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3.5

3.6
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3.1 PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

3.1.1 Verdura Fresca

Ortaggi a radice, a bulbo, a tubero
Ortaggi a frutto

Ortaggi a fiore

Ortaggi a fusto

Ortaggi a foglia
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3.1.2 Legumi

3.1.3 Erbe aromatiche

3.1.4 Frutta fresca
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3.1 PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI
IN GENERE

PRODOTTO
Prodotti ortofrutticoli di qualita extra o di
prima qualita.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

Si raccomanda l'uso di prodotti stagionali e
non di primizie o produzioni tardive. I
prodotti devono essere sani, integri, puliti,
privi di parassiti, di alterazioni dovute a
parassiti, privi di umidita esterna anomala,
privi di odore/sapore estranei; devonoc aver
raggiunto il grado di maturita appropriato.

E auspicabile che la frutta, se sottoposta a
frigo-conservazione efo bagni conservativi,
sia accompagnata dalla dichiarazione dei
trattamenti subiti in post-raccolta,

EVENTUALI RESIDUI DI SOSTANZE
ATTIVE DE! PRODOTTI FITOSANITARI

Entro 1 limiti indicati dalla specifica
normativa vigente,

NITRATI

Non dovranno essere superati i limiti

previsti dalla specifica normativa vigente,

IMBALLAGGIO

Il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici,
L'imballaggio dovra essere costituito da
materiali conformi a quanto prescritto dalla
specifica normativa vigente,

3.1.1 VERDURA FRESCA

La scelta del prodotto deve essere

effettuata tra le verdure di stagione.

La verdura deve:

e avere chiaramente indicata la
provenienza (sulla bolla di consegna, o
suila documentazione di
accompagnamento o sull'imballaggio);

e presentare - le caratteristiche
merceologiche della specie o varietd
richieste;

e essere di recente raccolta, asciutta,
. priva di terrosita sciolta o aderente,
* priva di altri corpi o prodotti estranei;

e essere sana, senza ammaccature,
lesioni, alterazioni, attacchi parassitari;

» essere priva di insetii infestanti e di
segni di attacco di roditori;

e essere omogenea nella maturazione,
freschezza e pezzatura a seconda della
specie;
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avere raggiunto la maturita fisiologica
che la renda adatta al pronto consumo
od essere ben avviata a maturazione
nello spazio di due o tre giorni;

e rispettare i limiti previsti dalla specifica
normativa vigente in materia, per
quanto riguarda la presenza di residui di
sostanze attive di prodotti fitosanitari

(O.M, 18.07.1990 e successive
modifiche e integrazioni e nel D.M.
27.01.1997);

e« essere priva di germogli, per guanto
attiene gli ortaggi a bulbo;

o se confezionata nello stesso collo,
presentare una certa uniformita per
quanto riguarda peso, qualita e calibro,
con una tolleranza di pezzi, non
uniformi, non superiore al 10%;

* nel caso di prodotti sfusi, presentare
una differenza di calibratura, tra il pezzo
pili grosso e quello pill piccolo, non
superiore at 20%.

Oltre alle caratteristiche generali sopra

elencate, taluni prodotti devono possedere

le specifiche di qualita previste per gii stessi
dagli specifici regolamenti CE e gli imballi

devono sempre essere preferibilmente
nuovi.
ETICHETTATURA

Conforme al Decreto Legge n°306/2002,

ELENCO PRINCIPALI VERDURE
FRESCHE

3.1.1.1 ORTAGGI! A RADICE, A BULBO, A
TUBERQ
Carote,
Patate

Cipolle, Aglio, Secalogno, Porri,

3.1.1.2 ORTAGGI A FRUTTO
Pomodori, Melanzane, Peperoni, Zucchine,
Zucche

3.7.1.3 ORTAGG! A FIORE
Cavolfiori, Carciofi

3.1.7.4 ORTAGG! A FUSTO
Finocchi

3.1.1.5 ORTAGGI A FOGLIA
Cavoli, Erbette, Catalogne, Spinaci, Verze,
Indivia, Lattuga, Insalata in genere

3. 1.2 LEGUMI .
Fagiolini, Piselli, Fagioli, Lenticchie, Ceci




3.1.3 ERBE AROMATICHE
Origano, Alloro, Salvia, Maggiorana,
Prezzemolo, Basilico, ecc.

3.1.4 FRUTTA FRESCA

La scelta del prodotto deve
effettuata tra la frutta di stagione.
La frutta deve essere del tipo extra o di
prima qualita ed in particolare deve
rispondere ai seguenti requisiti: -

essere

o avere chiaramente indicata la
provenienza (sulla bolla di consegna, o
sulla documentazione di

accompagnamento o sull'imballaggio);

o deve presentare e caratteristiche
merceologiche della specie o varieta
richieste;

¢ essere omogenea ed uniforme per
specie e varieta;

o essere matura fisiclogicamente e non
solo commercialmente, in maniera da
essere adatta al pronto consumo od
essere hen avviata a maturazione nello
spazio di due o tre giorni;

¢ @ssere sana, senza ammaccature,
jesioni, alterazioni ed attacchi
parassitari;

o eassere priva di insettl infestanti e di
segni di attacco di roditori;

o essere omogenea per
freschezza e pezzatura;

o essere pulita e priva di corpi estranei;

o essere indenne da difetti che possano
alterarne i caratteri organolettici;

e non presentare tracce di appassimento
e/o di alterazione anche incipiente;

e rispettare i limiti previsti dalla specifica
normativa vigente in materia, per
quanto riguarda la presenza di residui di
sostanze attive di prodotti fitosanitari
(C.M. 18.07.1990 e successive

maturazione,
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modifiche e integrazioni e nel D.M.
27.01.1997);
¢ essere turgida, non bagnata

artificialmente, non trasudante acqua di
condensazione in seguito ad improvviso

shalzo termico  conseguente  alla
permanenza del prodotto in celle
frigorifere, ne presentare abrasioni

meccaniche o0 maturazione eccessiva;

s« se confezionata nello stesso collo,
presentare una certa uniformita per
quanto riguarda peso, qualita e calibro,
con una tolleranza di pezzi, non
uniformi, non superiare al 10%;

¢« nel caso di prodotti sfusi, presentare
una differenza di calibratura, tra il pezzo
pill grosso e quello pill piccole, non
superiore al 20%.

Oltre alle caratteristiche generali sopra
elencate, taluni prodotti devono possedere
le specifiche di qualita previste per gli stessi
dagli specifici regolamenti CE e gli imballi

devono sempre essere preferibilmente
nuovi,
Mele e pere

Albicocche, susine, ciliegie, Kaki, nettarine,
pesche

Agrumi  (limoni, pompelrii,
mandarini, arance, mapi)

clementine,

Banane
Actinidia (kiwi)
Uva da tavola

Fragole,




3.2 PRODOTTI LATTIERO CASEAR!

3.2.1 Latte

3.2.2 Burro

3.2.3 Formaggio Fresco l\nollé

3.2.4 Mozzarella

3.2.5 Formaggio a pasta dura

3.2.6 Parmigiano Reggiano e Grana Padano

3.2.7 Yogurt
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3.2 PRODOTTI LATTIERO
CASEARI

3.2.1LATTE

PRODOTTO

Latte fresco intero pastorizzato.

Latte fresco parz. scremato pastorizzato.
Latte fresco pastorizzato di alta qualita.

ASPETTO

Colore opaco, bianco tendente debolmente
al giallo, sapore dolciastro, gradevole,
odore leggero e gradevole,

CARATTERISTICHE

Il latte fresco pastorizzato deve provenire
da allevamenti conformi al D.P.R. n.
5471997, in quanto applicabile e ai
Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882 del
2004, loro medifiche ed integrazioni. Il latte
non deve, in ogni caso, presentare tracce di
antibiotici o di conservanti (es.: acqua
ossigenata), né di additivi di alcun tipo.

LIMITI CHIMICO-FISICI
Il tatte pastorizzato fresco ha | seguenti
limiti chimico-fisici:

Peso specifico a 20°C...non inferiore a 1028

Grasso nel latte;

SINEEFO. e non inferiore al 3,25%
-parzialmente scremato.....non inferiore al
1.80%

Residuo secce magro.....non
8,50%

Indice crioscoplico inferlore o uguale a.........
- 0,520°C

inferiore a

Prova della fosfatasi ............. negativa

Prova della per ossidasi.......positiva

ACIAIEA e .inferiore a 1,8%
Antibiotici ..o non ritevabili
ADDITIVI

Assentl.

CONFEZIONAMENTO

Deve essere conforme a quanto previsto
. dalla normativa vigente in materia {D.P.R.
n. 54/1997, in quanto applicabile,
regotamenti CE n, 852, 853, 854, e 882 del
2004, loro modifiche ed integrazioni e
regolamento CE n. 1935/2004, sue
modifiche ed integrazioni).

Le confezicni devono presentarsi integre,
prive  di ammaccature e  sporcizia
superficiale. :
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LIMITI MIICROBIOLOGIC!

Il latte fresco pastorizzato, delle tipologie
di prodotto sopra ricordate deve essere
conforme, dal punto di vista
microbiologico, a quanto in merito previsto
dalle normative vigenti (Regolamento n.
2073/2005/CE, Legge 03.05.1989, n. 169,
D.M. 09.05.1991, n. 185 e successive
modifiche ed integrazioni) e deve provenire
da stabilimenti di trattamento riconosciuti
al sensi del D.P.R. n. 54/1997 o dei
Regolamenti n, 852, 853, 854, e 882 del
2004, loro modifiche ed Integrazioni.

In particolare il latte pastorizzato deve
soddisfare le  norme  microbiologiche
previste dall'Allegato I del Regolamento n.
2073/2005/CE.

ETICHETTATURA
Conforme a quanto prevede
specificatamente in merite la normativa

vigente in materia.
In particolare la data di scadenza dovra
essere conforme al Decreto del Ministero

delle Politiche Agricole e Forestali del
24.07.2003:
> scadenza latte fresco: 6 giorni dal

trattamento termico;
> scadenza latte fresco alta qualita: 10
giorni dai trattamento termico,

TRASPORTO

Deve essere effettuato nei termini previsti
dalla legge (artt. 4 e 6 della Legge 169/89
e sue modifiche ed integrazioni), in
condizioni  igienico-sanitarie  ineccepibili
(D.P.R. n. 327/80), alla temperatura di 0°C
/ + 4°C e con un mezzo di trasporto
idoneo, alla temperatura massima di + 9°C.

(*) si raccomanda che la “vita residua” del
prodotto, al momento della consegna,
abbia una durata ragionevole rispetto
alla scadenza.




5.2.2 BURRO

PRODOTTO
Burro di centrifuga.

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

presentare in superficie o in sezione
agglomerati o vacuoli anche di minime
dimensioni,

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
Deve essere ottenuto dalla crema di latte
vaccino pastorizzato e corrispondere alla
seguente composizione:

- acqua: 11,38 %

- grasso: 87,95 % (non inferiore all'80%)

- albumine e lattosio: 0,54 %

- ceneri: 0,13 %,

61

Inoltre ali'esame organoclettico non deve
risultare rancido o comunque alterato.

ADDITIV]
Assenti (€ ammesso solo il sale comune).

HIBALLAGGIO

II sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici: le
sostanze usate per la  costituzione
dell'imballaggio debbono essere conformi a
quanto prescrive i D.P.R. 23.08.1982 n.
777, sue modifiche ed integrazioni e dai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili e
dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue
modiche ed integrazioni.

LIMITI MICROBIOLOGICI
Conformi a quanto previsto dall'Allegato 1
del Regolamento n. 2073/2005/CE.
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3.2.3 FORMAGGIO A PASTAMOLLE
EFILATA

PRODOTTO
Formaggio fresco {(es.: stracchino,
crescenza, caciotta fresca, ecc.).

TIPOLOGIA

1 formaggi proposti al consumo previa
porzionatura devono corrispondere  ai
requisiti minimi di

maturazione/stagicnatura previsti dai
relativi disciplinari; devono mantenere nelle
porzioni, fino al momento del consumo, i
loro requisiti organolettici caratteristici:
consistenza, colorazione, colore, odore e
sapore (I'eventuale presenza percentuale di
crosta, fermo restando il rispetto delle
norme igienico sanitarie in materia, deve
essere compatibile con la tipologia del
formaggio, secondo le tradizionali di
porzionatura).

1! formaggio fresco a pasta filata mozzarella
proposto al consumo diretto:
- deve essere fornito solo
originali;

in confezioni
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- deve essere fornito in pezzature da 125 g.
e 250 g.

CONSERVANTI
Assenti,

IMBALLAGGIO

il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici.

Le sostanze usate per la costituzione
dell'imballaggio devono essere conformi a
quanto prescrive il D.P.R. 23.08.1982 n.
777, sue modifiche ed integrazioni e dai
D.M. di applicazione, in quanto prescrive il
Regolamento n. 1935/2004/CE, sue
modifiche ed integrazioni. -

LIMITI MICROBIOLOGICI

Conformi a quanto previsto dall'Allegato I
del Regolamento n. 2073/2005/CE e dal
Regolamento n.  1935/2004/CE, sue
modifiche ed integrazioni.

ETICHETTATURA
Conforme al D.Lgs 27.01.1992, n. 109, sue
modifiche ed integrazioni.




3.2.4 MOZZARELLA

PRODOTTO
Mozzarella di latte vaccino.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

Ovoline di colore bianco, prive di macchie.

Sapore gradevele, non acido e tipicamente

burreso.

Il prodotto deve avere come minimo 10

giornl di vita residua al momento della

consegna.

It formaggio fresco a pasta filata mozzarella

proposto al consumo diretto, deve:

- essere  fornito solo  in confezioni
originali;

- essere fornito in pezzature da 125 g. e
250 g.

CONSERVANT!
Assenti.
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IVIBALLAGGIO

Confezioni da:

- 125 g. sgocciolato o nominale

- 250 g. sgocciolato o nominale con liguido
di governo.

Le sostanze impiegate per la costituzione
dell'imballaggio debbono essere conformi a
quanto prescrive il D.P.R. 23.08.1982 n.
777, sue maodifiche ed integrazioni e dai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili e
dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue
modifiche ed integrazioni.

LIMITI MICROBIOLOGICI
Conformi a quanto previsto dall'Allegato 1
del Regolamento n. 2073/2005/CE.

ETICHETTATURA
Conforme at D.Lgs. 27.01.1992, n, 109, sue
modifiche ed integrazioni.




3.2.5 FORMAGGI A PASTA DURA

PRODOTTO
Formaggio con maturazione superiore a 60
gg.

TIPOLOGIA

1 formaggi proposti al consumo previa
porzionatura devono corrispondere almeno
ai requisiti minimi di
maturazione/stagionatura previsti dai
relativi disciplinari; devono mantenere nelle
porzioni, fino al momento del consumo, i
loro requisiti organolettici caratteristici:
consistenza, colorazione, colore, odore e
sapore.(l'eventuale presenza percentuale di
crosta, fermo restando i rispetto delle
norme igienico sanitarie in materia, deve
essere compatibile con la tipologia del
formagagio, secondo le tradizionali
pracedure di porzionatura).

CONSERVANTI

In conformita a quanto previsto dal D.M.
del 27.02.1996, n. 209, sue modifiche ed
integrazioni.

LIMITI MICROBIOLOGICI
Conformi a quanto previsto dall’Allegato I
del Regolamento n. 2073/2005/CE.

HIBALLAGGIO

Il sistema di Imballagglo deve garantire il
mantenimento del requisiti igienici;

le sostanze usate per la costituzione
dell’imbaliaggio debbono essere conformi a
quanto prescrive i D,P.R. 23.08.1982 n.
777, sue modifiche ed integrazioni e dai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili e
dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue
modifiche ed integrazioni,

ETICHETTATURA
Conforme al D.Lgs. 27.01.1992, n. 109,
sue modiche ed integrazioni.

3.2.6 PARMIGIANO REGGIANO E
GRANA PADANQO

PRODOTTO
Parmigiano Reggiano, preferibilmente di
stagionatura non inferiore a 18 mesl.

Grana Padano, preferibilmente di
stagionatura non inferiore a 12 mesi.
ASPETTO

Dimensioni: diametro da 35 a 45 c¢m,

altezza dello scalzo da 18 a 24 cm.
Peso minimo di una forma: kg 24,
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Colorazione esterna: finta scura ed oleata,
oppture gialla dorata naturale.

Colore della pasta: da giallo chiaro a
paglierino.

Aroma e sapore della pasta caratteristici:
fragrante, delicato, saporito ma non
piccante o salato.

Struttura della  pasta: minutamente
granulosa, frattura a scaglie, occhiatura
minuta, appena visiblle,

Spessore crosta circa mm 6.

Grasso della sostanza secca: minimo 32%.

ADDITIVI
Non & ammesso
antifermentative,

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
Maturazione naturale nella zopa di
produzione,

'impiego di sostanze

I formaggi proposti al consumo grattugiati
devono presentare requistti di
maturazione/stagionatura non inferiore a

12 mesi per il "Parmigiano Reggianc” e non
inferiore a 9 mesi per il "Grana Padano";

devono presentasi con aspetto non
polverulento ed omogeneo, umidita tra 25-
35%, quantita di crosta inferiore al 18%,

caratteri organolettici gradevoli e
caratteristici.

Devono essere accompaghatt da un
documento dove figuri fa tipologia del
formaggio grattugiato e la relativa

stagionatura/maturazione.

ITMBALLAGGIO

- Forme intere.

- Porzionato (sottovuoto).

- Porzioni da g 25 circa.

- Porzioni da g 5 grattugiato,

ETICHETTATURA

Ogni forma dovra portare sullo scalzo
l'apposita marchiatura a fuoco "Parmigiano
Reggiano" e "Grana Padano”, I'anno ed il
mese di produzione, il codice di
identificazione di chi lo ha prodotto.

Il prodotto porzionato dovra essere
corredato, per tutta la durata della
fornitura, della dichiarazione della ditta

confezionatrice, che trattasi effettivamente
di "Parmigiano Reggiano" e di "Grana
Padano”.

LIMIITI CARICHE MICROBIOLOGICHE
DEL PRODOTTO GRATTUGIATO:
Conformi a quanto previsto dall'Allegato 1
del Regolamento  n. 2073/2005/CE.




3.2.7 YOGURT

PRODOTTO

Yogurt intero naturale o alla frutta ottenuto
da latte fresco vaccino.

Yogurt magro naturale o alla frutta ottenuto

da latte fresco vaccino,

ASPETTO

- Sapore lievemente acidulo, ma gradevole.
- Consistenza liguida-cremosa.

- Colore bianco-latte oppure tendente al
colore del frutto a cui & stato addizionato.

Nella fornitura di yogurt, fermi restando i
requisiti microblologici minimi riferiti  al
tactobacillus bulgaricus e Streptococcus
thermophilus (1-5 x 10%g) e le

caratteristiche della confezione (125 g),
relativamente alla tipologia ‘alla frutta’,
devono essere esclusi i prodotti tra i cui

65

ingredienti figurino aromi diversi dagli
aromi naturali.

ADDITIVI

Assenti, non devono essere presenti

sastanze addensanti nello yogurt magro.

REQUISITI MICROBIOLOGICI MINIMI:

Conformi a quanto previsto dall’Allegato 1

del Regolamento n. 2073/2005/CE.

¢ pH:da3,5a4.

¢ Grassi: circa il 3% per lo yogurt intero €
non maggiore al 1% per lo yogurt
magro.

IVIBALLAGGIO

Confezioni da 125 g.

Confezionamento in appositi contenitori a
perdere di materiale idoneo al contatto con
gli alimenti.

ETICHETTATURA
Conforme al D.Lgs. 27.01.1992 n. 109,
sue modiche ed integrazioni.



3.3 CARNE E PRODOTTI DI SALUMERIA

3.3.1

3.3.2

3.3.3

3.3.4

3.3.5

3.3.6

Carne bovina
Carne suina
Carne avicunicola
Prosciutto crudo
Prosciutto cotto

Coppa di Parma
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3.3 CARNE E PRODOTTI DI
SALUMERIA

3.3.1. CARNE BOVINA

PRODOTTO

Carne bovina, fresca o congelata in piccoli
tagli anatomici, ottenuti dal sezionamento
del quarto posteriore di vitellone classificato
E/3 secondo le griglie CEE.

Tagli anatomici previsti e rispettivi pesi
richiesti:

- Scamone 4,5 -6 Kg
- Fesa 7,8 - 10 Kg
- Sottofesa 6-8Kg

- Girello 2-3,5Kg
- Noce 5-6,5Kg
- Filetto 2-3,5Kg
- Lombo 9-12Kg
ASPETTO

Il tessuto muscolare deve presentare tutti i
caratteri organolettici tipici della carne di
bovino adulto giovane (vitellone), senza
segni di invecchiamento, di cattiva
conservazione o di alterazioni.

CARATTERISTICHE DEL. PRODOTTO

- Tutte le carni devono provenire da
animali abbattuti in stabilimenti abilitati
CEE preferendo i bovini allevati e
macellati in Italia.

- Fermo restando la
requisiti merceologici  indicati nella
presente scheda [ prodotti potranno
provenire anche da Paesi produttori
extracomunitari (contingente GATT).

- 1l sezionamento, il confezionamento e
'eventuale congelamento, devono
essere  effettuati in  stabilimenti
riconosciuti idonei daila CEE, nei quali
sussiste ['obbligo, secondo la vigente
normativa (D.Lgs. 286/1994, e
Regolamenti CE n. 852, 853, 854 ¢ 882
del 2004, loro modifiche ed
integraziont), della realizzazione di piani
di autocontrollo per il monitoraggio
permanente della qualita microbiologica
e chimica delle produzioni.

rispondenza dei

- . Saranno rinviate all'origine, salvo
" diversa destinazione proposta dal
Servizio Veterinario deli’'Azienda

U.L.S.S., tutte le carni bovine congelate
che all'atto della consegna o durante la

permanenza presso le  dispense,
evidenzino le seguenti anomalie:
- Segni di un pregresso

scongelamento.
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- Tracce anche lievi di
superfici.

- Una conservazione allo stato di
congelamento supericre ai 18 mesi.

- QOssidazione del tessuto adiposo.

- Estese e profonde "bruciature” da
freddo.

- Odori e sapori anomali ed impropri,
sia di origine esterna che interna,
che si evidenzianc dopo it processo
di scongelazione.

muffa sulle

Saranno inoltre respinte quelle confezioni

sottovuoto nelle quali venga riscontrata:

- la perdita anche parziale del sottovuoto
per difetto di materiale o per eventuali
lacerazioni dell'involucro preesistenti
alla consegna;

- la presenza all'interno dell'involucro, di
un eccessivo deposito di sierosita rosso
bruna solidificata,

LIMITI MICROBIOLOGICI

Il fornitore a richiesta del cliente deve
essere in grado di produrre, per ogni partita
di merce consegnata, la certificazione
comprovante [l'esecuzione di analisi di
autocontrollo in fase di produzione, dalie
quali risulti la conformita a quanto previsto
dali’Allegato I del Regolamenio n.
2073/2005/CE.

I parametri chimici, riferiti a residui di
sostanze inibenti, contaminanti ambientali e
sostanze ormonali, devono essere
ricompresi tra quelli previsti dalla normativa
vigente.

IMBALLAGGIO

i tagli anatomici dovranno essere conferiti e
confezionati sottovuoto secondo quanto
previsto dal D.Lgs. n. 286/1994, in quanto
applicabili e dei Regolamenti. CE n. 852,
8§53, 854 e 882 del 2004, loro modifiche ed
integrazioni e del Regolamento n.
1935/2004/CE, sue modifiche ed
integrazioni.

I suddetti ‘tagli anatomici saranno
confezionati utilizzando involucri e materiali
d'imbatlaggio conformi alle disposizioni
vigenti che ne regolanoc il foro impiego.

ETICHETTATURA

Le seguenti indicazioni, indelebili,
facilmente visibili, chiaramente leggibili,
devono essere riportate direttamente sugli
imballaggi primari (involucri per sotto

L



vuoto) o su una etichetta

inseritavi o

appostavi in forma inamovibile:

a)

b)
<)

d)
e)
f)
g)
h)

)
1)

Denominazione della specie e relativo
taglio anatomico.

Stato fisico: congelato ¢ fresco.
Categoria commerciale degli animali da
cul le carni provengono,

"da consumarsi entro ...".

Modalita di conservazione.

I nome o la ragione sociale o if marchio
depositatoc e la sede sociale del
produttore/confezionatore,

La sede dello stabilimento  di
produzione/confezionamento.

La riproduzione del bollo sanitario CEE
che identifica il macello ("M") o il
laboratorio di  sezionamento ("S")
conformemente ailla Direttiva CEE n.
433/1964, sue modifiche e integrazioni.
Data di confezicnamento.
Sull'imballaggio  secondario  devono
essere fissate o stampate una o pil

G8

etichette riportanti le stesse indicazioni
di cui sopra.

k) Su ciascun imballaggio secondario dovra
essere indicato il peso netfo,

) Stato di nascita e di allevamento.

m) Stato di macellazione e seziohamento.

n} Codice di identificazione deli'animatle.

Q) Facoltativamente l'azienda di nascita, il
tipo di allevamento e la razza, nonché la
data di macellazione, considerando |

tempi della frollatura ai fini della
tenerezza della carne.

TRASPORTO

Le carni congelate, dovranno essere

trasportate conformemente alle disposizioni
vigenti su automezzi idonei ed autorizzati e
mantenute, per tutta la durata del
trasporto, ad una temperatura inferiore o
uguale a - 15°C,

Le carni fresche dovranno essere
consegnate allo stato di refrigerazione a

+ 4°C,




3.3.2 CARNE SUINA

PRODOTTO
Carne fresca di suino.
Lombi disossati (filoni).

ASPETTO

Il tessutc muscolare deve presentare futti i
caratteri organolettici tipici della carne
suina fresca (colore rosa chiaro,
consistenza pastosa, tessitura compatta,
grana fina), senza segni di invecchiamento,
di cattiva conservazione e di alterazioni
patologiche, I grassi presenti devono avere
colorito bianco e consistenza soda.

Saranno respinti ali'origine i lombi che
presentino siercsitd esterna unitamente a
flaccidita del tessuto muscolare, segni di
imbrunimento della sezione, colorito giallo-
rosa slavato con evidente sierosita.

CARATTERITICHE

Le carni di suino devono provenire da
animali abbattuti in stabilimenti abilitati
CEE; le lombate di peso 4-5 kg devono
provenire da suini di peso morto non
inferiore ai 130 kg, devono essere prive di
0550, senza grassi solidi in  superficie
(mondatura zerc) e la sezione del lombo
deve essere corrispondente esclusivamente
a muscoli che hannc per base ossea le
vertebre lombari e le ultime 11 vertebre
toraciche, con i corrispondenti segmenti di
costole,

LIMITI MICROBIOLOGICI

Il fornitore a richiesta del cliente deve
essere in grado di produrre per ogni partita
di merce consegnata la certificazione
comprovante l'esecuzione di analisi di
autocontrollo, in fase di produzione, dalle
quali risulti la conformita a quanto previsto

dall’Allegato I del Regolamento n.
2073/2005/CE.
1 parametri chimici riferiti a residui di

sostanze inibenti, contaminanti ambientali e
sostanze ormonali, devono essere
ricompresi tra quelli previsti dalla normativa
vigente,
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IVIBALLAGGIO

I lombi suini freschi, dovranno essere
conferiti confezionati sottovuoto secondo le
norme di cui D.Lgs. n. 286/1994, in quanto
applicabile e dai Regolamenti n. 852, 853,
854 e 882 del 2004, loro modifiche ed

integrazioni e dal Regolamenito n.
1935/2004/CE, sue modifiche ad
integrazioni.

I suddetti tagli anatomici saranno

confezionati utilizzando Involucri e materiali
d'imballaggio conformi alle disposizioni
vigenti che ne regolano il loro impiego.

ETICHETTATURA
Le seguenti indicazioni, indelebili,
facilmente visibili, chiaramente leggibili,

devono essere friportate direttamente sugli

imballaggi primari (involucri per sottovuoto)

0 su una etichetta inserita o apposta in

forma inamovibile:

a) Denominazione della specie e relativo
taglio anatomico,

b} Stato fisico: fresco.

¢) " da consumarsi entro......",

d) Modalita di conservazione.

e) Il nome o la ragione sociale o il marchio
depositatc e la sede sociale del
produttore/confezionatore.

fy La sede dello stabilimento  di
produzione/confezionamento.

g) La riproduzione del bollo sanitario CEE
che identifica il macello ("M") o il
laboratorio  di  sezionamento  ("S")
conformemente alla Direttiva CEE n.
433/1964, sue modifiche ed
integrazioni,

h) Data di confezionamento.

i) Sull'imballaggic  secondarioc  devono
essere fissate o stampate una o pid
etichette riportanti le stesse indicazioni
di cui sopra.

i) Su ciascun imballaggio dovra essere
indicato il peso netto.

TRASPORTO
Le carni suine fresche conferite, dovranno
essere frasportate conformemente alle

disposizioni vigenti su automezzi idonei ed
autorizzati e mantenute, per tutta la durata
del trasporto, ad una temperatura inferiore
0 uguale a +4°C,




3.3.3 CARNI AVICUNICOLE (fresche)

PRODOTTO

Polli a busto, cosce di pollo, anche di pollo,
petti di pollo, spiedini di pollo, petti di
tacchino, tacchino per spezzatino,
posteriore di coniglio. Non carni ottenute da

riproduttori maschi o femmine delie
rispettive specie animali sopra citate.
ASPETTO

CARN! DI CONIGLIO

Posteriori  interi, sezionati all'altezza

dell'uttima costola (I° vertebra lombare),
provenienti da conigli di produzione
nazionale o comunitaria, macellati e
completamente eviscerati, senza frattaglie,
senza pelle e con zampe prive della parte
distale.

Gli animali devono avere un'eta compresa
fra gli 80/100 giorni ed un peso morto
variante da 1,2 kg a 1,5 kg; non possono
appartenere alla categoria dei riproduttori
maschi e femmine,

I posteriori devono presentare solo nella
cavita del bacino ed attorno al rene |l
tessuto adiposo di deposito naturale che
sard di colorito bianco latte, di consistenza
soda e di dimensioni modeste; i tessuti
muscolari devono avere colorito rosa chiaro
lucente.

I grossi gruppi muscolari
devono essere ben sceipiti e mostrare
profili rotondeggianti; i fascl muscolari
costituenti fa lombata devono uguagliare |l
profilo della linea longitudinale costituita
dalle apofisi spinose delle vertebre
toraciche e lombari.

delle cosce

CARNI AVICOLE

I polli a busto e gli altri tagli anatomici da
questi  derivati debbono presentare
inequivocabili caratteristiche di freschezza
derivanti da una recente macellazione e
devono inoltre evidenziare nettamente le
caratteristiche organolettiche dei tessuti
che li compongono sianc essi ricoperti o
privati delia propria pelle.

Pertanto la cute, se presente, avra colorito
giallo-rosa, consistenza elastica, risultera
asciutta alla palpazione digitale, non dovra
evidenziare segni di traumatismi patiti in
fase di trasporto degli animali vivi o durante
la macellazione; la pelle inoltre sara priva di
bruciature e penne e piume residue.

I tessuti muscolari avranno colorito bianco-
rosa se riferito ai pettorali oppure colore
cuoio-castano per quelli appartenenti agli
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arti  posteriori; i muscoli

consistenza

avranno
sodo-pastosa, spiccata
lucentezza, assenza di umidita; se
sottoposti alla prova della cottura non
porranno in risalto odori o sapori anomali
dovuti ad una irrazionale alimentazione del
pollame,

TAGLI RICHIESTI

Si richiedono polii a busto completamente
eviscerati, di peso tra kg 1 e kg 1,2 ed i
tagli commerciali, qui di seguito elencati e
denominati, in conformitd al Regolamento
n. 1538/1991/CE, rientranti nella classe "A"
secondo i critert precisati nel regolamento
stesso.

Cosce di polfo:

Dette anche fuselli, fusi o perine, dovranno
essere di pezzatura omogenea ed avere un
peso uniforme pari a circa 130/150 g.

Anche di polfo:

Denominazione commerciale “"sovracosce™.
Il prodotte verra conferito in pezzatura
omogenea con pesc uniforme pari a circa
130/150 g., in questo taglio la pelle non
dovra essere presente in eccesso.

Petti di pollo:

Denominazione commerciale "petto con
forcella”, Dovranno corrispondere ad un
peso complessivo singolo non inferiore ai
300 g. e non superiore ai 500 g.

Fesa di tacchino:
Denominazione commerciale "filetto/fesa".

Tacchino per spezzatino:
Polpa di carne ottenuta dalla disossatura
dell'anca del tacchino completamente priva
di pelle, nervature, tendini e strutture ossee
e cartilaginee in genere.

CARATTERISTICHE

Le carni di pollame, di tacchino e di coniglio
debbono provenire da animali allevati sul
territorio comunitario, maceliati e lavorati in
stabilimenti riconosciuti idonei CE.

Le carni pertanto debbono corrispondere a
tutte le prescrizioni di ordine Iigienico
sanitario e di autocontrolic definite dalle
vigenti disposizioni che regolano la
produzione, il commercio, il trasporto delle
carni avicunicole; conformemente pertanto,



a quanto riportato dal D.P.R. 10.12.1997,
n. 495 (pollame), in quanto applicabile, e
dai Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882
del 2004, loro maodifiche ed integrazioni e
dal D.P.R. 30.12.1992, n. 559 (coniglio), in
quanto applicabile e dai Regolamenti CE n.
852, 853, 854 e 882 del 2004, loro
modifiche ed integrazioni.

LIMITI MICROBIOLOGICI E CHIMICI

Il fornitore a richiesta del cliente deve
essere in grado di produrre per ogni partita
di merce consegnata la certificazione
comprovante |'esecuzione di analisi di
autocontrollo, in fase di produzione, dalle
quali risulti la conformita a quanto previsto

dall’Aliegato 1 del regolamento n.
2073/2005/CE.
I parametri chimici riferiti a residui di

sostanze inibenti, contaminanti ambientali e
sostanze ormonali, deveono essere
ricompresi tra quelli previsti dalla normativa
vigente.

IVIBALLAGGIO

il sistema di imballaggio usato nella
preparazione e nel confezionamento dei
diversi  prodotti deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici.

Le sostanze ed i materiali utilizzati allo
scopo devono rispondere a tutte le
caratteristiche ed ai requisiti previsti dalla
vigente normativa.

ETICHETTATURA

le seguenti indicazioni, indelebili,
facilmente visibili, chiaramente leggihili,
devono essere riportate direttamente sugli
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imballaggi primari {involucri per sotto

vuoto) o su una etichetta inseritavi o

appostavi in forma inamovibile:

a)} Denominazione della specie dei relativi
tagi e classe di appartenenza
(Regolamento n. 1538/1991/CE).

b) Stato fisico: fresco.

d) "da consumarsi
scadenza).

e) Il nome o la ragione sociale o il marchio
depositatc e la sede sociale del
produttore/confezionatore

f) La sede dello stabilimento di
produzione/confezionamento.

g) La riproduzione del bollo sanitario CEE
che identifica il macello ("M")} o il
laboratorio di  seziohamento  ("S")
conformemente a quanto prescritto dal
D.P.R. n. 495/1997 (pollame), in quanto
applicabile, e dai Regolamenti CE n. 852,
853, 854 e 882 del 2004, loro madifiche
ed integrazioni e dal DPR n. 559/1992
(coniglio) in gquanto applicabile e dai
Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882
del 2004, loro modifiche ed integrazioni.

h) Data di confezionamento,

j} Sull'imballaggio secondario devono
essere fissate o stampate una o pil
etichette riportanti le stesse indicazioni
di cui sopra ed inoltre il peso netto.

entro" (data di

TRASPORTO
Le carni fresche avicunicole dovranno
essere trasportate conformemente alle

disposizioni vigenti, su automezzi idonei ed
autorizzati e mantenute, per tutta la durata
del trasporto, ad una temperatura inferiore
0 uguale a + 3°C,



3.3.4 PROSCIUTTQ CRUDO

PRODOTTO
Prosciutto crudo di 1° qualita.

ASPETTO

Prosciutto disossato in confezione

sottovuoto.

Colore al taglio:

- uniforme tra |l
inframmezzato dal
parti grasse.

Sara data la preferenza a quel prodotto che

presenti:

- basso contenuto di sale;

- sapore caratterizzato da dolcezza,
morbidezza, aroma delicato frutto delle
condizioni climatiche tipiche della zona
di produzione;

- scarsa marezzatura della mescolatura.

rosa e il rosso,
bianco puro delle

CONSERVANTI
Assenti.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

Il prodotto oggetto della fornitura deve
provenire da stabilimenti autorizzati e
inscritti nelle liste di riconoscimento CEE nei
quali si applicano tutte le modalita di
lavorazione ed i controlli previsti dalle
normative vigenti (D.Lgs. 537/92 in quanto
applicabile e dai Regolamenti CE n. 852,
853, 854 e 882 del 2004, loro modifiche ed
integrazieni).

Prosciutto ottenuto da cosce fresche di suini
nazionali.

1l periodo di stagionatura che decorre dalla
salagione non deve essere inferiore ai 14
mesi ed il peso del prosciutto in osso deve
essere compreso tra gli 8 ed i 10 kg di
peso.

Ogni singolo prosciutto intero  deve
riportare sulla cute il marchio tipico ed
essere provvisto, nella regione del garretto,
del contrassegno metallico dal quale si
individua Finizio della produzione (O.M.
14.02.1968).

T2

Sara respinto all'origine il prodotto che
presenti le classiche ailterazioni dei
prosciutti sotto sale: difetto di vena, difetto
di sott'osso, difetto di gambo, difetto di
giarre, difetto di noce, irrancidimento dei
grassi ed invasione di parassiti,

Si richiedono i seguenti contenuti
nutrizionali indicativi, valutati sulla massa
muscolare magra:

- acqua 62%

- sale 5-5,5%

- proteine 28%

- grassi 5-6%

L'indice di proteolisi deve mantenersi su
valori inferiori a 30%.

IVMIBALLAGGIO

I prosciutti disossati devonoc essere
confezionati sottovuoto integro; gli involucri
e i materiali di imballaggic impiegati
devono essere conformi alle disposizioni
vigenti che ne regolano il loro impiego.

ETICHETTATURA

Conforme al D.Lgs. n. 109/92, sue

Modifiche ed integrazioni

Indicazioni obbligatorie:

1) Denominazione di
"Prosciutto  di
Modena",
etc.

2) Il nome o la ragione Sociale o il Marchio

tutela
"Prosciutto di
Montagnana”,

origine di
Parma",
"Prosciutto di

- depositato del produttore.

3) La sede dello stabilimento di produzione

o di confezionamento.

4) La data di confeziohamento.

5} Identificazione delioc  stabilimento
riconosciuto CEE e bollo sanitario (D.Lgs.
n. 537/92 e Regolamenti CE n. 852, 853,
854 e 882 del 2004, loro modifiche ed
integrazioni}.

6) Quantita netta.

7) 1i termine minimo di conservazione

{almeno il 50% di vita commerciale del

pradotte).

8} Identificazione del lotto.

9) Modalita di conservazione.



3.3.5 PROSCIUTIO COTTO

PRODOTTO
Prosciutto cotto di 1° qualita senza
aggiunta di polifosfati.

ASPETTO

Rivestito solo parzialmente della propria
cotenna (tolettatura del prosciutto fresco
con asportazione di tutta la regione del
garretto nonché di una parte del tessuto
adiposo sottocutaneo per almeno il 50%).
Nell'opera di mondatura interna del
prodotto  fresco si dovra provvedere
all'asportazione di ossa, cartilagini e tessuti
tendinei,

Superficie esterna asciutta e morbida;
superficie di sezione rosa opaca, compatta
che evidenzia la naturale disposizione dei
grossi fasci muscolari che compongono il
quarto posteriore del suino.

CONSERYANTI
Non deve contenere polifosfati aggiunti.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

1l prodotto oggetto della fornitura deve
provenire da stabilimentt autorizzati ed
iscritti nefle liste di riconoscimento CEE nei
quali sl applicano le modalita di lavorazione
ed i controlti previsti dalle normative vigenti
(D.Lgs. n. 537/92 in quanto applicabile e
dai Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882
del 2004, loro modifiche ed integrazioni).
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LIVIITI MICROBIOLOGICI

Conformi a quanto previsto dali’Allegato I

del Regolamento n. 2073/2005/CE.

Deve essere ottenuto dal posteriore di un

suino con peso vivo non inferiore ai kg 120,

pertanto la pezzatura del prodotto finito

conferito deve essere compresa trai 7 ed i

10 kg.

Si richiedone 1 seguenti  contenuti

nutrizionali indicativi, valutati sulla massa

muscolare magra:

- acqua 75%, proteine 22%, grassi 3%.

Sara respinto all'origine il prodotto che

presenti i seguenti difetti;

- intera superficie ricoperta dalla cotenna;

- presenza di sacche di gelatina e spazi

interni vuoti;

- rapido viraggio, dopo esposizione all*aria,
del colore della superficle di sezione con
formazione di diffuse screziature grigio-
verdi (lattobacilli);

- presenza di odori sgradevoli.

TVMIBALLAGGIO

I prosciutti cotti devono essere confezionati
sottovuoto; gli involucri e i materiali di
imballaggio  impiegati devono essere
conformi alle disposizioni vigenti che ne
regolano il loro impiego.

ETICHETTATURA
Conforme al D.lLgs. 27/01/1992, n. 109,
sue modifiche ed integrazioni.

+




3.3.6 COPPA DI PARMA

PRODOTTO
Coppa di Parma.

ASPETTO
La pezzatura de! prodotto conferito deve
essere di peso non inferiore a 1,5 kg.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
Deve essere preparata con tradizionali
tecnologie a partire dalle masse muscolari
in un solo pezzo situate fungo le vertebre
del collo del suino; l'uso di legamenti e di
parti connettivali esterne non deve risultare
eccessivo.

La forma deve essere cilindrica, non
incurvata; gl apici non devono essere
appuntiti.

La maturazione deve risultare uniforme,

senza partt  esterne  eccessivamente
essiccate e con la parte interna
completamente matura.

La consistenza deve essere soda e

uniforme, senza zone di rammollimento.

Il grasso non deve essere giallo né avere
odore o sapore di rancido,

1l prodotto deve risultare sufficientemente
compatto ed adatto ad essere affettato.

Il prodotto deve risulitare sufficientemente
compatto ed adatto ad essere affettato.

T4

Il processo di stagionatura e maturazione
deve compiersi lentamente e la durata non
deve essere inferiore ai tre mesi. Il prodotto
oggetto della consegna deve avere un
periodo di stagionatura non inferiore a 90
g9.

L'umidita, calcolata sulla parte magra, deve
essere del 56/60 %.

Il prodotto deve riportare dichiarazione
relativa al tempo di stagionatura.

Non devono tisultare additivi non consentiti
dalla legge e i residui presenti non devcne
superare le quantitd ammesse dalla legge,
D.M. 31.03.1965.

Il prodotto oggetto della fornitura deve
provenire da stabilimenti autorizzati e
riconosciuti CEE.

(D.L.gs. n. 537/92 o Regolamenti CE n.
852,853, 854 e 882 del 2004, loro
maodifiche ed integrazionti).

ETICHETTATURA
Conforme al D.L.gs. 27/01/1992, n. 109,
sue modifiche ed integrazioni.

LIMITI MICROBICLOGICI
Conformi a quanto previsto dall’Aliegato I,
del Regolamento n. 2073/2005/CE.



2.4 PASTE CEREALI E PRODOTTI! DA FORNO

3.4.1 Farine

3.4.2 Pane

3.4.3 Pizza Margherita

3.4.4 Prodoiti da forno confezionati
3.4.5 Pasta di semola

3.4.6 Pasta all’'uovo

3.4.7 Riso

3.4.8 Orzo Perlato

3.4.9 Gnocchi freschi e surgelati
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3.4.1 FARINE

Farine di grano tenero

Tipo “00” , tipo “0” tipo "1", tipo "2,
secondo le caratteristiche individuate
dail’art. 1 del D.P.R. 09.02.2001 n. 187,
sue modifiche ed integrazioni.

Il prodotto deve essere indenne da larve,
insetti e loro frammenti e dalla presenza di
corpi estranet generici,

Farina bianca
La farina di grano tenero tipo "00" deve
avere le seguenti caratteristiche:

o Umiditd massima: 14.50%

e Ceneri: 0.55% su s.s.

s Proteine minino: 9%

Non deve essere ftrattata con agenti

imbiancanti o altri additivi non consentiti
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dal

D.M. 209/96, sue maodifiche ed
integrazioni, ¢ altre sostanze vietate
dail'art. 4 del D.P.R. n. 18772001, sue

madifiche ed integrazioni.

Le confezioni devono essere sigillate € non
devono presentare difetti ¢ rotfure, Devono
riportare etichettatura confacente al D.Lgs.
27.01.1992 n, 109, sue modifiche ed
integrazioni.

I prodotto non deve presentarsi infettato
da parassiti, larve, frammenti di insetti,
muffe o altri agenti infestanti; non deve
presentare grumi, sapor! e odori acri.

Farina di mais
Per quanto riguarda le caratteristiche
bromatologiche, chimiche, microbiologiche,
il tipo di confezionamento e le modalita di
trasporto si fa riferimento alla categoria
“farina bianca".



3.4.2 PANE

PRODOTTO

Pane comune tipo 0, tipo 1, tipo integrale.

E denominato “pane” il prodotto ottenuto
daila cottura di una pasta
convenientemente lievitata, preparata con
sfarinati di grano, acqua e lievito, con o
senza aggiunta di sale comune (cloruro
sodico).

CARATTERISTICHE
Il prodotto deve essere fresco di giornata,

lievitato a lungo con lievito naturale e cotto

adeguatamente.
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Il pane integrale deve essere ottenuto con
farina integrale e non da farina blanca
addizionata di crusca;

- crosta dorata e croccante;

- 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 resta ben
aderente alla mollica;

- il gusto e I'aroma non devono presentare
ancmalie tipo gusto eccessivo di lievito di
birra, odore di rancido, di farina cruda, di
muffa o aitro.

ADDITIVI
Assenti,



3.4.3 PIZZA MARGHERITA

PRODOTTO
Pizza Margherita con farina di tipo “0” o
integrale.

CARATTERISTICHE

Prodotta con farina di tipo "0" o integrale a

lievitazione naturale, cotta in forno,

alioggiata in idonee teglie di acciaio inox,
tipo gastronorm.

Ingredienti:

farina "0", mozzarella di latte vaccino,

pomodori pelati o polpa pronta, olio extra

vergine di oliva, lievito di birra, sale,

Condizioni generali:

- lo spessore della pasta lievitata deve
essere tale da conseniire una cottura
sufficiente ed uniforme;

.~ la pizza non deve presentare zone di
sovra o di sottocottura, bruciature,
annerimenti, rammollimenti;
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- le teglie di cottura, non devono
presentare zone di arrugginimento né
fessurazioni o scalfitture;

- la pizza deve provenire da cottura
diretta, con espresso divieto di utilizzo
di prodotti congelati e/o surgelati, anche
limitatamente alla sola base della
preparazione;

- deve essere servita alla temperatura
organoletticamente e
gastronomicamente ottimale;

- se di provenienza artigianale deve
essere accompagnhata da opportuna
documentazione relativa al produttore.

ADDITIVI
Assenti.

TRASPORTO

La pizza cotta in centro cottura esterno
deve rispettare le temperature dei legame
caldo-caldo.



3.4.4 PRODOTTI DA FORNO
CONFEZIONATI

Prodotti in conformita al D.P.R. 23.06.1993,
n. 283, sue maodifiche ed integrazioni.

Crackers non salati in superficie.

Le confezioni devono essere ben chiuse e
sigillate, con data di scadenza
sufficientemente lontana dalla data di
consegna. Il prodotto non deve presentare
al gusto .odore e sapore sgradevole, deve
essere croccahte e spezzarsi nettamente
quando sottoposto a masticatura o a
frattura manuale.

Ingredienti di base: farine di frumento tipo
"0", oli vegetali (preferibiimente olio
extravergine di oliva), lievito naturale, sale,
Il tenore di umiditd non pud essere
superiore al 7%.
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Fette biscoitate non zuccherate.
Fette biscottate con farina bianca o
integrale, meglio se in monoporzioni.

Ingredienti consigliati: farina di grano
tenero tipo integrale o tipo "0", lievito
naturale, olio vegetale non idrogenato,

preferibilmente olioc extravergine di oliva,
destrosio, sale, estratto di malto.

Le confezioni devono presentarsi chiuse e
sigillate e riportare tutte le indicazioni
previste dalla legge.

La fragranza del prodotto, I'odore, il sapore
ed il colore devono essere tali da garantire
la freschezza del prodotto. Il tenore
massimo in umidita deve essere del 7%.

Per la fornitura come merenda per le scuole
primarie {elementari} con pasto veicolato, il
prodotto deve essere fornito in
monoporzione.



3.4.5 PASTA DI SEMOLA

PRODOTTO
Pasta di semola di grano duro.

ASPETTO

Pasta essiccata, non triturata, con odore,
sapore e colore tipici delle materie prime
impiegate, immune da muffe ed insetti

ADDITIVI
Non amimessi.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
- Umidita max.: 12,50%;

- Acidita max.: 4°;

- Ceneri max: 0,90% su s.s.;
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- Proteine min.; 10,50% su s.s.

IMBALLAGGIO

Il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici; le
sostanze usate per la  costituzione

dell'imbailaggio debbono essere conformi a
guanto prescrive il D.P.R. 23.08.1982 n.
777, sue modifiche ed integrazioni e dai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili e
dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue
modifiche ed integrazioni.

ETICHETTATURA
Conforme al D.Lgs. 27.01.92 n. 109, sue
modifiche ed integrazioni.



3.4.6 PASTA ALL'UOV(Q

PRODOTTO
Pasta ail'uovo.

ASPETTO

Pasta essiccata, non triturata, con odore,
sapore e colore tipici delle materie prime
impiegate, immune da muffe ed insetti.

ADDITIVI
Non ammessi.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
Secondo quanto indicato all’art.8 de! D.P.R.
09.02.2001 n. 187, sue modifiche ed
integrazioni.

La pasta all'uovo deve essere prodotta con
semola di grano durc e con aggiunta di
almeno 4 uova intere di gailina, per un peso
complessivo non inferiore a g 200 di uova
per ogni chilogrammeo di semola, o da una
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corrispondente quantita di
liquido.

- Umidita max.: 12,50%

- Acidita max.: 5%

- Ceneri: non superiore a 1,10% su s.s.

- Proteine: non inferiore a 12.50% su s.s.

ovoprodotto

IMBALLAGGIO

Il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici; le
sostanze usate per la costituzione
dell'imballaggio debbono essere conformi a
quanto prescrive it DPR 23.08.1982 n. 777,
sue modifiche ed integrazioni e dai D.M. di
applicazione, in quanto applicabili e dal
Regolamento n, 1935/2004/CE, sue
modifiche ed integrazioni.

ETICHETTATURA
Conforme al D.Lgs 27.01,1992 n. 109, sue
modifiche ed integrazioni.

ur



3.4.7 RISO

PRODOTTO
Riso fino, semifino, superfino.
Riso integrale, riso parboiled.

CONSERVANTI

"E vietato qualsiasi trattamento del riso con
agenti chimici o fisici o con ['aggiunta di
qualsiasi sostanza che possa modificare il
colore naturale o comunque alterarne la
composizione naturale" (Legge 18.03.1958
n. 325, sue modifiche ed integrazioni).

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
Percentuale di rottura non superiore al
12%.
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IMBALLAGGIO

Il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici; le
sostanze usate per la  costituzione
deli'imballaggio debbono essere conformi a
quanto prescrive il D.P.R. 23.08,1982 n.
777, sue modifiche ed Integrazioni e dai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili e
dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue
modifiche ed integrazioni.

ETICHETTATURA
Conforme al D.Lgs, 27.01.1992 n. 109, sue
modifiche ed integrazioni.



3.4.8 ORZ0 PERIATO

PRODOTTO
Orzo perlato

CONSERVANTI

"E vietato qualsiasi trattamento con agenti
chimici o fisici o con l'aggiunta di qualsiasi
sostanza che possa modificare il colore
naturale o comunque alterarne la
composizione naturale” (Legge 18.03.1958
n. 325, sue modifiche ed integrazioni).

IMBALLAGGIO
Il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici; le
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sostanze usate per la costituzione
dell'imballaggio debbono essere conformi a
guanto prescrive it D.P.R, 23.08.1982 n.
777, sue modifiche ed integrazioni e dai
D.M. dt applicazione, in quanto applicabili e
dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue
modifiche ed integrazioni,

ETICHETTATURA
Conforme al D,Lgs. 27.01.1992 n. 109,
sue modifiche ed integrazioni.




3.4.9 GNOCCH! FRESCHI O
SURGELATI

PRODOTTO
Gnocchi.

ASPETTO
Gnocchi freschi o surgelati di patate o di
patate con spinaci, con zucca, ecc.

ADDITIVI

Non sono ammessi conservanti, coloranti,
antiossidanti ed emulsionati di qualsiasi
genere. Nel rispetto D.M. 27.2.1996 n. 209,
sue modifiche ed integrazioni.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
Prodotto confezionato con patate e/o loro
derivati (fiocchi, farina, fecola), farina di
grano tenero 00 e/o semolino, sale e acqua.
Devono essere utilizzati gnocchi di patate
freschi o surgelati.

Nel caso di utilizzo di prodotto surgelato
deve essere data informazione ail'ente
appaltante mediante apposito documento
accompagnatorio recante anche I riferimenti
del produttore.
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ETICHETTATURA
Conforme al B,Lgs, 27.01.1992 n. 109,
sue modifiche ed integrazioni.

IVIBALLAGGIO

If sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici; le
sostanze usate per la  costituzione
dell'imballaggio debbono essere conformi a
gquanto prescrive il D.P.R. 23.08.1982 n.
777, sue modifiche ed integrazioni e dai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili e
dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue
modifiche ed integrazioni.

TRASPORTO

It trasporto dei gnocchi freschi deve
avvenire In condizioni iglenico-sanitarie
ineccepibili ed a una temperatura non
superiore a +10°C, 1l prodottc deve essere
confezichato preferibilmente in atmosfera
modificata ed in un quantitativo tale da
soddisfare le necessita giornaliere senza
avanzare parte del prodotto sfuso.

Per gli gnocchi surgelati il trasporto deve
avvenire ad una temperatura inferiore o
uguale a -18°C,



3.5 PRODOTTI VARI

3.5.1
3.6.2
3.5.3
3.5.4
3.5.5
3.5.6
3.5.7
3.5.8

3.5.9

Pomodori pelati

Olio di oliva

Olio di semi

Tonno sott’olio e al naturale
Uova fresche

Uova pastorizzate

Zucchero

Spezie

Pesce fresco
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3.5.7 POMODORI PELATI

PRODOTTO

Conforme al D.P.R, 11.04.1975 n. 428, sue

modifiche ed integrazioni ed in particolare:

i pelati devono essere ottenuti da frutto

fresco, sano, maturo e ben lavato e devono

avere i seguenti requisiti minimi:

a. presentare colore rosso caratteristico
del prodotto sano e maturo,

b. avere odore e sapore caratteristici del
prodotto ed essere privi di odori e
sapori estranei;

¢. essere privi di larve, di parassiti, di
alterazioni di natura parassitaria
costituite da macchie necrotiche di
qualunque dimensione interessanti la
polpa e non presentare in misura
sensibile maculature d'altra natura
(parti depigmentate, residui di lesioni
meccaniche 0 cicatrici di
accrescimento) interessanti la parte
superficiale del frutto ed essere esenti
da marciumi interni lungo F'asse striale;

d. peso del prodotto sgocciolato non
inferiore al 60% del peso netto ;

e. essere interi o comunque tali da non
presentare lesioni che modifichino ia
forma il volume del frutto per non
meno del 70% del peso del prodotto
sgocciolato per recipienti di contenuto
netto non superiore a g 400 e non
meno del 65% negli altri casi. Per i
pomodori pelati a pezzettoni il prodotto
dovra apparire in pezzi di forma e
volume omaogenei, consistenti e privi di
depigmentazioni;

f. residuo secco al netto di sale aggiunto,
non inferiore al 4%;

g. media del contenuto in bucce,
determinata almeno su 5 recipienti,
non superiore a 3 cmq per ogni 100 g
di contenuto. In ogni recipiente il
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" confezionatrice,

contenuto di bucce non deve superare
il quadruplo di tale limite.

IVIBALLAGGIO

Il sistema di imballaggic deve garantire il
mantenimento dei requisiti Igienici; le
sostanze usate per la  costituzione
dell'imballaggic debbono essere conformi a
quanto prescrive il D.P.R, 23.08.1982 n.
777, sue modifiche ed integrazioni e dai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili e
dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue
meodifiche ed integrazioni.

ETICHETTATURA

Conforme al D.Lgs. 27.01.1992 n. 109, sue
madifiche ed integrazioni.

Passata di pomodoro

PRODOTTO

Ottenuto da pomodori pelati freschi, sani,
integri, maturi, privi di additivi
aromafizzanti artificiali, di sostanze
conservanti, di condimenti grassi e di

coloranti, nel rispetto del D.M. 27.02.1996,
n. 209, sue modifiche ed integrazioni, il
prodotto deve essere pastorizzato o
sterilizzato secondo la vigente normativa.

IMBALLAGGIO

In contenitori di vetro. Ogni contenitore
deve riportare le seguenti indicazioni:
denominazione e tipo di prodotto, peso
netto, nome della ditta produttrice e
termine  minimo  di
conservazione, luego di produzione,

ETICHETTATURA
Conforme al D.Lgs 27/01/1992 n. 109, sue
modifiche ed integrazioni.



3.5.2 0LI0 DI OLIVA

PRODOTTO
Olic extravergine di oliva.

ASPETTO

Limpido con assenza di difetti all'esame
organolettico relativamente all'odore e al
sapore.

ADDITIVI
Assenti.

CARATTERISTICHE

Deve essere ottenuto preferibilmente con
spremitura meccanica a freddo, mediante
lavaaggio, sedimentazione e filtrazione,
senza manipolazioni chimiche.

Acidita libera (v, acido oleico): max 1%.
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Rancidita {kreiss): assente
Perossidi: massimo 20 (meq.02/kg)

ETICHETTATURA
Conforme al D.Lgs. 27.01.1992 n, 109,
sue modifiche integrazioni.

IVIBALLAGGIO

Il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici; e
sostanze usate per la  costituzione
del'imballaggio debbono essere conformi a
quanto prescrive il D.P.R. 23.08.1982 n.
777, sue modifiche ed integrazioni e dai
D.M. di applicazione, in quanto applicabiii e
dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue
modifiche ed integrazioni.

Contenitori sigillati a perdere.



3.5.3 OLIO DI SEMI (monoseme)

PRODOTTO
Olio di arachide, di girasole o di mais.

ASPETTO

Limpido con assenza di difetti all'esame
organolettico relativamente all'odore e al
sapore,

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

Deve essere ottenuto da semi di arachide, o

di girasole o di mais.

- Colesterolo (% degli sterali}: max 0,5%.

- Rancidita (kreiss): assente.

- Acidita libera {in acido oleico): max §,5%.

- Numero di perossidi (meqg. 0z2/kg): max
10.
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- 'olio di mais va utilizzato a crudo.

ETICHETTATURA
Conforme al D.Lgs. 27.01.1992 n. 109, sue
modifiche ed Integrazioni.

IMBALLAGGIO

Conteniteri sigillati a perdere.

Il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei  requisiti igienici; le
sostanze usate per la  costituzione
dell'imballaggio debbono essere conformi a
guanto prescrive il D.P.R. 23.08.1982 n.
777, sue maodifiche ed integrazioni e dai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili €
dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue
modifiche ed integrazioni.



3.5.4 TONNO SOTTOLIO (OLIO DI
OLIVA), TONNO AL NATURALE

PRODOTTO

Il prodotto fornito deve avere almeno sei
mesi di maturazione, essere di prima scelta,
a tranci interi (art, 3 Regolamento n.
1536/1992/CE, sue modifiche ed
integrazioni).

Il prodotto fornito deve provenire dalla
lavorazione di pesci appartenenti alle sole
specie di cui & consentito dalla normativa
vigente l'inscatolamento con la
denominazione di "tonno" (Regolamento n.
1536/1992/CE, sue modifiche ed
integrazioni).

ASPETTO

QOdore: All'apertura della scatola le carni di
tonno debbono avere odore caratteristico e
gradevole; debbono essere assenti odori
ammoniacali o di idrogeno solforato dovuti
a processi di biodegradazione gia presenti
nelle carni o causati da inadempienze nelle
fasi di lavorazione.

Colore: 1i tessutc muscolare deve essere di
colore uniforme, di tonalitad variante da rosa
a rosso bruno a seconda della specie; non
deve presentare aitre colorazioni anomale.
Consistenza: 1 fasci muscolari debbono
essere della consistenza caratteristica,
debbono essere disposti in fasci concentrici,
uniformi nella loro sezione e ben aderenti
tra loro; non debbono essere presenti
"briciole" in quantitativi superiori al 18%.
Nelle confezioni i fasci muscolari, sezionati
in  tranci, debbono avere proporzioni
adeguate al tipo di confezione,

CONSERVANTI
Non devono essere presenti conservanti,

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
Il prodotto oggetto della fornitura deve

provenire da  stabilimenti comunitari
autorizzati ed iscritti nelle liste di
riconoscimento CEE (oppure

extracomunitari, a questi equiparati e come
tali riconosciuti dalla CEE) nei quali si
applicano tutte le modalita di lavorazione
ed i controlli previsti dalle normative vigenti
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(D.Lgs. n. 531/92, in quanto applicabile,
sue modifiche ed integrazioni e i
Regolamenti CE n, 852, 853, 854 ¢ 882 del
2004, loro modifiche ed integrazioni), con
particolare riferimento al controlli
riguardanti I'efficacia dei trattamenti di
sterilizzazione,

I valori di istamina e metalli pesanti non
devono superare i limiti  prescritti
nell’Allegato I del Regolamento n.
2073/2005/CE e dal Reg.CE n® 1881 /2006
del 19 dicembre 2006 e 5. m.

Le carni debbong essere prive di lembi di
pelle, di porzioni di pinne, di frammenti di
frattaglie o di altro materiale estraneo.
L'olio implegato, esclusivamente di oliva,
deve essere limpido, trasparente, di colore
giallo ed avere una bassa acidita. E
ammessa la presenza di tracce di acqua
quale residuo della cottura e asciugatura
delle carni. Il sale aggiunto dovra essere in
giusta misura (1,5 - 2%).

Verranno respinte all'origine le scatole il cui
contenuto present! alterazioni riconducibili a
cattivo stato di conservazione del tonno
pescato efo difettt di lavorazione e
confezionamento.

IMBALLAGGIO

I recipienti a saldatura elettrica debbono
rispondere ai requisiti prescritti dalla
normativa vigente (D.P.R. 23.08.1982 n.
777, sue modifiche ed integrazioni e dai
D.M. di applicazione, in quanto applicabili e
dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue
modifiche ed integrazioni) ed inoltre a
quanto previsto dal D.Lgs. n. 531/92, in
quanto applicabile, e dai Regolamenti CE n.
852, 853, 854 e 882 del 2004, loro
modifiche ed integrazioni.

Saranno respinte all'origine le scatole che
evidenziano, anche in misura modesta,
bombature di qualsiasi natura,
ammaccature pill 6 meno marcate e tracce
di ruggine.

ETICHETTATURA
Conforme al B.Lgs. 27.01.1992 n. 109, sue
modifiche ed integrazioni.

s



3.5.6 UOVA PASTORIZZATE

Ovoprodotto a base di uova di gallina intere
sgusciate e pastorizzate, confezionate in
idonee confezioni (es.: tetrapak da 1 litro)
che devono presentarsi integre, prive di
ammaccature, di sporcizia superficiale e da
conservarsi ad unha temperatura non
superiore a +4°C.

CARATTERISTICHE

Il prodotto deve provenire da stabilimenti
riconosciuti CE ed essere stato preparato
conformemente alle prescrizioni igienico-
sanitarie di cui al D.Lgs. n. 65/1993, sue
modifiche ed integrazioni, in quanto
applicabile e dai Regolamenti CE n. 852,
853, 854 e 882 del 2004, loro maodifiche ed
integrazioni. In particolare il prodotto deve
essere stato sottoposto a  trattamento

termico di pastorizzazione idoneo a
soddisfare i criteri microbiclogici sotto
riportati.

REQUISITI MICROBIOLOGICI
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Conformi a quanto riportato neli’Allegato I
del Regolamento n, 2073/2005/CE.

L'ente appaltante pud richiedere alla ditta
appaltatrice una certificazione analitica,
avente periodicita trimestrale, per ia ricerca
microbiologica dei parametri sopra indicati.

ADDITIVI
Assenti,

IMBALLAGGIO

[ contenitori utilizzati devono soddisfare
tutte le prescrizioni di cui al D.Lgs. 65/93,
sue modifiche ed integrazioni, in quanto

applicabile e del Regolamento n.
1935/2004/CE, sue modifiche ed
integrazioni.
TRASPORTO

Dev’essere effettuato a una temperatura da
0°Ca + 4°C.

ETICHETTATURA
Conforme al D.Lgs. 109/92, sue modifiche
ed integrazioni.



3.5.7 ZUCCHERO

PRODOTTO
Zucchero semolato.
Zucchero a velo.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
Conforme a quanto stabilito dal D.L.gs n.

51 del 20.02.2004 in attuazione della
Direttiva n. 111/2001/CEE relativa a
determinati  tipi di zucchero destinati

all’'atimentazione umana,.
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IVIBALLAGGIO

Zucchero semolato: confezioni kg 1 - kg 4
50.

Zucchero a velo: confezioni kg 1.

Il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici ed
organolettici ed essere conforme alla
normativa vigente in materia.

ETICHETTATURA
Conforme al D.Lgs. 109/92, sue modifiche
ed Integrazioni.



3.5.8 SPEZIE ED ERBE AROMATICHE sostanze contaminanti, quali ad es. le
ESSICCATE micotossine, o comunque la loro eventuale

presenza dovra rientrare nei limiti previsti
dalle norme vigenti in materia.

Le spezie e le erbe aromatiche essiccate, se
impiegate, dovranno essere prive di
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3.5.9 PESCE FRESCO

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

1) FILETTI DI PLATESSA (senza pelle)
Colore bianco delle due facce, dorsale e
ventrale, del filetto del pesce.

Assenza di colorazioni anomale e di muffe,
assenza di macchie di sangue, di residui di
pelle, squame, spine.

2) FILETTI DI PESCE PERSICO DEL
NILO E FILETTI DI MERLUZZO

Sono ottenuti da pesci decapitati, privati
della coda, eviscerati e spellati, sezionati
longitudinalmente {filetto).

Assenza di colorazioni anomale e di muffe,
assenza di macchie di sangue, di residui di
pelle, squame, spine.

3) PALOMBO IN TRANCI

I singoli tranci dovranno apparire di
colorazione uniforme su tutta la superficie
di taglio ed essere privi del rivestimento
cutaneo (zigrino).

4) SEPPIE

Colore bianco, assenza di pelle, pezzatura
media. Devono essere private dell’apparato
visivo, dei visceri e delle mascelle cornee.

E fondamentale per la garanzia di
freschezza il rispetto dei due parametri di
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tempo e temperatura intendendo come
tempo una conservazione non superiore a 3
giorni e come temperatura una
conservazione non superiore a + 4° C.

Trattandosi di tranci e di filetti di pesce lo
stato di freschezza pud essere valutato
attraverso l'odore, il colore e |la consistenza,
I filetti non devono apparire insudiciat! e
non devono essere presenti parassiti visibiti.

TRASPORTO

Il trasporto dovra essere effettuato in
contenitori isotermici se dal momento
dell’acquisto al luogo di cottura trascorrono
pit di 30 minuti.

ETICHETTATURA

I pesce imballato refrigerato dovrd
riportare informazioni obbligatorie secondo
quanto previsto dal decreto del MI.P.A.F.F.
del 27.03.2002 - G.U. n. 84 del 10.04.2002
{che recepisce il Regolamento CE n. 104 del

Consiglio del 17.12,1999, la cui
applicazione & stata  stabilita dal
Regolamento n.  2065/2001/CE, sue

modifiche ed integrazioni).

LIMITI MICROBIOLOGICI
Conformi a quelli riportati neli’Allegato I del
Regolamento n. 2073/2005/CE.



SPECIE OGGETTO DEL CAPITOLATO
(Estratto dal decreto MI.P.A.F.F. del 27 marzo 2002)

Platessa

Pleuronectes quadrituberculatus

Platessa

Pleuronectes platessa

Persico africano

Lates niloticts

Nasello o merluzzo

Merluccius senegalensis

Nasello o merluzzo

Merluccius bilinearis

Naselio o merluzzo

Merluccius capensis

Nasello o merluzzo

Merluccius paradoxus

Naseilo o meriuzzo

Merfuccius hibbsj

Nasello o merluzzo

Merluccius productus

Nasello o merluzzo

Merluccius australis

Naseilo o merluzzo

Merluccius polli

Naselio 0 merluzzo

Merluccius polylepis

Nasello 0 merluzzo

Merluccius gayi

Nasello 0 merluzzo

Merluccius albidus

Nasello o merluzzo

Macroronus magellanicus

Nasello o meriuzzo

Macroronus Novaezealandiae

Nasello o0 merluzzo

Macroronus capensis

Nasello o merluzzo argentato

Merluccius meriuccius

Palombo

Musteltis mustelus

Palombo Mustelus asterias
Palombo atlantico Mustelus schmitti
Seppia Sepia esculenta
Seppia Sepia bertheloti
Seppla Sepia japonica
Seppia Sepia andreana
Seppia Sepia aculeata
Seppia Sepia pharaonis

Seppia mediterranea

Sepia officinalis
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3.6 PRODOTTI SURGELATI

3.6.1 Pesce surgelato

3.6.2 Verdura surgelata
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3.6.1 PESCE SURGELATO

PRODOTTO
Filetti di Halibut, Filetti di Merluzzo, Filetti di
Platessa, Filetti di Persico, Filetti di

Spinarolo, Spinarolo in tranci e Pesce Spada
in tranci, Seppie.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
Il prodotto in oggetto della fornitura deve

provenire da stabilimenti  comunitari
autorizzati ed iscritti  nelle liste di
riconoscimento CEE, oppure

extracomunitari a questi equiparati e come
tali riconosciuti dalla CEE, nei quali si
applicano tutte le modalita di lavorazione e
i controlli previsti dalle normative vigenti
con particolare riferimento a quelli indicati
nel D.Lgs. n. 524/1995, di modifica ed
integrazione al D.Lgs. n. 531/1992, in
quanto applicabili e dai Regolamenti CE n.

LIVMITI CHIMICI Acidita

TMA (Trimetilammina)
TBA (Ac. Tiobarbiturico)
TVN (Basi azotate volatili)
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852, 853, 854 e 882 del 2004, loro
maodifiche ed integrazioni.
Saranno respinte all'origine le forniture

difformi da quanto pattuito, per pezzatura e
per percentuale di glassatura,

La verifica di quest'ultima potrd avvenire
secondo le metodiche ufficiali vigenti
mediante campionamento eseguito dal
Servizio Veterinario dell'Azienda U.L.S.S.

REQUISITI MICROBIOLOGICI

Si suggeriscono quelli delia
Raccomandazione n. 22/1993/CE
dell’Istituto Italiano Alimenti Surgelati.

LIMITI MICROBIOLOGICI

Devono rispondere a quanto riportato
nell’Allegato 1 del Regolamento n.
2073/2005/CE.

pH < 8

15 - 30 mg/100 g
15 - 30 mg/100 ¢
<25 mg/l1004g



TIPlI DI PESCE

1) FILETTI DI PLATESSA (senza pelle)
Colore bianco con presenza di entrambi i
filetti del pesce {dorsale e ventrale),
Glassatura monostratificata non superiore
al 20% del peso totale lordo dichiarato sulla
confezione,

Pezzatura corrispondente alle seguenti
grammature: 90 g e oltre di peso
sgocciolato, i filetti di platessa scongelati
sono confezionati in cartoni da 5/10 kg
contenenti i filetti allo stato sfuso con il
sistema 1.Q.F,

Saranno respinte all’origine le confezioni in
cui i filetti evidenzino a nude, cio¢ dopo lo
scongelamento, intensa colorazione gialla,
oppure sia apprezzabile odore
ammonlacale, o altri odori e sapori
disgustesi prima e dopo la cottura.

2) FILETTI D1 MERLUZZO (gadus
morhua, gadus aeglefinus)

3) FILETTI DI HALIBUT
4) FILETTI DI PERSICO

5) FILETTI D! SPINAROLO, SPINAROLO
IN TRANCI :

Sono ottenuti da pesci decapitati, decodati,
eviscerati € spellati, sezionati
longitudinalmente (filetto) 0
trasversalmente.

La pezzatura monoporzione non deve
essere inferiore ad una grammatura di
100/120 q.

1 filetti ed i tranci sono congelati allo stato
sfuso (sistema 1.Q.F.) o in plani a piu strati
interfogliati e presentano una glassatura a
velo non superiore al 12% del peso lordo
dichiarato sulla confezione.

Sono confezionati in cartoni da 5/10 kg
sigillati all'origine.

Saranno respinte all'origine le confezioni
che presentino, dopo scongelamento o
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cottura, odore di ammoniaca; saranno
inoltre respinte le confezioni che presentino
alt'interno corpt estranet,

6) PESCE SPADA IN TRANCI

7) SEPPIE

Colore bianco, assenza di pelle, pezzatura
media.

Il prodotto, a prescindere dalla provenienza
e tipo, sara respinto all'origine quando
all'atto dello scongelamento si avvertira un
odore sgradevole riconducibile all'incipiente
degrado del prodotto.

Saranno respinte all'origine le partite che
evidenzino intensa colorazione gialla quale
sinonimo di prodotto vecchio e ricongelato.
Saranno inoltre respinte le seppie che
evidenzino aree irregolari disseminate sul
corpo a margint irregolari di colorito bilanco
calce, di aspetto granuloso corrispondenti
ad aree di intensa disidratazione.

CONFEZIONAMENTO
Le singole confezioni dovranno essere
originali e sigillate dal produttore. I

materiali di confezionamente utilizzati
debbono soddisfare tutte le norime igieniche
vigenti.

TRASPORTO

I veicoli impiegati per il trasporto delle
forniture deveono essere auforizzati  al
trasporto dei prodotti ittici congelati e
devono garantire la conservazione della
temperatura prevista (inferiore ¢ uguale a -
18°C) per tutta la durata del trasporto.

ETICHETTATURA

Conforme alla normativa vigente {D.Lgs. n.
109/92, sue modifiche ed integrazioni).
L'utilizzo di pesce congelato e/c surgelato
deve comungue figurare in un documento
accompagnatorio del pasto recante anche
l'identificazione  dell’azlenda  alimentare
produttrice.

A



3.6.2 VERDURA SURGELATA

PRODOTTO

Fagiolini fini, fagioli borlotti, piselli fini ©
finissimi, carote a rondelle, verdura per
minestrone, finocchi a quarti, carciofi,
bietole, spinaci, verdura per insalata russa.

ASPETTO

Deve risultare omogenec per colore,
pezzatura e grado di integrita, non devono
inoltre essere presenti colorazioni anomale,
corpi estranei, insetti e larve.

Non devono essere presenti vegetali
estranei al dichiarato, unita parzialmente
spezzate e/o unita rotte.

I prodotti devono essere esenti da odori
sgradevoli o comungue atipici.

CARATTERISTICHE

Le materie prime devono essere sane, in
buone condizioni igieniche, di adeguata
qualitd merceologica e con il necessario
grado di freschezza.

Devono essere lavorate e confezionate in
stabilimenti autorizzati dall'autorita
sanitaria,

1l tenore di nitriti non deve essere superiore
a 7 p.p.m., come ioni NOz (Circolare del
Ministero della Sanita n. 54 del 28.06.1980)
ed i residui di sostanze attive dei prodotti
fitosanitari devono essere contenuti nei
limiti previsti dal D.M. 19.05.2000, sue
modifiche ed integrazioni (C.M. 18.07.1990
e successive modifiche ed integrazioni e nel
D.M. 27.01.1997).

ADDITIV]
Sono ammessi additivi nella materia prima,
nei limiti previsti dalla vigente legislazione.
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IVIBALLAGGIO

Le singole confezioni dovranno essere
originali e sigillate dal produttore.
Confezioni preparate con materiale idoneo a
proteggere il prodotto daile contaminazioni
microbiche o di altro genere e dalla
disidratazione.

TRASPORTO

I veicoli e i contenitori adibiti al trasporto di

derrate surgelate devono essere:

- muniti di una protezione coibente;

- muniti di apposito generatore di freddo,
di strumenti indicatori della temperatura
all'interno del cassone, legglbiti
dall’esterno;

- muniti di dispositivi di ventilazione atti
ad uniformare la temperatura dell'aria;

- muniti di autorizzazlone sanitaria.

ETICHETTATURA

Conforme at D.bgs. n. 109/92, sue
modifiche ed integrazioni e al D.Lgs. n.
110/92, sue madifiche ed integrazioni:

- [a denominazione di vendita, completata
dal termine "surgelato";

- 'elenco ingredienti;

- la quantita netta;

- il termine minimo di conservazione;

- le istruzioni relative alla conservazione del
prodotto;

- l'avvertenza che il prodotto, una volta
scongelato, non deve essere ricongelato;

-l nome del fabbricante o confezionatore;

- {'Indicazione del lotto.

Lutilizzo  di  verdure conservate e/o

surgelate deve comungue figurare in un
documento accompagnatorio  del pasto
recante anche ['identificazione dell’Azienda
alimeritare prodduttrice.




3.7 PRODOTT! PROVENIENT! DA PRODUZIONE
BIOLOGICA
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3.7 PRODOTTI PROVENIENTI DA
PRODUZIONE BIOLOGICA

SPECIFICHE GENERALI

Come alimento biologico si intende quel
prodotto derivato da coltivazioni biologiche
certificate sl sens] del Regolamento n.
834/2007.

Tale coltivazione agricola adotta tecniche
che escludono P'impiege di prodotti chimici
di sintesi e di sistemi di forzatura delle
produzioni agricole-alimentari.

A tale scopo si prescrive che i prodotti
biologici siano reperiti presso aziende
sottoposte ai controlli da parte di uno degli
organismi di controllo autorizzati .

e Tutti i prodotti di provenienza
extracomunitaria, ove ammessi, devono
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essere certificati ed etichettati ai sensi
della normativa comunitaria sulla
produzione biologica.

L'etichettatura del prodotto biclogico deve
rispettare quanto previsto dal Regolamento
CE n. 834/2007.

NOTA:

Sempre piu spesso gli operatori della
ristorazione scolastica sono chiamati
alla preparazione di pasti con I'impiego
di ingredienti da agricoltura biologica.

Il produttore dei pasti nei quali
vengono impiegate materie prime
provenienti da produzioni biologiche

deve garantirne la tracciabilita con
idonea documentazione che certifichi la
corrispondenza tra le materie prime
acquistate e i pasti prodotti.



3.8 ACQUA POTABILE
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3.8 ACQUA POTABILE
CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

L'acqua destinata al consumo umano @&

regolamentata dal D.Lgs 02/01/2001 n. 31,

di recepimento di bDirettive comunitarie in

materia, sue modifiche ed integrazioni.

La normativa stabilisce:

e i requisiti fisico-chimici e batteriologici,
fissando | parametti da ricercare e il
refativo limite;

o | criteri per la vigilanza igienico-sanitaria
lungo tutta la filiera acguedottistica,
dalla fonte di approvvigionamento al
rubinettc del consumatore finale,
affinché i controlli siano rappresentativi
della qualita distribuita e costanti nel
tempo e nello spazio;

¢ le competenze del gestore
dell’acquedotte in merito ai controlli
analitici al fine di assicurare
continuamente I|'erogazione di acqua
conforme ai requisiti di legge;

o le disposizioni per la corretta
informazione al consumatori.

L'emissione del giudizio di idoneitad

dell’acqua al consumo umanoc e i controlli di
valenza sanitaria sono di competenza delle

Aziende U.L.S.S., le quali svolgono Ia
vigilanza sanitaria anche sulle acque
sotterranee, sugli impianti tecnici

acquedottistici, sulle acque ftrattate con
impianti di trattamento domestico nonché
sulle aree di salvaguardia per la protezione
delfa risorsa idropotabile.

QUALITA DEL PRODOTTO
L'emanazione nel settore di norme

particolarmente sensibili alla tutela della
salute pubblica, la disponibilita di tecnologie

all'avanguardia, la maggiore
consapevolezza dell’Ente gestore
consentono di affermare nel mercato la

qualita dell'acqua deli'acquedotto come
prodotto sicuro, di qualitda pregevole e
assimilabile con pari dignita alle altre
tipologie di acqua.
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Le verifiche effettuate a wvari livelli
consentono quindi di conoscere la qualita
delt’acqua distribuita dagli acquedotti, e i
relativi valori nutrizionali; cié permette di
suggerire agli utentl, anche appartenenti a
collettivita pitt sensibili, di orientarsi
serenamente all’'uso di acqua di acquedotto
anche per dissetarsi.

L'esigenza di ricorrere all’‘acqua di bottiglia
pertanto non & supportata da giustificati
motivi, tenuto conto che quella di rubinetto
presenta 1 vantaggi di essere corrente,
sempre disponibile, di non richiedere
stoccaggi e manipolazioni particolari.

Non @ nemmeno giustificato il ricorso ad
ulteriori trattamenti in loco con impianti di
trattarmento domestico gquali addolcitori,
impianti a carboni attivi, a osmosi inversa
ecc.- in quanto lacqua distribuita & tal
quale gia idonea al consumo umano e
inoltre, di norma 1‘uso di tali dispositivi
determina un impoverimento del contenuto
salino e un incremento batterico che nella
maggior parte di casi peggiora la qualita
dell’acqua.

Sotte il profilo sanitaric un‘acqua per
rappresentare un fattore positivo per la
salute, in particolare per svolgere un‘azione
protettiva per le malattie cardiocircolatorie,
deve possedere un adeguato contenuto di
sali che viene espresso con il parametro
“durezza”; inoltre quest'uitima,
contrariamente alle credenze, non & causa
di calcolosi renale.



ALLEGATO | - PARAMETRI E VALORI DI PARANMETRO*

PARTE A - Parametri microbiologici

~ Valore di "pa.rametr-o |
Parametro {numero/100ml)
Escherichia coli (E. coli) 0
Enterococchi 0

Per le acque messe in vendita in bottiglie o contenitori sono applicati i seguenti valori:

Parametro Valore di parametro
Escherichia coli {(E. cali) 0/250 ml
Enterococchi 0/250 ml
Pseudomonas aeruginosa 0/250 ml
Conteggic delie colonie a 22°C 100/mi
Conteggic delle colgnie a 37°C 20/ml

PARTE B - Parametri chimici

) \!aloré di '

Unitadi |

Parametro parameiro misura Note

Acrilammide 0,10 ug/!

Antimonio 5,0 pa/sl

Arsenico 10 ua/l

Benzene 1,0 ug/l

Benzo(a)pirene 0,016 g/l

Boro 1,0 Hg/i

Bromato 10 ug/|

Cadmio 5,0 pg/l

Cromo 50 g/l

Rame 1,0 ma/l

Cianuro 50 ug/l

1, 2 dicloroetano 3,0 Hg/l

Epicloridrina 8,10 pg/i

Fluorureo 1,50 mg/!

Piombo 10 1g/|

Mercurio 1,0 ug/l

Nichel 20 ug/i

Nitrato {come NO?) 50 mag/!

Nitrito (come NO?) 0,50 mg/i

Antiparassitari 0,10 pg/l

Antiparassitari-Totale 0,50 pa/i

’ T Somma delle

ﬁ;{ﬁ;i%“ policiclici 0,10 Hg/l conc_ept_razioni di composti
specifici

Selenio 10 Hg/t

1"etrador0etiiene Somma de!le C o

Tricloroetilene 10 kg/l concentra_zmm _d‘e|_
parametri specifici
Somma delle

Trialometani-Totale 30 Hg/l concentrazioni di composti

specifici
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PARTE B - Parametri chimici (continua)

Valore di Unita di
Parametro parametro misura NOtP_"
Cloruro di vinile G,5 g/t
Clorito 200 ug/1
Vanadio 50 po/l
PARTE C - Parametri indicatori =~~~ e
Valore di i i
Parametro parametro l;?ilst:rgl Note
Alluminio 200 pg/l
Ammonio 0,50 - mg/l
Cloruro 250 mg/!
Clostridium perfringens 0 Numero/100
{spore comprese) mi
Accettabile per i
Colore consumatori e senza
variazionl anomale
Conduttivita 2500 “52%'}3;:3
%‘iggﬁtgaz'o”e loni 36,5¢£9,5 Unita pH
Ferro 200 ug/l
Manganese 50 ug/|
Accettabile per i
Odore consumatori e senza
variazioni anomale
Ossidabilita 5,0 mag/l O,
Solfato 250 _.mg/l
Sodio 200 mag/|
Accettabile per i
Sapore consumatori e senza
variazioni anomale
Conteggio delle colonie a Senza variazioni
22 °C anomale
Batteri coliformi a 37°C 0 N°/100 ml
Carbonio organico totale Senza variazioni
(TOC) anomale

Torbidita

Accettabile per |
consumatori e senza
variazioni anomale

Durezza *

Il limite inferiore vale per
le acque sottoposte ad
addolcimento o
dissalazione

Residuo secco a 180°C **

Disinfettante residuo *%%*

Indipendentemente dalla sensibilitd del metodo analitico utilizzato, il risultato deve essere

espresso Indicando lo stesso numero di decimali riportato in tabella per il valore di parametro.

* valort conslgliatl: 15-50° F,

** valore massimo consigliato: 1500 mg/L. - *** valore consigliato 0,2 mg/L (se implegato).
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3.9 SCHEDA PRODOTTO ALIMENTI PER CELIACI
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3.9 SCHEDA PRODOTTO
ALIMENTI PER CELIAC!

Vaiore massimo di tolleranza nei
controlli analitici

Si riporta di seguito la nota, prot. 600.12/
AG32/2861, del 2 ottobre 2003, a firma del
Ministero deila Salute, relativa al valore
massimo di tolleranza in fase di controlio
analitico, diramata agli Assessorati alla
Sanita delle Regioni e Province Autonome,
alle Associazioni di categoria e agli Enti e

operatori interessati.

Prodotti dietetici senza glutine e
alimenti di uso corrente non contenenti
fonti di glutine

Alla luce dell'evoluzione dei processi
tecnologici di produzione nel settore
alimentare e dell’esigenza dei celiaci di una
precisa informazione suil’assenza di glutine
negii alimenti, la materia & stata di recente
sottoposta al riesame della Commissione
consultiva. A seguito del parere espresso
dalla medesima, per quanto concerne il
"settore dei prodotti destinati ad una
alimentazione particolare, si ribadisce che
nella produzione di prodotti dietetici senza
glutine & ammesso I solo impiego di
materie prime non contenenti all’origine
tale costituente,

Considerata poi l'impossibilita di ottenere
prodotti totalmente privi di glutine, in
attesa di una definitiva presa di posizione
del CODEX o dell’'UE & stato individuato in
20 ppm, in via transitoria, il valore massimo
di tolleranza in fase di controllo analitico,
considerato come il compromesso pil
garantista sul piano sanitaric in base alla
situazione attuale e alle evidenze
scientifiche disponibili.

Differenza fra le diverse tipologie di
alimenti disponibili per i celiaci.

Risultano idonei al celiaco gli alimenti:

o Notificati con decreto legislativo n.
111/92 del Ministero della Salute

o Inseriti nel Prontuario AIC

o Con Marchio a spiga barrata

o Con dizione “non contiene fonti di
glutine”

1l decreto legislativo n. 111/92 prevede
'autorizzazione a produrre  alimenti
destinati ad una alimentazione particolare
(dietetici) dello stabilimento di produzione e
fa notifica al Ministero della Salute delle
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etichette del prodotto finito. A completare
la procedura prevista 1 prodotti sono
inseriti nel Regisirc Nazionale degli
Alimenti e periodicamente aggiornato dal
Ministero. Tutti i prodotti dell'elenco
possono essere erogati dal Servizio
Sanitario e quindi sono tutti disponibili

per i celiaci indipendentemente
dall’inserimentoe  nel  Prontuario  degli
Alimenti AIC e indipendentemente dai

marchio spiga sbarrata.

Il Prontuario AIC degli Alimenti nasce
per dare un‘indicazione ai celiaci rispettc a
quei prodotti che, rivolti alla generalitd dei
consumatori, possono, per materie prime
utilizzate e per processo produttivo seguito,
essere consumati anche dai celiaci.

La wverifica degli alimenti inseriti in
prontuario avviene attraverso un
questionario sottoposto all’azienda per ogni
prodotio e sottoscritto dall’azienda stessa
sotto la sua responsabilita. Inizialmente il
Prontuario doveva contenere proprio i
prodotti che non erano erogati, ma alimenti
comuni, utili al celiaco. Col passare del
tempo sono stati inseriti in parte anche
prodotti che sono contenuti nel
Registro Nazionale degli Alimenti e
quindi erogati.

I1 marchio spiga sbarrata di proprieta
dell’AIC, viene concesso a quegli alimenti
ritenuti idonei al consumo da parte dei
celiaci. La verifica di idoneitd viene fatta

attraverso la valutazione del processo
produttivo, non solo documentato
dali’azienda, ma verificato nel sito

produttivo con visite ispettive di auditor
professionisti. Ogni materia prima e semi
lavorati utilizzati sono documentati e dotati
di analisi di laboratorio. Il prodotto cosi
esaminato viene monitorate per tutta la
durata dellautorizzazione all‘utilizzo del
marchio, attraverso visite di controllo alla
produzione e un piano di controllo con
analisi di laboratorio periodiche. II marchio
viene concesso ai prodotto evidenziandone
guindi il massime grade di controllo
possibile, proprio perché il marchio &
universalmente riconosciuto come simbolo

di assoluta sicurezza de! consumatore
celiaco. ’
Per favorire comunque una precisa

informazione sull'assenza di glutine anche
in alimenti di uso corrente, ci si € gia
espressi a favore della possibilita di



riportare in etichetta di prodotti a base di
carne una dizione del tipo “Mon contiene
fonti di glutine”. Cid a condiziocne di
assicurare  comunque [‘assenza della
sostanza nel prodotto finito adeguando in
tal senso il piano di autocontrolio. La
predetta dizione si ritiene ammissibile, alla
stessa condizione, anche nel caso di gelati
preconfezionati in vaschette di produzione
industriale. Come riferimento per accertare
l'assenza della sostanza, vale lo stesso
limite di tolleranza stabilito per i prodotii
dietetici senza glutine.

CONSERVAZIONE-TRASPORTO-
ETICHETTATURA
Conforme alla normativa vigente.
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3.10 SCHEDA PRODOTTO ALIMENTI CONTENENTI
ALLERGENI
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3.10 SCHEDA PRODOTTO
ALINMIENTI CONTENENTI
ALLERGENI

Direttiva 2000/13/CE e successive
modifiche (Direttiva 2C03/89/CE,
2004/17/CE, 2005/63/CE,

2006/143/CE~ recepite con D.Lgs. n.
114/2006 e successive modifiche).
Direttiva del Parlamento Europeo e del
Consiglio, del 20 Marzo 2000, relativa
al ravvicinamento delle Ilegislazioni
degli Stati membri concernenti
I'etichettatura e la presentazione dei
prodotti alimentari, nonché la relativa
pubblicita.

ALLEGATO 1III bis - Ingredienti di cui
all'articolo 6, paragrafi 3 bis, 10 e 11,

» Cereali contenenti glutine (cioé grano,
segale, orzo, avena, farro, kamut o i
loro ceppi ibridati) e prodotti derivati.
Crostacei e prodotti a base di crostacei.
Uova e prodotti a base di uova.

Pesce e prodotti a base di pesce.
Arachidi e prodotti a base di arachidi.
Soia e prodotti a base di soia.

[ L] L] <« L] o

Latte e prodotti a hase di latte
(compreso il lattosio).

« Frutta a guscio cioé mandorle
(Amigdalus communis L.}, nocciole

{Corylus avellana), noci comuni (Juglans
regia), noci di acagit (Anacardium
© occidentale), noci pecan (Carya
iftinofesis (Wangenh) K Koch), noci del
Braslle {Bertholletia excelsa), pistacchi

(Pistacia vera), noci del Queensland
(Macadamia  ternifolia)y e  prodotti
derivati.

« Sedano e prodotti a base di sedano,

» Senape e prodotti a base di senape.

« Semi di sesamo e prodotti a base di
semi di sesamo.

« Anidride  solforosa e solfiti in
concentrazioni superiori a 10 mg/kg o
10 mg/| espressi come SO?,

« Lupino e prodotti a base di
(modifica in recepimento
.23/12/2008).

« * Molluschi e prodotti a base di moliuschi

lupino
entro il

(modifica in recepimente entro il
23/12/2008).
INFORMAZIONE SPECIFICA SULLA

PRESENZA DI SOSTANZE ALLERGENICHE
La regola generale prevede che ogni
sostanza che appartenga ali'elenco dei
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potenziali allergeni o sia da questi derivata,
se impiegata nella preparazione dei prodotti
alimentari e presente nel prodotto finito
(anche se in forma maodificata), debba
venire indicata in modo chiaro sull’etichetta.
Questa disposizione non si applica se la
stessa sostanza figura gia col proprio nome
nelia lista degli ingredienti del prodotto
finito. Le sostanze derivate devono figurare
in etichetta col nome dell'ingrediente da cui
derivano,

INGREDIENTI DESIGNATI CON IL NOME
DELLA CATEGORIA

Il decreto introduce anche Vobbligo di
indicare con il nome specifico della
categaria della materia prima gli ingredienti
oggi indicati con il nome della categoria
(per esempio olic di soia invece di olio
vegetale).

INGREDIENTI COMPOSTI

Viene abolita la “regola del 25%". Secondo
le nuove regole, si potra evitare di
specificare la composizione degli ingredienti
compaosti se:

» L'ingrediente composto, la cui
composizione &  specificata dalla
normativa comunitaria in  vigore,

rappresenta meno del 2% del prodotto
finito.

« L'ingrediente composto, costituito da
miscugli di spezie e/o erbe, rappresenta
meno del 2% del prodotto finito.

s L'inarediente composto & un prodotto
per il quale la normativa comunitaria
non rende ocbbligatorio t'elenco degli
ingredienti,

SOSTANZE DERIVATE

La direttiva ha stabilito un‘apposita
procedura per la valutazione e possibile
esclusione dall'elenco degli allergeni di
quelle sostanze derivate (destrosio e
maltodestrine) che, pur provenendo da
materie prime allergeniche {(grano), siano
state sottoposte a processt tecnologici che
ne hanno eliminato le potenzialita
allergeniche. Per tali sostanze, gli operatori
potranno notificare alla Commissione gli
studi scientifici eseguiti che attestino la loro
non-allergenicita. Da parte sua la
Commissione, dopo il parere del’EFSA -
Autorita  Europea per la  Sicurezza
Alimentare - potra modificare l'elenco degli
allergeni escludendo le sostanze ‘derivate
per le quali non sono state riscontrate
reazioni indesiderate.

e



3.6.2. VERDURA SURGELATA

PRODOTTO

Faglolini fini, fagioli borlotti, piselli fini o
finissimi, carote a rondelle, verdura per
minestrone, finocchi a quarti, carciofi,
bietole, spinaci, verdura per insatata russa. -

ASPETTO

Deve risultare omogeneo per colore,
pezzatura e grado di integritd, non devono
inoltre essere presenti colorazioni anomale,
corpi estranei, insetti e larve ‘
Non devono essere presenti vegetali
estranei al dichiarato, unita parzlalmente
spezzate efo unita rotte.

1 prodotti devono essere esenti da odori
sgradevoli 0 comungque atipicl,

CARATTERISTICHE

Le materie prime devono essere saneg, in
buone- condizioni igieniche, di adeguata
qualitd merceologica e con il necessario
grado di freschezza.

Devono essere lavorate e confezionate In
stabilimentl autorizzati dall'autorita
sanitaria.

Il tenore di nitriti non deve essere superiore
a 7 p.p.m., come ioni NOz2 (Circolare del
Ministero della Sanita n. 54 del 28.06.1980})
ed i residui di sostanze attive del prodotti
fitosanitari devono essere contenuti nei
limiti previsti dal D.M. 19 .05.2000, sue
modifiche ed integrazioni.

ADDITIVY
Sono ammessi additivi nella materia prima,
nei imiti previsti datla vigente legisiazione.

IMBALLAGGIO

Le singole confezioni dovranno essere
originali e sigillate dal produttore.
Confezioni preparate con materiaie idoneo a
proteggere il prodotto dalle contaminazioni
microbiche o di altro genere e dalla
disidratazione.

TRASPORTO

- 1 veicoll e |
trasporto di

- derrate surgelate devono essere:

- muniti di una protezione coibente;

- muniti di apposito generatore di freddo,
di strumenti indicatori della temperatura
all'interno del cassone, leggibili
dali'esterno;

- muniti di dispositivi di ventilazione atti
ad uniformare la temperatura dell'aria;

- muniti di autorizzazlone sanitaria.

contenitori adibiti al

ETICHETTATURA

Conforme al B.L.gs. 109/92, sue modifiche

ed integrazioni e al D.L.gs. 110/92, sue

modifiche ed integrazionl:

- la denominazione di vendita, completate
dal termine
"surgelato™;

- Yelenco ingredienti;

- la quantita netta;

- il termine minimo di conservazione;

- le istruzioni relative alla conservazione del

prodotto;

- l'avvertenza che il prodotto, una volta

- il nome del fabbricante o confezionatore;
- lindicazione del lotto.

L'Utilizze _ di _ verdure conservate efo
surgelate deve comungue_figurare in un
documento accompagnatorio __del pasto
recante anche lidentificazione dell’Azienda
alimentare produttrice,
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scongelato, non deve essere ricongelato;




