglio formalmente delinito ([esa, scamone e noce),
adore tipico del prodotto fresco; assenza di odori o sapori strani, di ecchimosi, conguli sanguigni,
aponeurosi, parti tendinee e peli.

colore rosso.pit grassa rispetto a vitello, vitellone o bovino adulto.
sapore dolciastro. yuf generis.
Caratteristiche igieniche oltime, assenza di allerazioni microbiche e fungine.
Sona da prediligere le carni provenienti dalla macellazione di animali giovani con grasso di colore
chiaro,
Conferionamento: esposto. imballaggio primario sotlovuolo o atmosfera condizionata.
Shelf life alla consegna: 70% o superiore
Etichettatura: conforme alla normativa dell’etichettatura,

INRAN: composizione chimica e valore energetico per 100 grammi di parte edibile
Acquatg) 74.9; proteine (g) 19.8: lipidi(g) 6.8: colesterolo (mg) 61energia (keal) 143: energia (k)
597; sodiv (mg) 74: potassio (my) 331 Ferro (mg)3.9: calcio (mg) 4.
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