Comune di Monterubbiano

PROVINCIA DI FERMO

Procedura aperta per l'affidamento del servizio mensa scolastica

Allegato n. 1

TABELLE MERCEOLOGICHE DELLE
DERRATE ALIMENTARI

Come prescrizione preliminare e generale valida petutti i prodotti del presente appalto e di
seguito indicati si precisa che, per effetto delld 3 Legge Regione Marche 23/02/2000 n. 9,
nell’attivitd di ristorazione scolastica & vietatala somministrazione di alimenti e prodotti
contenenti organismi geneticamente modificati (OGM)

Nella preparazione dei pasti devono essere utilizzecibi di produzione nazionale, salvi i casi
espressamente previsti nella singola tabella merdegica.

Le normative riportate nel presente capitolato possno essere state modificate ed integrate con
successive norme giuridiche.

Ove sono indicati nella presente tabella marche api di prodotti o alimenti, ai sensi della
circolare 29/04/04 Presidente Consiglio dei MinistrDipartimento delle Politiche Comunitarie
(G.U. 12/07/04 n° 161) si intendono ammessi prodoéquivalenti di differente marca o tipo.

ALIMENTI PROVENIENTI DA AGRICOLTURA
BIOLOGICA NAZIONALE

SPECIFICHE GENERALI

Per alimento biologico si intende quel prodotto devato da coltivazioni biologiche certificate ai sesi del Reg. CEE
2092/91 e successive modifiche e integrazioni.

Tale coltivazione agricola adotta tecniche che eslono I'impiego di prodotti chimici di sintesi e sstemi di forzatura
delle produzioni agricole-alimentari.

| prodotti dell'agricoltura biologica devono quindi:

* essere provenienti da coltivazioni esenti da pradti chimici di sintesi (diserbanti, insetticidi, anticrittogamici, etc.)
nel rispetto del Reg. CEE n. 2092/91 del 24 giugi®91;

» essere caratterizzati da un tenore in nitrati inériore rispetto gli altri prodotti provenienti dall 'agricoltura
convenzionale.

Tutti i prodotti devono essere accompagnati da etietta. L'etichettatura del prodotto biologico deverispettare
guanto previsto dall'articolo 5 del Reg. CEE 2092/B, modificato dal Reg. CEE 1935/95.

L'etichetta deve sempre riportare il paese di prodaione, sotto forma di sigla, I'organismo di contrdb (tre lettere) a
norma del G.L. n. 842 del 27 aprile 1993, anch'essmtto forma di sigla, il codice del produttore, ilnumero della
confezione, preceduto da una lettera T (prodotto ttisformato) o F (prodotto fresco), che ha avuto l'aorizzazione
alla stampa dell'etichetta.

| fornitori di prodotti biologici freschi (non coafionati), devono essere in possesso dell'appasittificato in cui si
attesta il rispetto delle regole di produzione istpadalle leggi comunitarie, che viene rilascisaaudo dei dieci Organismi
di certificazione italiani autorizzati dal Ministedelle Risorse Agricole.

CARNI DI VITELLONE FRESCHE REFRIGERATE DI PROVENIEN ZA BIOLOGICA
Le carni di vitellone devono essere conformi altamativa CEE (L. 29/11/71 n. 1073 e successive fiwadioni ed
integrazioni e Decreti sulla Zootecnia biologice®t436 del 4/08/2000 e n. 9459 del 29/03/2000 eesgive integrazioni



e modifiche). Devono essere fresche e di primait@arive di additivi e di estrogeni, di sostarinébenti (antibiotici,
sulfamidici e disinfettanti), e provenire da bovimaschio (castrato o non castrato) o femmina cimeatvia partorito e
non sia gravida, regolarmente macellati di etaswgeriore ai 18 mesi.

Tutta la filiera, dall’allevamento al confezionan@ndev’essere certificata conforme alle normeesptbduzioni animali e
rispettare le norme previste dalla soprarichiankggslazione sulla Zootecnia biologic&li animali utilizzati devono
essere nati, allevati e macellati nelle Regioni défalia Centrale (Marche, Emilia-Romagna, Toscana,Lazio, Umbria
e Abruzzo).

Il prodotto deve soddisfare le vigenti disposiziper la vigilanza igienica ai sensi della L. n. 2&8 30/04/1962, dei D.L.
n. 286 del 18/04/1994, n. 109 e n. 118 del 27/(A218eve presentare in ogni sua parte il marchia disita sanitaria e di
classifica.

Inoltre:

* la carne deve provenire da stabilimenti dellei®&glell’ltalia Centrale (Marche, Emilia-Romagiascana, Lazio,
Umbria e Abruzzo) riconosciuti CEE;

» deve essere specificata la provenienza dell’aniraatkevono essere rintracciabili sia I'allevatori, it singolo capo
macellato;

* la carne deve presentare grana fine, coloritodoid, colore rosso roseo, tessuto adiposo compatiocolore bianco
candido ben disposto tra i fasci muscolari che rassw aspetto marezzato, livelli medi di marezzateraenatura,
consistenza pastosa, tessitura abbastanza compatta;

* presentare caratteristiche igieniche ottime (pH sigeriore a 6), assenza di contaminazioni michebé&fungine.

I limiti microbiologici superficiali, su una campiatura che rappresenti il 5% della fornitura, devessere i seguenti:

« Carica mesofili aerobi totali: inferiore a®l0FC/g

« Coliformi totali: inferiore a 2 x 1DUFC/g

« Streptococcus faecalis: inferiore a 16 UFC/g

» Saphylococcus aureus. assente/25 g

» Salmonella: assente/25 g

« Listeria monocytogenes: assente/25 g

Il confezionamento della stessa pud essere effetsaitovuoto, oppure pud essere allestito allwstbuso, purche i tagli
siano protetti con carta o altro materiale per aiiti ordinatamente sistemati in cassette attellatigiamento ed al
trasporto di prodotti carnei, i contenitori sianenbpuliti e sanificati, non vi sia possibilita disudiciamento durante
l'immagazzinamento ed il trasporto per eventuatitatti con il suolo.

Il trasporto deve avvenire con mezzi muniti di fege autorizzazione sanitaria, nel completo rigpdélle norme igienico-
sanitarie ai sensi del D.P.R. n. 327 del 26 ma@®01con temperature durante il trasporto da -374 e al momento
della consegna non superiori a +10°C.

Si richiede:

* appartenenza, secondo le categorie CEE/EUROP:aréadj appartenenza A (vitellone) e/o E (giovensajluppo dei
profili delle carcasse E (eccellente), classeatostli ingrassamento 3 (medio).

» certificazione analitica o dichiarazione sottosardttestante che la carne commercializzata énsi sella L. n. 4 del 3
febbraio 1961 e dei successivi Decreti Ministeragplicativi della direttiva CEE concernenti il dito dell'impiego di
sostanze ad azione estrogena, androgena o gestagetigostatici.

Tipologia dei tagli:

La carne bovina disossata, con frollatura di almehgiorni, preconfezionata in confezioni sottovyatovra essere fornita
nei seguenti tagli anatomici: lombata (roast besfagmone (bistecche, arrosti), fesa interna (ayrdssa esterna (umidi,
spezzatino), hoce muscolo (arrosti).

UOVA DI GALLINA DI PROVENIENZA BIOLOGICA

Le uova devono essere di categoria A, conformi aidenti norme sulla commercializzazione e al ragwnto CEE
1907/90 e successive modifiche.

Le uova devono provenire da ovaiole alimentate aamtibiotici, con mangimi privi di pigmenti coletaper ottenere una
maggiore colorazione del tuorlo.

Gli allevamenti da cui provengono le uova devono ssre certificati secondo il Reg. Ce 2092/91 e sussiwe
modificazioni e integrazioni. Tutta la filiera, dallallevamento al confezionamento, dev’essere cerithta conforme
alle norme sulle produzioni animali biologiche.

Le uova di gallina devono essere fresche e diyziode delle Regioni dell'ltalia Centrale (MarcHemilia-Romagna,
Toscana, Lazio, Umbria e Abruzzo), avere un igusscuro integro, morbido e pulito, una ceamed'aria non
superiore a 6

mm, un albume chiaro limpido di consistenza getetiy esente da corpi estranei di qualsiasi nadersso e immobile, un
tuorlo ben trattenuto, senza contorno apparentgnoh si allontani sensibilmente dal centro delfuin caso di rotazione
di quest’ultimo, ed un peso variabile da 60 a 63.g.uova non devono essere pulite con un procedomanido o con un
altro procedimento né prima né dopo la classifimaej non devono subire alcun trattamento di coag@me né essere
state refrigerate in locali o impianti in cui lartperatura sia mantenuta artificialmente al di sdit5°C; tuttavia possono
essere mantenute ad una temperatura inferiore@ d@ante il trasporto, per un massimo di 24 ore.



ALIMENTI NON BIOLOGICI DI PROVENIENZA NAZIONALE*

* Ad eccezione di alcuni alimenti, debitamente sdgt nelle relative tabelle merceologiche, peualg é ammessa la
provenienza estera

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

Prodotta con le modalita previste dalla legge 58Qitblo 1V art.28-29, deve possedere i requisitcdmposizione ed
acidita riportati dalla stessa.

La pasta di semola di grano duro dovra presentdoecoe sapore tipici, assenza di corpi e sostasizanee, assenza di
bottature e venature, crepe o rotture, punti bisaghunti neri; il colore dovra essere giallo antbra

La pasta dovra risultare indenne da infestantiragsiti o larve di alcun tipo e da muffe o altreag infestanti.

Dovra essere garantita la fornitura di pasta iridivformati (anche speciali) sia da brodo cheusisci

Per ogni tipo di pasta dovranno essere specificate:

 tempo di cottura;

e resa in peso con la cottura;

» tempo massimo di mantenimento delle paste cottéatscentro il quale € garantita la conservazioneaatiettabili
caratteristiche organolettiche;

» tempo massimo di cottura entro il quale & garantitmantenimento di accettabili requisiti organtit@f come |l
mantenimento della forma e 'osservanza di spaceatu

La pasta dovra essere fornita in confezioni intatsggillate a norma di legge da 500 gr a 3 Kgltie, durante le prove di
cottura (50 gr di pasta fatti bollire per 15’ in@®0c di acqua contenenti 2,5 gr di NaCl) la pasta dovra presentarsi
spappolata e/o spaccata, il peso ed il volume doareaumentare considerevolmente e I'acqua di @than dovra
risultare torbida o lattescente.

Produzioni suggerite: De Cecco, Rossi Tascioni,\lElte, Voiello, Divella, Agnesi, Barilla, Buitorircoli.

PASTA ALL'UOVO FRESCA

| prodotti richiesti devono esser esenti da oguiitach o esaltante di sapore, avere aspetto omagertdre tipico e colore
caratteristico della pasta all'uovo e le materiégmpr impiegate per la produzione devono possederattedstiche e
requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia.

La pasta all'uovo deve essere esclusivamente campassemola di grano duro nazionale con aggiungénno 4 uova
di gallina (200 gr)/kg di farina.

Dopo la cottura i prodotti devono presentare unetispconsistente e una pasta soda ed elastica,carddteristiche
batteriologiche devono risultare ottimali. La paaliuovo deve essere confezionata in involucroniasciuti idonei per il
contenimento di prodotti alimentari come da norw@atigente e consegnata con adeguati mezzi coifbémtgrado di
mantenerla ad una temperatura fra 0° e +4°C eati ga 500 gr a 3 Kg.

Sulle confezioni deve essere indicata la dataatiymrione.

Si richiede pasta per lasagne, tagliatelle, quaniiruc

TORTELLINI

Il rapporto pasta-ripeno deve essere pari a 802ipieno deve essere composto da carne di pollibetio con esclusione
di carne di maiale, formaggio grana e pangratta#dtro ingredienti a scelta dell’Amministrazionee Iconfezioni devono
essere accompagnate dalla documentazione prewaditarth DL n.537 del 30/12/1992, come modificadal D.lgs.
19/3/1996 n. 251, dalla quale risulti che la pradoe € avvenuta in uno stabilimento riconosciutseisi del citato DL
537 e successive modificazioni. Le confezioni devawere un peso da 500 gr a 3 Kg.

GNOCCHI

Gli gnocchi richiesti sono quelli di patate e faridi grano tenero 00 nazionale, privi di corpia&sti e/o impurita ed esenti
da antiossidanti, conservanti, emulsionanti, etaltdi sapore.

Le materie prime impiegate devono avere caratiehiste requisiti previsti dalle vigenti leggi in taaa. Il numero degl
gnocchi dovrebbe essere di circa 20 pezzi per tigpe cottura devono presentarsi di consistenzadaafion gommosa,
con assenza di retrogusti acidi o amari.

Le caratteristiche batteriologiche devono risultattemali; gli gnocchi devono essere confezionatinivolucri riconosciuti
idonei per il contenimento di prodotti alimentaoince da normativa vigente e consegnati con adegwtzi coibentati in
grado di mantenerli ad una temperatura fra 0° €+4°

Sulle confezioni deve essere indicata la dataatiyione e devono avere un peso da 500 gr a 3 Kg.

FARINA DI FRUMENTO

La farina di frumento deve essere di tipo 1 con pasizione prevista dalla L.580/67 e s.m., privaaitanze imbiancanti
elo farine di cereali diversi dal grano o altretanze estranee. Inoltre, deve essere esente ddaintie parassiti, larve,
frammenti di larve, insetti o altri infestanti.

Le confezioni devono essere da 1 Kg, risultaregigtesigillate, e riportare tutte le indicazionepiste dal D.P.R. 322/82 e
cioé:



- tipo di farina;

- peso netto;

- luogo di produzione;

- data di conservazione.

FARINA BIANCA

La farina di grano tenero tipo “00” deve averedgugenti caratteristiche:

» umidita: 14,50%

» Aw: non superiore a 0.80-0.85

* ceneri: 0,50% su s.s.

* glutine secco: 7%

* conservanti: assenti

 frammenti di insetti: assenti

* peli di roditori: assenti

« frammenti metallici: assenti

Non deve essere trattata con agenti imbiancaritiicadditivi non consentiti dal Decreto n. 209 @1/2/96 e s.m.i., o altre
sostanze vietate dall'art. 10 della L. 580/67 eis.m

Le confezioni devono essere da 1 Kg., sigillat@e devono presentare difetti o rotture. Devonortgre un’etichettatura
confacente al D.Lgs. n. 109 del 27 gennaio 1992.

Il prodotto non deve presentarsi infettato da mtiasarve, frammenti di insetti, muffe o altri exgti infestanti; non deve
presentare grumi, sapori e odori acri.

RISO

Il riso dovra possedere tutti i requisiti qualita® commerciali previsti dalle vigenti norme dyge.

Dovra essere dell’'ultimo raccolto, ben maturo, dis€a lavorazione, sano, ben secco, immune da sggrasuffe,
aflatossine, con umidita non superiore al 14,508ppdi polveri minerali (gesso o caolino), privoablatura (cromato di
piombo, ossido di ferro, ecc.)

Non dovra presentare odore di muffa né altro odbeenon gli sia proprio.

Dovra essere esente da difetti (grani striati 8sop grani rotti violati o ambrati, corpi estrae€i impurita varie), e non
lasciare le mani incipriate.

Alla cottura dovra resistere, senza che i gradegdrmino, per non meno di 15-20 minuti.

E’ richiesta la qualita RIBE con trattamento PARBED.

Per eventuali diete speciali si potranno richiedi&® integrale, crema di riso, semolino di riso.

Saranno richieste confezioni da 1 Kg..

Produzioni suggerite: Scotti, Gallo Blond, FlorayrtC

PRODOTTI ITTICI DI 1° QUALITA’ CONGELATI O SURGELAT |

Il prodotto, di provenienza esclusivamente naziendéve essere stato accuratamente toelettatvatdelle spine, delle
cartilagini e della pelle; non deve essere sottimpastrattamento con antibiotici o antisettici, ander subito fenomeni di
scongelamento. Allo scongelamento i pesci non dewwiluppare odore di rancido, e devono conseruaeeconsistenza
simile al pesce fresco di appartenenza; le pedilisgocciolamento devono essere contenute intdriga

Il prodotto non deve presentare sostanze estrampeénanti e derivanti da cattiva tecnica di lavavag; inoltre, deve
essere preparato, confezionato e trasportato ifouita alla normativa vigente ed in stabilimemtionosciuti CEE.
L'etichettatura riportata nella confezione origimardeve risultare conforme alla normativa vigenset.{3 D.M.
15/06/1971) ed in particolare le confezioni devono:

- avere caratteristiche idonee ed assicurare pooteziei caratteri organolettici e qualitativi gebdotto;

- proteggere il prodotto da contaminazioni batteic

- impedire il piu possibile la disidratazione gplErmeabilita’ a gas;

- non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee;

- i materiali devono possedere i requisiti preuistila legge 283 del 30/04/1965 e s.m.i.;

- riportare la data di confezionamento e/o scadenmge da D.P.R. n. 322 del 18/05/1982.

| prodotti, trasportati in condizioni igienico-starie ineccepibili ed ad una temperatura di almed8&°C, devono giungere
al centro di cottura ancora in perfetto stato dgelazione (lo scongelamento deve essere effetinatella frigorifera
lentamente tra 0 e +4°C).

| prodotti ittici non devono presentare segni coovpnti un avvenuto parziale o totale scongelameaniali formazioni di
cristalli di ghiaccio sulla parte pit esterna deltanfezione, non devono presentare alterzazionoldire, odore e sapore,
bruciature da freddo, parziali decongelazioni, aiffimmenti, fenomeni di putrefazione.

Il prodotto, di provenienza nazionale o esteraedessere per “i filetti” o “i cuori” ottenuto essivamente dalle specie
ittiche riferite al D.M. 15/07/83 della Marina Mexuatile e succ. integrazioni, accuratamente toéte@igrivato delle spine,
delle cartilagini e pelle, surgelato singolarmeateottenuto da tagli anatomici interi, con pezzatumiforme e privo di



ritagli e non deve essere stato sottoposto a tnatito con antibiotici 0 antisettici; si ammettepl@senza di alcuni filetti
spezzati.

La percentuale di acqua di scongelamento, effettaat4°C per 24 ore, non deve essere superior@lper i filetti di
platessa, i cuori di merluzzo, i naselli e le cddeospo, e del 15% per i filetti di merluzzo, amci di palombo e le seppie.
La glassatura, dell'entita massima riportata pemi ggodotto, dovra essere ottenuta con acqua petgbiva di corpi
estranei.

L'odore del pesce deve essere gradevole ad unatainpa del prodotto di 15°-20° e la consistenzka @arne deve essere
soda ed elastica; il tenore medio di mercurio éotalle parti commestibili dei prodotti della pestavra’ rientrare nei
limiti previsti dal D.M. del 9/12/93.

| prodotti consegnati devono presentare la dasgzailenza per I'utilizzo del prodotto non inferiarere mesi.

Il pesce richiesto e’ il seguente:

- Filetti di platessa: pz. da gr. 150 — 180;

- Filetti di merluzzo, sogliola o nasello: pz. da $20-180;

La ditta fornitrice non sara sollevata da alcunspomsabilita delle proprie obbligazioni in ordinevai apparenti od
occulti del prodotto non rilevati all'atto dellammgegna. Le confezioni devono essere uso famiglia.

Produzione consigliata: Findus, Genepesca, Marecbré&urgela.

LEGUMI SECCHI

I legumi secchi devono essere puliti, sani, privindiffe, insetti o altri corpi estranei (sassilat@cc.), esenti da attacchi di
parassiti, privi di pesticidi usati in fase di ptzibne o stoccaggio, avere pezzatura omogenea;asomessi leggeri difetti
di forma.

I legumi secchi devono essere uniformemente edsioaidita della granella non superiore al 13%)nan anno al
massimo di conservazione dalla raccolta.

Si richiedono confezioni in sacchi di Juta da 1kg5

Verranno utilizzate le seguenti tipologie:

Fagioli Borlotto e Cannellino, Ceci Cottolo e /drRipe, Lenticchie Castelluccio di Norcia, Leoned8arco dei Sibillini,
Montebuso.

Il prodotto deve essere etichettato e confezioaatorma delle vigenti leggi.

CARNE SUINA FRESCA REFRIGERATA

La carne suina deve essere fresca e di prima gualitva di additivi e di estrogeni, di sostanzéémti (antibiotici,
sulfamidici e disinfettanti), secondo quanto sitdiflalle norme sanitarie.

Il prodotto deve soddisfare le vigenti disposiziper la vigilanza igienica ai sensi della L. n. 2883 30 aprile 1962, R.D.
n. 3298 del 20 dicembre 1928, DD.LL. 27 gennaio2l 90 109 e n. 118; deve presentare in ogni sua panarchio della
visita sanitaria e di classifica.

Tutta la filiera, dall'allevamento al confezionameno, dev'essere certificata conforme alle vigenti mone sulle
produzioni animali.

La carne deve:

« provenire da animali nati ed allevati nelle Regideil'ltalia Centrale (Marche, Emilia-Romagna, Uiiabiazio, Toscana
e Abruzzo) e da macelli siti nell’ltalia Centralkil#ati nell’ambito della CEE, con esclusione @iroi di verri o scrofe e
pertanto muniti del bollo CE M (macellazione) es8zjonamento);

 presentare colore roseo, aspetto vellutato, grapléonfine, tessitura compatta, consistenza pasabdatto, venatura
scarsa,;

Inoltre, dovra essere specificata la proveniendka @arne e dovranno essere rintracciabili sideiadtore, sia la partita
omogenea di capi macellati.

I limiti microbiologici superficiali, su una campiatura che rappresenti il 5% della fornitura, devessere i seguenti:

« Carica mesofili aerobi totali: inferiore a®l0FC/g

« Coliformi totali: inferiore a 2 x 1DUFC/g

« Sreptococcus faecalis: inferiore a 18 UFC/g

» Saphylococcus aureus. assente/25 g

» Salmonella: assente/25 g

* Yersinia enterocolitica: assente/25 g

Le carni devono essere alloggiate in cassetteabtenfezionamento e trasporto di alimenti caroleg siano assolutamente
pulite e sanificate, senza polveri né insudiciamelgrivante da trascinamento al suolo.

Il trasporto deve avvenire con mezzi muniti di lege autorizzazione sanitaria, nel completo rigpédélle norme igienico-
sanitarie, secondo il D.P.R. n. 327 del 26 marz®&01@on temperature durante il trasporto da -174+e, al momento
della consegna, non superiori a +10°C.

Il confezionamento della stessa pud essere effeth@tovuoto, oppure pud essere allestito allmstbuso, purché i tagli
siano protetti con carta o altro materiale per alith ordinatamente sistemati in cassette attall@giamento ed al



trasporto di prodotti carnei, i contenitori sianenbpuliti e sanificati, non vi sia possibilita disudiciamento durante
'immagazzinamento ed il trasporto per eventuatitatti con il suolo.

L'etichettatura deve riportare la ditta produttritee data di lavorazione e confezionamento, la dasgadenza o il termine
minimo di conservazione, oltre alle indicazioniyiste per i prodotti animali.

Tipologia dei tagti

La carne suina fresca disossata, preconfezionatarnfezioni sottovuoto, dovra essere fornita esedusente nei tagli
denominati “carré disossato”, lonza e fesetta. Blammessa la fornitura di carni che presentincagoantuata frollatura o
una eccessiva umidita.

CARNE AVICOLA E CUNICOLA FRESCA REFRIGERATA

La carne di pollo, di tacchino e di coniglio dewsere fresca e di prima qualita, priva di add#idi estrogeni, di sostanze
inibenti (antibiotici, sulfamidici e disinfettantiyecondo quanto stabilito dalle norme sanitarie.

Il prodotto deve soddisfare le vigenti disposiziper la vigilanza igienica e deve presentare ini gga parte il marchio
della visita sanitaria e di classifica.

Tutta la filiera, dall'allevamento al confezionamero, dev'essere certificata conforme alle norme sl produzioni
animali.

La carne deve altresi:

» provenire da animali nati, allevati e macellatileeRegioni dellltalia Centrale (Marche, Emilia-Ragna, Umbria,
Lazio, Toscana e Abruzzo);

» provenire da animali sani in ottimo stato di nutme e conservazione e macellati da non oltre 3eggonservati a
temperatura di refrigerazione;

* essere rigorosamente fresca, non congelata o atagel

* non presentare tracce di sostanze anabolizzaesi@ui di antiparassitari;

* soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilarigeenica e presentare bollo o placca del Comutiadeenuta visita;

* per la conservazione non deve essere stata traataadiazioni ionizzanti, né con antibiotici, nén conservanti
chimici;

* le confezioni non devono contenere liquido di sgaamento;

» deve essere trasportata secondo le disposizionDd®IR. n°® 327/80 e successive modifiche, utiliamezzi di
trasporto idonei o contenitori isotermici.

I limiti microbiologici superficiali, su una campiatura che rappresenti il 5% della fornitura, devessere i seguenti:

« Carica mesofili aerobi totali: inferiore a®l0FC/g

« Coliformi totali: inferiore a 2 x 1DUFC/g

« Sreptococcus faecalis: inferiore a 18 UFC/g

« Saphylococcus aureus: inferiore a 16 UFC/g

» Salmonella: assente/25 g

» Campylobacter jejuni: assente/25 g

Le confezioni, bacinelle o sacchi di materiale pémenti, non devono contenere liquido di goccicdato e devono
riportare un’etichetta chiara e leggibile indicaméedata di lavorazione e confezionamento, la dhtaonsumazione
raccomandata, la ditta produttrice, il numero dicetl® riconosciuto CEE, I'ASL territoriale dell'a&zida produttrice, la
specie, il taglio, lo stato di freschezza dellanear

| regolamenti CEE richiedono che i materiali di mlibggio siano trasparenti ed incolori, resistentsufficienza per
proteggere i contenuti durante la manipolaziont@s$porto; essi non devono alterare i carattaganolettici della carne,
né cedere sostanze pericolose.

Le carni devono essere alloggiate in cassetteahttenfezionamento e trasporto di alimenti carcleg¢ siano assolutamente
pulite e sanificate, senza polveri né insudiciamelgrivante da trascinamento al suolo.

Il trasporto deve avvenire con mezzi muniti di lege autorizzazione sanitaria, nel completo rigpédélle norme igienico-
sanitarie ai sensi del D.P.R. n. 327 del 26 ma@®0]1con temperatura durante il trasporto da -324C e al momento
della consegna non superiori a +8°C.

Si richiede certificazione analitica o dichiaragogottoscritta attestante I'assenza di salmonedlée rcarni. | reperti
analitici non devono essere anteriori a tre meléa diata di presentazione della documentazionearsb dell’utilizzo.
Tipologia delle carni richieste: polli in busto tp&i pollo, cosce di pollo, fesa di tacchino, @in

Petto di pollo

Petto di pollo fresco, refrigerato, senz’'osso, esolusione dei prodotti esteri 0 comunque surgelatingelati. Il prodotto
deve essere privato di pelle e sterno.

Le caratteristiche igieniche e di conformazionepito di pollo devono corrispondere a quanto segue

* ricavato da polli di allevamento di prima sceltaperfetto stato di nutrizione;

« colore roseo brillante uniforme, assenza di ogtriaatolorazione anomala, superficie lucida, coags®a compatta,
assenza di essudato;

* ottima igiene superficiale sia per assenza di imguiento batterico, che per assenza di polveri ksigoglia altro agente
esterno indesiderato.

La resa per filettatura al coltello non deve riagrdtinferiore al 90%.



| petti di pollo devono essere consegnati in vadsoarta racchiusi ermeticamente in cellophane.

Ogni confezione deve presentare la data di confem@nto, la data di scadenibnome e lindirizzo della ditta
produttrice, il codice dell'operatore e gli altrtil necessari per la rintracciabilita della parétdell’allevatore, secondo le
norme sulle produzioni animali. L’animale deve esgdichiarato non trattato con antibiotici ed adlteva terra.

Cosce di pollo

Le cosce di pollo (complete di fuso e sottocosdmjono essere ricavate da polli di prima scelta, cangelate, di fresca
macellazione, con le seguenti caratteristiche igiene di conformazione:

» muscolatura ben sviluppata, con carne che cederumimente alla pressione con il dito, ben aderaltitesso, di colore
bianco rosato uniforme, completamente dissangeatea alcuna presenza di liquido di essudatur@asadatura;

« pelle di spessore sottile, ben adesa, completanspetmata;

« prive di zampe, tagliate a livello del metatarso;

* grasso sottocutaneo sottile, di colore uniforméiaro;

* odore tipico;

» assenza di edemi, di ematomi, di colorazioni anemal

* cartilagini integre, del colore bianco azzurro ti@ristico.

Ogni confezione deve presentare la data di confem@nto, la data di scadenpibnome e lindirizzo della ditta
produttrice, il codice dell'operatore e gli altrtil necessari per la rintracciabilita della parétdell’allevatore, secondo le
norme sulle produzioni animali. L’animale deve essdichiarato non trattato con antibiotici ed adliteva terra.

Fesa di tacchino

Deve provenire da animali di prima qualita, di fage sviluppo, di buona conformazione e in ottirtats di nutrizione, di
recente macellazione (compresa frai 2 e i 5 ggite da raffreddamento rapido.

Caratteristiche igieniche e di conformazione dedlene:

« di colorito bianco-rosa omogeneo, di consistenziasoon flaccida;

« assenza di liquidi di essudazione e trasudazione;

* non presentare ammaccature sottocutanee.

L'animale deve essere dichiarato non trattato cotibitici ed allevato a terra. La fesa deve essmmefezionata in
vaschetta propria, racchiusa ermeticamente inpadlioe. Ogni confezione deve presentare la datardézionamento, la
data di scadenzal nome e lindirizzo della ditta produttrice, ilodice dell’operatore e gli altri dati necessari eer
rintracciabilita della partita e dell'allevatorescondo le norme sulle produzioni animali.

Coniglio

La carne deve provenire da allevamenti di razzaliawstiche, in liberta di movimento, con ampi spdisponibili
all'aperto.

L'animale deve essere dichiarato non trattato cotibitici ed allevato a terra. Ogni coniglio deessere spellato e
presentato in ottemperanza al D.P.R. n. 559 dali@®mbre 1992, con la scritta Marchio di qualitdigbo italiano, di
pezzatura media intorno ai 2 kg. di peso.

Il confezionamento e I'etichettatura devono esserdormi a quanto richiesto dalla normativa vigesden particolare:

* riportare la data di confezionamento;

* riportare il nome della ditta produttrice e la selddo stabilimento di produzione;

* ottemperare ai regolamenti CEE che richiedono raditeli imballaggio trasparenti ed incolori, resisti a sufficienza per
proteggere i contenuti durante la manipolaziont®@s$porto; essi non devono alterare i carattaganolettici della carne,
né cedere sostanze pericolose;

* le carni devono essere alloggiate in cassette atteonfezionamento e trasporto di alimenti carreie siano
assolutamente pulite e sanificate, senza polvensw@iciamento derivante da trascinamento al suolo

+ il bollo a placca deve ottemperare a quanto prewiat D.M. 23 febbraio 1973.

Tipologia richiesta:

Cosce posteriori di coniglio sottovuoto: il colatella carne, rosso scuro finché la confezioneegnat, deve ritornare rosso
brillante passato poco tempo dall’'apertura delbimero.

Caratteristiche della confezione:

* involucro integro, ben aderente alla carne, indieka presenza del sottovuoto;

» etichetta conforme al D.L. 109/92;

* i materiali impiegati per il confezionamento sotioto devono essere perfettamente conformi allamtg@ormativa,
guanto a composizione e prove di migrazione.



PROSCIUTTO CRUDO O COTTO

Le norme sanitarie generali stabiliscono che i gtds provengano da allevamenti la cui carne tispitiva di additivi
(decreto n. 209 del 27/2/96 e successive modifiehd) estrogeni, nonché di sostanze inibenti (attdd, sulfamidici e
disinfettanti).

Prosciutto cotto senza polifosfati di 12 qualita

Il prosciutto cotto deve essere di prima qualitéddptto con cosce refrigerate o congelate di prixhgéznazionale, senza
aggiunta di polifosfati, né caseinati, né lattdti,cottura uniforme, pressato, privo di parti daginee, senza aree vuote
(bolle, rammollimenti); deve avere carni di coloosa-chiaro, compatte; grasso bianco, sodo e liéatoe

La composizione richiesta € la seguente: carneastiesca, sale, destrosio o altro zucchero nonemiente dal latte,
glutammato, aromi naturali, nitrito e nitrato.

Il prodotto deve essere confezionato sotto vuotaaita alluminata o altro ai sensi del D.M. 21 70at973 e successive
modifiche; all'apertura non deve esservi presentiguido percolato, né di grasso sfatto, né dirodgradevoli.

Il peso del prosciutto dev'essere di peso nonimofera 5 kg.

Il prosciutto deve presentare assenza di difetdrese interni; essere esente da difetti, anobva lili fabbricazione. In
particolare, non deve presentare picchiettatudiciimli emorragie muscolari all'abbattimento, ngeallature proteolitiche
da germi alofili, né inverdimento da lattobacitié mucosita da lattobacilli e streptobacilli.

Il sapore deve essere tipico, dolce, senza accaatiala esaltatori di sapidita; non deve presensaidita da acido lattico
derivante da inquinamento lattobacillare.

Per quanto riguarda i parametri microbiologici, olew essere rispettati i seguenti limiti:

* Escherichia coli: inferiore a 10 UFC/g;

» Saphylococcus aureus: inferiore a 10 UFC/g;

» Salmonella: assente/25 g;

* Listeria monocytogenes: assente/25 g

* Anaerobi solfito-riduttori: inferiore a 10 UFC/g;

All'apertura e affettatura, il prosciutto cotto @epresentare le seguenti caratteristiche:

* umidita non superiore al 68%;

* pH di circa 5;

* assenza di proteine vegetali (soia);

 assenza di patinosita esterne;

« assenza di irrancidimento del grasso di copertura;

« limitata quantita di grasso interstiziale;

« il rapporto acqua/proteine della frazione magraedessere simile a quello esistente nella carneadii@20);

- fetta rosea, compatta, non sbriciolabile, senziestenza, magra.

Le confezioni devono essere originali ed integnépertare in chiaro la data di scadenza. Il tragpaieve avvenire in
condizioni igienico-sanitarie ineccepibili e a tesngture non superiori a +2++6°C.

Si richiede che siano specificati:

* la composizione percentuale in nutrienti del préaot

« gli additivi aggiunti.

Prosciutto crudo tipo Parma

Fornito intero o previamente disossato. Deve riselltlamaturazione completa, deve riportare dichianaziguardanti iltempo
di stagionatura che non deve essere inferioreraeld). Deve essere marchiato con bollo a fuoco piaria dizione “Visita
sanitaria” del Comune ove avviene la stagionatoraecda circolare del Ministero della Sanita n. 818 agosto 1959.

| prosciutti devono presentare carni di coloritéach, carne e grasso poco consistenti, aroma pakgppato, non devono
quindi risultare poco maturi né presentare diféitthaturazione vicino all’'osso ed in altre zone.

Il grasso non deve essere di proporzione eccessiessere di colore giallo o avere odore o sapagendido.

Gli additivi aggiunti devono essere consentiti @ddigge e i residui presenti non devono superaged@tita ammesse dal
D.M. 31 marzo 1965 e DM 28/12/64 e succ mod..

Prosciutto crudo di Parma

Prosciutto a denominazione d’origine controllateagposito consorzio.

Si dovra verificare il marchio apposto su ogni prodo che dovra essere conforme alle descrizieguenti: contrassegno
costituito da una corona a cinque punte con ovarii € stata inserita la parola PARMA,; sotto ladavale sono riportati
tre spazi dove viene apposta la sigla di identzimae aziendale. Il prosciutto dovra essere ottewlat coscia fresca di
suino nazionale nella zona tipica di produzionera@eristiche merceologiche ai sensi della L. 26 18#2/1990, come
modificata dalla L. 19 febbraio 1992, n. 142. Peen inferiore ai 7 kg, normalmente compreso tra8gdd i 10 kg; colore
al taglio uniforme, tra il rosa ed il rosso, inframezzato dal bianco puro delle parti grasse; carsapbre delicato e dolce,
poco salato e con aroma fragrante e caratterisBtagionatura non inferiore ai 10 mesi per i pratsicira i 7 ed i 9
chilogrammi di peso ed ai 12 mesi per quelli digpescedente i 9 chilogrammi (L 26/1990 come modificdalla L. 19
febbraio 1992, n. 142). Assenza di difetti qualiarguli biancastri da blastomicosi, chiazzature tl@nda granuli di
tiroxina, putrefazione e conseguenti odori derivdatla decomposizione proteica. Etichettaturaeaiss del DL 109/1992



(cosi come modificato dal D.Lgs. 16 febbraio 192377 e dal D.Lgs. 25 febbraio 2000, n. 68 e dagp. 10 agosto 2000,
n. 259).

Le seguenti indicazioni, indelebili,faciimente Wi e chiaramente leggibili, devono essere rip@ertsulle singole
confezioni o su un’etichetta appostavi in manieemovibile:

- data di produzione (OM del 14/2/68)

- riproduzione del bollo sanitario riportante il mero d’identificazione dello stabilimento riconasici CEE che ha
effettuato la produzione e/o il confezionamento.

YOGURT

Con tale termine si indica quel prodotto liquidosemi liquido ottenuto esclusivamente con latte wecén seguito a
sviluppo di particolari microrganismiéctobacillus bulgaricus e Streptococcus termophilus) in determinate condizioni. E
permessa I'aggiunta di frutta.

Il latte impiegato deve essere intero o parzialmeot totalmente scremato; il contenuto in sostanzssg deve
corrispondere a quello per il tipo di latte impiegafatta eccezione per lo yogurt magro che pudeav@ contenuto in
sostanza grassa fino all’1%. Inoltre deve preseniatacidita lattica non inferiore allo 0,6%.

Non deve essere stato coagulato con mezzi divargiuglli che risultano dall’attivita dei microrgami utilizzati, in
particolare non deve contenere caglio. Le conféziexono essere con vasetti da gr. 125.

Si richiede yogurt prodotto solo ed esclusivamenteon latte di mucche nate ed allevate in Italia .

Il prodotto alla frutta non deve contenere antifentativi, la frutta deve essere in purea e ben @meg al coagulo in
modo da non percepire pezzi o frammenti della atasseno che non si tratta di yogurt con pezaziuti.

| suddetti prodotti devono possedere i requisiévisti dalle norme vigenti relativamente all’attdvidei batteri lattici, al
contenuto dei grassi e alla frutta aggiunti, asseella Legge n. 994 del 9/5/29 e successive rinbeif

Caratteristiche microbiologiche:

« Batteri lattici: superiore TAOUFC/g

« Germi contaminanti: inferiore a 1UFC/g

« Coliformi totali: assenti/g

» Staphylococcus aureus. assenti/g

 Muffe: inferiore a 10 UFC/g

* Lieviti (yogurt intero): inferiore a 10 UFC/g

« Lieviti (yogurt alla frutta): inferiore a FQUFC/g

Si richiedono le composizioni bromatologiche ingrémrodotti e la carica batterica specifica coralisi non anteriore a
tre mesi.

Le confezioni di yogurt devono riportare le indima# relative al tipo di latte impiegato per la pegazione e al termine
minimo di conservazione con la dicitura “da constsnantro il ..... " |l trasporto deve avvenire inr@izioni igienico-
sanitarie ineccepibili, alla temperatura di 0 + @4& consegnato con mezzo di trasporto idoneo erizzato alla
temperatura max di +14°C.

FORMAGGI

| formaggi devono essere prodotti con idonee tegiela partire da materie prime in conformita aldeme previste dal
R.D.L. del 1925 n. 2033 e successive modificazéodevono rispettare in toto la normativa vigentengrito, in particolare
guanto disposto nell'ordinanza ministeriale 18/@8Q, pubblicata sulla G.U. n. 57 del 30/08/1990.

| formaggi non devono presentare alterazioni estarrinterne e devono essere di tipo tecnicamentetfe sia nella
composizione, sia nello stato di presentazionegi@tatura.

Devono essere accompagnati da una dichiarazioodaiyge le seguenti informazioni:

« tipo di formaggio;

* nome del produttore;

* luogo di produzione;

* nome del venditore;

* eventuali additivi consentiti aggiunti nel rispettelle norme di legge in materia;

* peso di ogni forma e confezione.

Tutti i formaggi forniti devono essere di produziore italiana, ad eccezione dellEmmenthal che puo essere di
produzione svizzera o francese; essi devono inaigaispondere alla migliore qualita commercialepmvenire
esclusivamente dalla coagulazione di latte bovion margarinatopreferibilmente italiano. Ai formaggi non devono,
pertanto, essere aggiunte sostanze grezze esaldatte (farina, patate, fecola, ecc.).

Non devono essere eccessivamente maturi o putrefadicati da acari, né colorati all'interno o editerno.

Non devono avere la crosta formata artificialmenéegessere trattati con materie estranee allo stioganferire loro odore
e sapore dei formaggi maturi.

| formaggi, anche se stagionati, devono conserlamorbidezza e la pastosita che sono carattévistitella varieta e
specifiche dei formaggi di puro latte bovino.

Devono in ogni caso corrispondere ai requisiti,tpttescritti dalle vigenti disposizioni di legge materia.

Caratteristiche: tutti i formaggi oggetto di founia devono essere di ottima qualita ed in perfgtto di conservazione, in
conformita al D.P.R. 30.10.1955 n. 1269.



Qualora non specificato per le singole tipologigsquisiti microbiologici osservati devono esseseguenti:

« Coliformi totali: inferiore 10 UFC/mL

« Escherichia coli: inferiore a 16 UFC/mL

« Saphylococcus aureus non enterotossico: inferiore a”l0FC/mL

» Saphylococcus aureus enterotossico: assente/g

» Salmonella: assente/25 g

» Listeria monocytogenes: assente/25 g

In particolare, i formaggi da somministrare devanere le seguenti peculiari caratteristiche meoggohe:

Emmenthal

Caratteristiche:

« prodotto di puro latte vaccino fresco;

« il grasso minimo deve essere del 45% sulla s.s.;

» non deve presentare difetti di aspetto, di sap@kro dovuti a fermentazioni anomale o altre cause

* deve presentare interamente la classica occhidistidbuita in tutta la forma anche se pud essauefnequente nella
parte interna;

* per i gruyere (gruviera), la pasta deve essere idmrifondente, untuosa, di colore paglierino e samaratteristico;
I'occhiatura é scarsa con buchi della grossezzm ghisello;

* deve essere dichiarato il tipo di produzione éddto di produzione.

La denominazione Emmenthal e Sbrinz € riservataradotti svizzeri, quello di Gruyére a quello swrz ed a quello
francese, giusta la convenzione internazionalecapa con D.P.R. n. 1099 del 18 novembre 1953.

Grana padano da tavola

Il prodotto deve essere confezionato in quartioseibto ai sensi del D.P.R. del 18 settembre 19B&eR. del 26 gennaio
1987, stagionato 24 mesi, di forma non inferior4akg, aroma e sapore fragrante e delicato, pasteénte granulosa,
frattura radiale a scaglia, occhiatura appena ilésibpessore della crosta da 4 a 8 mm, grassa soditanza secca minimo
32%, coefficiente di maturazione compreso tra @ 2645. Deve rispondere ai requisiti di cui allanL125 del 10/04/1954,
al D.P.R. n. 667 del 5/08/1955, al D.P.R. n. 126D30/10/1955 e al D.M. del 23/04/1957. A parzidéroga di quanto
previsto dalle normative vigenti, si precisa ch&iina deve essere ottenuto senza I'aggiunta, sugdldase di produzione,
di formaldeide. All'analisi microbiologica il prodim non deve presentaaphylococcus aureus superiore a 0UFC/g,
né muffe superiori a TOUFC/g.

Il trasporto deve avvenire in condizioni igienicangarie ineccepibili.

Parmigiano Reggiano

Deve essere sempre di prima qualita; saranno psficitate le partite di detto formaggio che risndt di qualita inferiore
alla prima. 1l formaggio da consegnare deve esk&Brana Reggiano” prodotto nelle zone tipichei@ecnelle province di
Parma, Reggio Emilia, Modena Bologna e pertante gertare impresso sulla crosta il marchio deptosital rispettivo
Consorzio e deve corrispondere a tutte le condiziohieste dalla legge in vigore (legge 10 apti#b4 n. 125 - G.U. 30
aprile 1954 n. 99, D.P.R. 5 agosto 1955 n. 667 .3A86 del 13 agosto 1955 - G.U. 21 febbraio 195%2). La
stagionatura deve essere di almeno 24 mesi.

La composizione chimica del formaggio Parmigiangdi@no deve essere la seguente:

» acqua: non oltre il 30%;

* ceneri e sostanze volatili: non oltre il 10% secco;

* sostanze azotate: non meno del 47% e non piu éelsbB secco;

« coefficiente di maturazione: compreso fra 0,25460,

Il trasporto deve avvenire in condizioni igienicangtarie ineccepibili.

Fontina

Formaggio grasso a pasta semicotta, fabbricatolatte intero di vacca, proveniente da una sola ntursg ad acidita
naturale di fermentazione. Il latte non deve awhits, prima della coagulazione, riscaldamentonapteratura superiore ai
36°C.

Deve presentare le seguenti caratteristiche:

* grasso minimo sulla sostanza secca 45%.

* crosta compatta, sottile, dello spessore di mm 2;

* pasta elastica, piuttosto molle, con scarsa oanf@iatondente in bocca, di colore leggermente pegl;

* essere maturo e riportare dichiarazione riguartkmilpo di stagionatura;

« essere privo di difetti interni o esterni dovutharcescenza, a fermentazione anomala o altro;

« sapore dolce caratteristico.

All'analisi microbiologica il prodotto deve presamnt le seguenti cariche microbiche:

« Saphylococcus aureus: inferiore a 16 UFC/g

« Muffe: inferiore a 16 UFC/g

Il trasporto deve avvenire in condizioni igienicangtarie ineccepibili.

Mozzarella

Formaggio fresco a pasta filata di latte vaccimmza conservanti, ricco di fermenti lattici, pradaton latte, sale, caglio,
fermenti lattici. Il prodotto deve essere di ottigzalita e di fresca produzione, deve essere agfairbocconcino del peso
medio di 120+130 g. Si richiede anche la fornitiréormato “ciliegina” da 15+20 g.
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Il prodotto deve corrispondere ai requisiti gengredvisti per le forniture di formaggi di cui al.B.R. 3/10/1955 n. 1269.
Requisiti richiesti:

* grasso minimo sulla sostanza secca 44%;

* non presentare macchie o colore giallognolo;

* avere sapore gradevole, non acido e tipicamentedmr

» non devono essere rinfrescate con acqua ma aeseh@éizza propria, immerse in latte liquido;

» devono essere fornite in confezioni sigillate cbehino il nome dell’azienda produttrice, gli ingienti, la quantita
nominale sgocciolata, la temperatura di conservazela data di scadenza.

E necessaria una dichiarazione sottoscritta dabaa produttrice o un certificato analitico nortesiore a tre mesi
dall'utilizzo, dai quali risultino i seguenti limibatteriologici:

« Microrganismi aerobi totali: inferiore a 10FC/g

* Escherichia coli: inferiore a 10 UFC/g

« Saphylococcus aureus: inferiore a 16 UFC/g

» Salmonella: assente/25 g

« Lieviti: inferiore a 16 UFC/g

« Muffe: inferiore a 1 UFC/g

Il trasporto deve avvenire in condizioni igienicangarie ineccepibili alla temperatura di 0++4°@édornitura deve essere
consegnata con mezzo di trasporto idoneo e auatoiztla temperatura max di +14°C.

Burro

Si richiede burro di produzione italiana.

Le modalita di produzione, la composizione e lalituanerceologica devono rispettare le norme delige n°® 1526 del 23
dicembre 1956 e successive modifiche. In partieolbiburro deve provenire esclusivamente da creimateg vaccino
centrifugato. Deve essere fornito nelle confezaigponibili sul mercato, al massimo da 1 Kg.

Esso deve risultare fresco e non sottoposto a tmmgato, non deve essere in alcun modo alteratodrwe avere gusto
di rancido né presentare alterazione di colorasuperficie

La colorazione piu giallastra, non solo superfigjaha dell'intero panetto, € da considerarsi nogns& il burro & stato
prodotto nei mesi estivi e proveniente da aninlatientati con foraggi freschi.

Requisiti compositivi:

* sostanza grassa: non inferiore all'82%;

* umidita: non superiore al 16%;

* agente di conservazione consentito: sale comune.

Caratteristiche chimiche:

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

» numero di perossidi: inferiore a 1,5;

* reazione di Kreiss: negativa;

« grado rifrattometrico: 44+48;

* pH: 4.5+6.0.

E necessaria una dichiarazione sottoscritta dalaia produttrice o un certificato analitico noriesiore a tre mesi, dai
quali risultino i seguenti limiti batteriologici:

« germi mesofili aerobi (esclusi i batteri lattici)feriore a 5 x 18UFC/g

« coliformi totali; inferiore a 10 UFC/g

* Escherichia coli: assente/g

« Saphylococcus aureus: inferiore a 16 UFC/g

* Lieviti e muffe; inferiore a 10 UFC/g

» Listeria monocytogenes: assente/25 g

* Fosfatasi: negativa alla produzione

Il trasporto deve avvenire in condizioni igienicangtarie ineccepibili alla temperatura di 0++6°Ciketurro deve essere
consegnato con mezzo di trasporto idoneo e autddzlla temperatura max di +14°C.

ORTAGGI SURGELATI

Le verdure richieste da destinare alla surgelazimeno essere di 1° qualita, sane ed in buoneiziondigieniche e
devono corrispondere ai requisiti previsti dallgeniti leggi in materia.

L'aspetto degli ortaggi deve essere il piu possilimogeneo per quanto concerne il colore, la pemzall grado di
integrita; gli ortaggi devono inoltre essere pdvisostanze o corpi estranei, terrosita, odoregreaglterato, bruciature da
freddo, parziali decongelazioni (assenza di ctigfaghiaccio), ammuffimenti e fenomeni di putrefane.

Le relative confezioni, dal peso massimo di 2,5deyono essere sigillate e riportare tutte le diieitpreviste dalle norme
di legge. La ditta non sara sollevata da alcunpomsabilita delle obbligazioni in ordine ai viziggyenti od occulti del
prodotto. Durante il trasporto i prodotti devonseare mantenuti alla temperatura di —18°C.

Le varieta richieste sono: bieta in foglie, broccalabresi, cavolini di bruxell, spinaci, cuoria@hrciofo, cavolfiori, fagioli
borlotti, fagiolini fini, funghi champignon affettiapiselli fini cal. 8,2-8.75 mm.

Tutti i prodotti ortofrutticoli surgelati dovranno essere di provenienza nazionale.
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PREPARATO PER MINESTRONE

Nella scelta delle varieta orticole sono da prefete varieta di selezione tradizionale locale @oseietate quelle
transgeniche.

Si richiede un prodotto molto pulito, privo di saiste esterne e di parti asportabili dell'ortagglp,insetti e di loro
frammenti. Valgono le stesse considerazioni esprpes la categoria “ortaggi surgelati”. Una voltarsgelato, il prodotto
non pud essere ricongelato.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

Caratteristiche generali richieste per ortaggi e futta

| prodotti devono essere freschi, puliti, asciuttelezionati e di stagione, maturi fisiologicamergenon solo
commercialmente, di recente raccolta, privi di #ddaggiunti, integri, sani, senza ammaccaturacte di appassimento,
lesioni, alterazioni ed attacchi parassitari e @néare le precise caratteristiche merceologictspéecie.

Tutti i prodotti ortofrutticoli devono essere digmenienza nazionale certificata, ad esclusione delle banane.

Sono da escludere dalla fornitura prodotti tranggen

Tutti i prodotti ortofrutticoli devono essere diajita extra o 1° categoria e solo per straordinaiivi di mercato e limitati
periodi di emergenza, debitamente documentati ¢omiatazioni dei fornitori accreditati, si potrailizzare frutta di 2°
categoria.

Gli imballaggi dei prodotti ortofrutticoli devoncssere di materiale idoneo, puliti, asciutti, maregdi e accatastabili in
modo da assicurare fino al consumo la perfettaeroagione del prodotto.

In nessun caso i prodotti degli strati sottostdationo essere di qualita e calibro diversi da guisibili.

In ogni imballaggio deve essere riportata esterméena@meno su di un lato o in etichetta, in modtelabile e chiaramente
leggibile:

1) la denominazione e sede della Ditta confezidregtr

2) I'indicazione del prodotto, del tipo e della iedid della merce;

3) la qualifica di selezione extra o0 1° categoria;

4) il marchio commerciale e la zona di produzione.

Le varieta di ortaggi richieste, tenendo conto dedl stagionalita, sono:

Annuale:

aglio, cipolle, rosmarino, salvia, prezzemolo, ¢teygedano, patate, insalate varie, funghi.

Gennaio/Febbraio/Marzo:

bieta, broccoletti, cavolfiori, finocchi, spinazijcca gialla.

Aprile/Maggio/Giugno:

basilico, bieta, cetrioli, cipolle novelle, cavaifi, fagiolini, melanzane, patate novelle, peperggomodori maturi,
pomodori da insalata, spinaci, zucchine.

Settembre/Ottobre:

basilico, cetrioli, cavolfiori, fagiolini, finocchimelanzane, peperoni, pomodori maturi, pomodorirgalata, spinaci,
zucchine.

Novembre/Dicembre:

bieta, cavolfiori, finocchi, spinaci, zucca gialla.

Patate bianche, rosse, novelle

Devono essere di qualita eccellente, sane, inderga tracce di appassimento, lesioni o alterapimviocate da attacchi di
parassiti 0 insetti; non devono presentare germpigihe incipiente o in via di evoluzione, traccevdrde epicarpale
(solanina), abrasioni o maculosita bruna della p@mon devono avere odore o sapore particolagegalunque origine,
avvertibile prima e dopo la cottura. Si richiederfalmgia uniforme.

Le varieta di frutta richieste, tenendo conto dellastagionalita, sono:

Annuale:

banane, mele.

Gennaio/Febbraio:

arance, clementine, kiwi.

Marzo/Aprile:

arance, kiwi.

Maggio:

albicocche precoci, kiwi, fragole.

Giugno:

albicocche, pesche, susine, fragole.

Settembre:

pesche, susine, pere, uva.

Ottobre:

pere, uva.

Novembre:

uva, clementine, pere.

Dicembre:
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arance, clementine, pere, kiwi, uva.

La frutta dovra avere le seguenti caratteristiche:

Mele: Golden delicious del Trentino, Red delicious, Reyman, Starking delicious, calibro 60-65
mm.;

Pere William, Abate, Kaiser, Conference, decana demn@io, calibro 55-60 mm.;
Arance:tarocco, moro, sanguinello, ovale, calibro ministomm.;

Clementine senza semi, calibro minimo 35 mm., grammaturapresa tra 50 e 70 gr.;
Limoni: provenienti da Sicilia e Campania, calibro minidtomm.;

Actinidia ( kiwi): grammatura tra 70 e 85 gr.;

Pesche nocicalibro 60-65 mm.;

Albicocche precocigrammatura tra 50-60 gr., calibro minimo 35 mm.;

Susine grammatura tra 50-60 gr., calibro minimo 35 mm.;

Fragole confezionate in cestini, con calibro di circar@f.;

Banane con marchio riconosciuto CEE, grammatura 200 gr.;

Uva: Regina, grammatura 150-200 gr/grappolo;

Ciliegie: calibro minimo 20 mm..

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

in confezioni in vetro dal ml. 1000

contenitori in banda stagnata cromata da ml. 5000

S'intende I'olio che, ottenuto per spremitura meimzaa freddo di olive prodotte nelle Regioni dgdllia Centrale (Marche,
Emilia-Romagna, Umbria, Lazio, Toscana e Abruzrmyy abbia subito manipolazioni chimiche, che nonteoaga piu
dell'l % in peso di acidita espressa come acidolisenza tolleranza alcuna; alla denominaziotielidi extra vergine di
oliva" dovra essere aggiunta l'indicazione dellavpnienza.

L'olio extra vergine di oliva dovra riportare tutte caratteristiche tipiche regolamento CEE n. 1929 tabella prima e
seconda:

- acidita massima 1,0%

- alcoli olifatici massimo 300 mg/Kg

- colesterolo massimo 0,5%

- sferoidi totali minimo 1000 mg/Kg

- acido linoleico massimo 0,9%

- acido arachide massimo 0,7%

- paneltest >6,5

L'olio extra vergine di oliva non dovra contenemstanze estranee né essere di composizione anoilbésame
organolettico non dovra rivelare odori disgustosine di rancido, di putrido, di fumo, di muffe,\dirme e simili né dovra
essere miscelato ad oli di semi di alcun genere.

All'analisi non si dovranno rilevare presenze ditaose estranee o che diano reazioni o che possiedetanti chimico-fisiche
atte ad indicare la presenza di olio estraneo mipasizione anomala (art.5, L 13/11/60 n. 1407 e [3M10.1987 n.509).

Potra essere richiesto anabl® extra vergine di oliva di origine protettacome indicato nella Legge 05.02.1992, n. 169
(D.O.P. e I.G.P.), quali olio extravergine delleritee, dell’Aprutino Pescarese (provincia di Pegoaidell'Umbria (intero
territorio della Regione Umbria).

In questo caso si fara riferimento ai singoli diiciari di produzione, rispondenti ai RegolamenBECpiu avanti indicati.
L'olio deve essere di gusto assolutamente perfetintenere una acidita massima dello 0,60/0,65%.

Alla denominazione di "olio extra vergine di olivdbdvra essere aggiunta I'indicazione della proverae(L. 13/11/60 n.
1407, D.M. 31/10/87 n. 509 e Regolamento CEE n.588971 del 02/07/87 e Legge 05.02.1992, n.169 relatV
riconoscimento della denominazione di origine calfgta).

L'olio extra vergine di oliva di origine controliatdovra riportare tutte le caratteristiche tipicthel prodotto, con
lindicazione della zona di produzione, non dovantenere sostanze estranee ne essere di compesiaimmala.
All'esame organolettico non dovra rivelare odosgtistosi, come di rancido, di putrido, di fumo,ndiffe, di verme e
simili ne dovra essere miscelato ad oli si semaldun genere. All'analisi non si dovranno rilevaresenze di sostanze
estranee o che diano reazioni o che possiedanantioshimico-fisiche atte ad indicare la presenzali estraneo di
composizione anomala (art. 5, L. 13/11/60 n. 1407).

L'olio a denominazione di origine controllata sutlettiglie o sul contenitore deve riportare oltile andicazioni previste,
anche la denominazione di origine sotto la qual®|'é posto in vendita, seguita dalla dicituderiominazione di origine
controllata” e dalla dicitura "olio imbottigliatcatiproduttore all’origine” o "olio imbottigliato hia zona di produzione”, o
altre indicazioni equipollenti a seconda che limigtamento del prodotto sia effettuato all'intermella zona di
produzione, dal produttore o da terzi.

L'olio extra vergine di oliva e/o I'olio extra véng di oliva di origine controllata rappresentarunico condimento
utilizzato per tutte le preparazioni, con impiegefpribilmente al crudo.

13



ACQUA MINERALE NATURALE

in confezioni in PET da ml. 1500, da ml. 500, da mR50, in confezioni in tetrapak da ml. 1000

Si intende l'acqua proveniente da sorgenti naturghierforate delle Marche con caratteristiche iigiesm particolari e
proprieta favorevoli alla salute, confezionata amsine scaturisce dalla sorgente e possedere lgecatiche indicate nel
D.Lgs. 25/01/1992 n. 105. Deve indicativamente @mée un residuo fisso a 180°C non superiore an2gilitro e la
durezza deve essere compresa tra 10-15° francasgua minerale naturale deve essere confeziom&@nienitori a base
di Cloruro di Polivinile, rispondenti ai requisithdicati nel D.M. 17/02/81 relativo ai recipientepacque minerali. |
contenitori devono essere muniti di un dispositdiochiusura tale da evitare qualsiasi manipolazidaésificazione,
contaminazione e fuoriuscita, ed in Tetrapak ethettati a norma dell'art 11 del D.L. 25/01/92 51

L'acqua minerale naturale erogata quale bevandea dssere conforme alle caratteristiche organdhettippiche e cioé:
inodore, insapore, incolore; in base ai refertiedanalisi chimiche non deve presentare aggiunteiderali, anidride
carbonica, nitriti, nitrati, pesticidi, idrocarbugianuri ed oli minerali, né presentare tracceldruri di polivinile ceduti
inopportunamente dal contenitore. Per quanto rifpude caratteristiche batteriologiche dell'acqi@,adl'origine che alla
fine della catena di imbottigliamento, nonché ditdbuzione, essa deve risultare esente in ogoi cas

1) da enterobatteri patogeni (con ricerca sistaraatelle salmonelle);

2) da altri germi patogeni;

3) da germi indici di inquinamento fecale (conforstreptococchi fecali, clostridi ecc...) che dawra risultare assenti in
almeno ml. 250;

4) da pseudomonas eruginosa, che dovra risultaemesin almeno ml. 250;

5) da staphylococcus aureus con caratteristicpatdigenicita da ricercare alla fine della catenanbiottigliamento e che
dovra risultare assente in almeno ml. 250.

Per quanto riguarda la carica microbica saproéitdell'acqua minerale all'origine, essa deve edsmitata a poche unita
microbiche per ml.. L'acqua deve comunque essspemidente alle caratteristiche chimiche e chimisiztie indicate nel
citato Decreto Ministeriale 17/02/81. La valutazoad i relativi risultati degli accertamenti sarargffettuati in base alle
metodiche di campionamento di analisi messe a pdaliistituto Superiore di Sanita (D. M. 13/01/98)acqua deve
essere consegnata in confezioni della capacitasogicata, rispondente a quanto previsto nel D1®02/81 riportanti in
etichetta le prescritte indicazioni. Le confezioon devono essere tenute in depositi esposti al sol

PANE E DERIVATI

Pane fresco

Il pane comune dovra essere prodotto con farira"@' seguendo le modalita di preparazione prevdsita legge 4/7/67
n. 580 Titolo III* art. 14 e seguenti (cosi comedifioati dal D.Lgs. 27 gennaio 1992, n. 109, e alall 22 febbraio 1994,
n. 146), con l'aggiunta degli ingredienti previiil'art 19 (cosi come modificato dal D.P.R. 30188, n. 502).

Il pane & preteso ben cotto con una percentualeiiita non superiore al 29% per la pezzatura dk® gr.

Il pane fornito deve essere garantito di produzigioenaliera possibilmente locale e non deve egsane conservato con
il freddo o altre tecniche e successivamente riggoelo stesso dovra risultare ben cotto, sform@a@lmeno due ore e i
panini dovranno essere confezionati singolarmeri@ @volucro protettivo conforme alle norme legisla e
regolamentari vigenti.

La fornitura deve essere garantita: 1) in recipielnei per il trasporto alimenti 2) assicurandtie le norme di igiene del
caso.

Pane integrale

Il pane integrale deve essere prodotto con faritegrale di grano tenero.

Farina di grano tenero Integrale:

 umidita massima 14,5%

* ceneri: su 100 parti di sostanza secca minim@ & mhassimo 1,60

» cellulosa: su 100 parti di sostanza secca massj6d

« glutine secco: su 100 parti di sostanza secaainmi 10

La farina impiegata non deve risultare addizionattficiosamente di crusca, ma prodotta dalla nemione della
cariosside senza, separazione delle crusche.dddadnoltre che le farine impiegate devono possetiecaratteristiche di
composizione relativamente al contenuto in umidigeri, cellulosa e sostanze azotate prevista tigbe (art. 7-9 legge
n. 580/67 e D.P.R. 30-11-1998, n. 502) e non dewssere state trattate con sostanze imbiancatitoanan consentito. Il
pane non dovra. contenere additivi conservantipssitlanti o altro non consentito dalla legge.

Pane speciale (panini all’olio)

Nella produzione di pane speciale (panini all'oldmnorma dell’'art. 10 lettera a) D.P.R. 30 noveni®88 n. 502 sara
consentito I'impiego di olio di oliva, in tutti igi ammessi dalla legge, escluso I'olio di sangtfieato.

Il pane dovra comunque contenere non meno del dj5¥stanza grassa totalmente riferita a sostewas

Pane grattugiato

Il prodotto deve essere assoggettato alla diseiglalla Legge n. 580 del 4/7/1967 e succ. mod. [@sgere ottenuto dalla
macinazione di pane comune secco. Deve presertatitaanferiore a 5 gradi su sostanza secca, godmiere e sapore
caratteristici del prodotto da cui & stato ricayave risultare indenne da infestanti, paradaitie, frammenti di insetti e
da muffe.
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PRODOTTI DOLCIARI DA FORNO
Dovranno essere preparati con impiego di faringrdno tenero di tipo 0 e 00, integrale. Non doveaassere impiegati

additivi alimentari aggiunti, distrutto e di oligrassi di origine animale; dovranno essere uskii aecchero (saccarosio)
e/o miele; potranno essere preconfezionati in aoiié originali sigillate con le indicazioni obbhgprie (D. Lgs. 109/92 e
succ. mod.). Preferibilmente di produzione locale.
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