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TABELLE MERCEOLOGICHE
Allegato 3 del Capitolato Speciale di Appalto per I'affidamento, mediante asta pubblica, del
SERVIZIO DI RISTORAZIONE per le strutture:

“REDENTA FLORIANI” DI STRIGNO (TN),

“SUOR AGNESE” DI CASTELLO TESNO (TN),

“PICCOLO SPEDALE" DI PIEVE TESINO(TN),

“S.LORENZO e S. MARIA DELLA MIERICORDIA” DI BORGO VALSUGANA (TN),
“CASA DI SOGGIORNO SUOR FILIPPINA DI GRIGNO”DI GRIGNO (TN)

“SAN GIUSEPPE” DI PRIMIERO

CARNI

Vitellone

Le carni di vitellone devono provenire da bovini in ottimi condizioni di nutrizione e buona
conformazione, aventi sistema muscolare ben carnoso e sistema scheletrico fine, e garantire le
seguenti condizioni generali.

Le carni fornite dovranno essere di prima qualita e in perfetto stato di conservazione: dovranno
presentare una struttura compatta, consistente e assolutamente non viscida; essere di odore
gradevole, non rancido, tagliarsi facilmente, dovranno, inoltre, avere colore rosso vivo se di bue,
rosso bianco se di vitello o maiale.

Dovranno essere disossate e confezionate sottovuoto in taglia anatomici pronti per I'uso

Il grasso deve essere ben sodo, mai di colore verdastro.

La grana non dovra essere rugosa al tatto.

Il colorito deve essere brillante, colore roseo-rosso.

Etichetta conforme al D.P.R. 322, del 18.05.1982.

Devono avere vita residua superiore al 70% della naturale durata.

Provenienza nazionale e/o europea.

Bovino adulto

Condizioni generali:

Deve soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della legge n. 283 del
30.4.1962 d del R.D. n. 3298 del 20.12.1928 e presentare in ogni sua parte il marchio della visita
sanitaria e di classifica.

Deve essere specificata la provenienza e la rintracciabilitd, come previsto dal Reg. CE 1760/2000
(nato: dove, ingrassato: dove, macellato: dove, sezionato: dove).

Deve presentare grana fine, colorito brillante, colore roseo-rosso, tessuto adiposo compatto e di
colore bianco candido, ben disposto fra fasci muscolari che assumono aspetto marezzato,
marezzatura media, consistenza pastosa, tessitura abbastanza compatta.

Le carni devono provenire da carcasse appartenenti alle seguenti classi secondo le indicazioni del
reg. 1208/81/CEE:

Categoria: Ao E

Conformazione: U (ottima) o R (buona)

Copertura in grasso: 2 (Scarso: sottile copertura di grasso)

La carne deve essere priva di sostanze ad attivita antibatterica 0 anabolizzante dei loro prodotti di
trasformazione, nonché di altre sostanze che si trasmettono alle carni e possono nuocere alla salute
umana, come definito dalle direttive del consiglio 86/469/CEE del 16.09.1986.

Le confezioni devono essere integre (il vuoto deve essere totale, non devono esserci liquidi disciolti
0 presenza di macchie superficiali) ed imballate per prevenire rotture accidentali durante le
operazioni di carico/scarico.

Deve essere trasportata secondo le disposizioni del D.P.R. n. 327 del 26.03.1980 e successivi
aggiornamenti.
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Presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

Devono essere carni non appartenenti alla categoria vitelli ai sensi della Legge n. 171 del
04.04.1964 Art. 2 e successive modifiche, come Legge n. 63 del 18.3.1977.

Non sono accettate carni dichiarate di vacca o che presentano le caratteristiche di consistenza e di
colore dei muscoli di suddetti animali.

La carne dovra essere conforme alle disposizioni vigenti in materia di prevenzione della malattia
Encefalopatia Spongiforme Bovina (BSE) D.M. 29.09.2000.

La carne da utilizzare a spezzatino dovra pervenire tagliata e dovra essere priva di parti grasse e
callose.

Provenienza nazionale e/o europea.

Vitello

Per condizioni generali vedi “bovino adulto” — inoltre deve presentare le seguenti caratteristiche:
1. Non deve aver subito azione di sostanze estrogene;
2. Lacarne deve essere di un rosso pallido, tenera, a grana fine;
3. Il grasso deve avere aspetto consistente e odore latteo.

Provenienza nazionale e/o europea.

Suino

Deve presentare in ogni parte il marchio della visita sanitaria e di classifica e tenere presente le
vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della Legge n. 283 del 30.04.1962 e del R.D. n.
3298 del 20.12.1928.

Gli animali dovranno pervenire da allevamenti nazionali e/o C.E.E.

La carne non dovra essere congelata né scongelata.

Le carni dovranno viaggiare con mezzi refrigerati con temperature durante il trasporto tra i —=1°C e i
+7°C. Le confezioni devono essere integre (il vuoto deve essere totale, non devono esserci liquidi
disciolti o presenza di macchie superficiali) ed imballate per prevenire rotture accidentali durante le
operazioni di carico/scarico.

Dal punto di vista organolettico le carni devono presentare:

Colore rosato, omogeneo senza zone di sbiadimento consistenti;

Aspetto vellutato;

Grana molto fine;

Tessitura compatta;

Consistenza pastosa al tatto;

Venatura scarsa.

oA wWNE

CARNI AVICUNICOLE

Devono essere di prima qualita (1°/A), di allevamento nazionale esclusivamente allevati a “terra”.
Provenienti da animali sani di regolare sviluppo, di buona conformazione e ottimo stato di
nutrizione.

Devono soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della Legge n. 283 del
30.04.1962, del D.P.R. n. 503 DEL 08.06.1982, Reg.to C.E.E. 1906/90 e aggiornamenti e
presentare in ogni sua parte il marchio della visita sanitaria e di classifica.

Devono provenire da allevamenti nazionali e da stabilimenti riconosciuti C.E.E. e la provenienza
deve essere specificata.

Devono riportare sul documento commerciale o in etichetta la data di macellazione, la data di
confezionamento, la data di scadenza, il lotto di produzione, il peso netto.

Devono avere vita residua superiore al 70% della naturale durata.

Devono essere trasportati secondo le disposizioni del D.P.R. n. 327 DEL 26.03.1980 con
temperatura durante il trasporto comprese tra i —1°C e i +4°C.

Presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiotiche e fungine.

Non devono aver subito azione di sostanze estrogene.
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Le confezioni, le bacinelle o i sacchi di materiale per alimenti non devono contenere il liquido di
sgocciolamento (> 1% p/p).

Polli a busto

Il pollame dovra essere preparato a busto di prima qualita, buona conformazione, ottimo stato di
nutrizione e privo di callosita sternale.

Dovranno essere di eta inferiore alle 10 settimane, di ambo i sessi, con carni molto tenere e
cartilagine sternale molto flessibile.

Dovranno essere provi di testa e collo, le zampe dovranno essere tagliate a circa mezzo centimetro
sotto I'articolazione.

| busti dovranno essere privi di intestini, stomaci, fegato e cuore, esofago, trachea e uropigio.

Il busto non dovra presentare fatture edemi e ematomi, e il dissanguamento dovra avere residui di
antibiotici.

Il peso non dovra essere inferiore a gr. 950 e non superiore a kg 1

Petti di pollo
La carne dei petti dovra presentarsi completamente dissanguata, di colore bianco roseo tendente al

giallo, uniforme di consistenza soda, in perfetto stato di conservazione, non fibrosa, non flaccida o
trasudante sierosita, la carne deve essere tenera e saporita e non presentare gusti o odori anormali.
| petti devono essere senza forcella, senza residui di cartilagine sternale o residui ossei ed essere
costituiti da soli muscoli pettorali. — peso gr. 200/250 cad..

Cosciotti di pollo

Sono costituiti da i due quarti posteriori uniti da una parte del dorso con o senza codrione; la
muscolatura deve essere ben sviluppata, con carne ben aderente all'osso, di colore bianco rosato
uniforme, senza alcuna presenza di liquido di essudatura, la pelle, non eccedente le corrispondenti
parti anatomiche, deve essere di spessore sottile. La pezzatura richiesta e di circa 200 gr. Con
tolleranza del 10% in piu sul 50% dei pezzi costituenti la fornitura.

Tacchino

Esclusivamente di tacchino maschio nazionale con eta compresa fra le 14 settimane e gli 8 mesi
con peso di circa kg 5, non trattati con antibiotici, macellati da non oltre 4 giorni.

Non deve essere completamente disossato, deve presentare carni di color rosa pallido, cartilagine
sternale molto flessibile.

Dovra essere completamente disossato, il gozzo dovra essere stato asportato la fesa sara costituita
da solo muscolo pettorale.

Il prodotto consegnato deve rispondere esattamente all'ordine richiesto: numero pezzi e loro
grammatura.

Tutto il pollame dovra essere trasportato secondo le disposizioni del D.P.R. n. 327 del 26.03.1980
con temperature durante il trasporto trai —1°C e i +4°C.

Coniglio

Si dovra rispettare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della Legge n. 283 del
30.04.1965 e del R.D. n. 3298 del 20.12.1928 e del D.P.R. 967/1972 e successivi aggiornamenti.
Sono ammessi soltanto conigli freschi, interi, di prima qualita, di allevamento nazionale. Dovranno
essere senza pelle, testa, zampe, interiora.

Devono provenire da allevamenti nazionali e da stabilimenti riconosciuti C.E.E. e la provenienza
deve essere specificata.

Devono riportare sul documento commerciale o in etichetta la data di macellazione, la data di
confezionamento, la data di scadenza, il lotto di produzione, il peso netto.

Devono avere vita residua superiore al 70% della naturale durata.

Si autorizza I'utilizzo di semilavorati, disossati o arrotolati.
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CARNI CONGELATE

Per tutti i tipi di carne congelate, le caratteristiche chimico/fisico/organolettiche devono
corrispondere a quanto stabilito per le carni fresche refrigerate.

Le carni congelate devono essere in buono stato di conservazione, devono avere subito il
congelamento da non oltre 12 mesi e all’atto della consegna, la temperatura interna deve essere
inferiore a —12 °C e la temperatura di conservazione deve essere inferiore a —18 °C.

Per tutti i tipi di carne il documento commerciale di accompagnamento dovra riportare tutte le notizie
previste dalle norme vigenti.

Lo scongelamento dovra avvenire lentamente, in cella frigorifera, a temperatura compresa tra 0 e 4
°C ed il prodotto decongelato dovra comunque essere sempre consumato in giornata.

La consistenza della carne deve essere soda ed elastica e deve essere valutata quando la
temperatura ha raggiunto quella ambiente. Il colore del tessuto muscolare dovra essere di colorito
corrispondente a quanto abitualmente riferibile al prodotto fresco refrigerato.

PREPARATI DI CARNE FRESCHI O CONGELATI

Trattasi di prodotti parzialmente lavorati, pronti per la cottura che saranno forniti freschi,
confezionati sottovuoto o in atmosfera modificata o congelati, nei tagli richiesti

per la confezione del vitto: Hamburger, , carne macinata

bovino/suino..

Arrotolati di tacchino, coniglio,

Saranno forniti di bolla

di accompagnamento in regola con le horme vigenti

ISALUMI E INSACCATI|

Le carni sia fresche, che gelo, che preparate dovranno sottostare alla hormativa vigente il cui testo
base € il R.D. 20.12.1928 n. 3298 che approva il regolamento sanitario per la vigilanza delle carni.
Saranno vigenti gli impieghi di sostanze coloranti o I'aggiunta di prodotti amidacei e tutte quelle
sostanze che maodificano la normale costituzione del prodotto.

Peso non superiore ai 7 Kg (per prodotti interi stagionati e cotti)

Bresaola

Dovra essere di sottofesa; dovra avere la stagionatura non inferiore ai 30 giorni. Non dovra
contenere additivi non consentiti e i residui non dovranno superare le quantita ammesse dalla
normativa vigente D.M. 21.03.1965.

La bresaola dovra risultare uniforme, senza parti esterne eccessivamente essiccate e con la parte
interna completamente matura.

Il prodotto dovra risultare sufficientemente compatto ed atto ad essere affettato sottiimente.
L’umidita calcolata sulla parte magra dovra essere del 58-62%.

Coppa
Salume stagionato, costituito dalla porzione muscolare del collo del maiale accuratamente rifilata. Il
profumo é delicato, il gusto leggero e dolce. Stagionatura media 90gg. Pezzatura 1,6-2,2 Kg

Mortadella
Prodotta con pura carne suina cotta, di colore rosa con pezzi di lardo nobile. Il profumo €& intenso, il
sapore ed il gusto sono delicati e caratteristici. Senza polifosfati aggiunti.

Salame
Crespone o nostrano di puro suino.
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Insaccati cotti (cotechino, mortadella, Lioner,wurs tel)
Devono essere confezionati sottovuoto, non essere prodotti con utilizzo di budello bovino.

Insaccati non stagionati (salsiccia, salamelle ecc. )
Devono essere prodotti solo con carni refrigerate e con esclusione delle frattaglie.

Prosciutto crudo di Parma

Per “Prosciutto di Parma” s’intende esclusivamente quello munito di contrassegno permanente,
ottenuto dalle cosce fresche di suini hazionali, nati, allevati e macellati nella zona comprendente |l
territorio della provincia di Parma, posto a sud della Via Emilia (a distanza da questa non inferiore a
5 km) fino ad altitudine non superiore a 900 metri, delimitato ad est dal corso del fiume Era e ad
ovest dal corso del torrente Stirane.

Il prosciutto di Parma a stagionatura ultimata dovra presentare una forma esteriore tondeggiante,
senza piedino e priva di imperfezioni esterne tali da pregiudicare I'immagine del prodotto, con
limitazione della parte muscolare scoperta oltre la testa del femore (noce) ad un massimo di 6 cm
(rifilatura corta). Il peso dei prosciutti non deve essere superiore ai 7 Kg. Al taglio il colore si
presenta uniforme tra il rosa e il rosso, delicato e dolce, poco salato e con aroma fragrante e
caratteristico.

Le razze, l'allevamento e I'alimentazione dei suini da cui provengono le cosce fresche previste dal
disciplinare di produzione. Il periodo di stagionatura dal momento della salagione non deve essere
inferiore ai dieci mesi per i prosciutti tra i sette e i nove kg di peso ed ai dodici mesi per quelli di
peso superiore ai hove kg. | pesi sono riferiti ai prosciutti con osso all’atto dell’applicazione del
contrassegno.

Sul prosciutto di Parma devono comparire una serie di timbri che caratterizzano e certificano la
gualita del prodotto. Il contrassegno di tipicita piu noto € la corona a 5 punte con base ovale in cui
inserita la parola PARMA.

Al di sotto si riporta il numero di identificazione dell'azienda produttrice facente parte del Consorzio
di Tutela.

La stagionatura non deve essere inferiore ai 12 mesi.

Prosciutto cotto senza polifosfati

Il prosciutto cotto non dovra presentare alcun odore sgradevole né patine; dovra avere un corretto
rapporto tra grasso di copertura e masse muscolari.

La quantita di grasso interstiziale dovra essere preferibilmente basso, ben prosciugato, morbido ma
non acquoso, compatto nel taglio.

La fetta dovra essere compatta di colore roseo senza eccessive parti connettivali e grasso
interstiziale. Non dovranno essere presenti alterazioni di sapore, odore o colore né iridescenze,
picchiettature alveolature o altri difetti.

Riguardo agli eventuali additivi aggiunti dovranno essere dichiarati presenti nelle quantita previste
dal D.M. 31.3.1965 e successive modifiche e del D.M. 28.12.1964 e successive modifiche.

Peso non superiore a 7 Kg.

Speck

Lo speck, preferibilmente di origine locale, sara preparato con cosce suine fresche disossare e
refilate secondo adeguata tecnica industriale, stagionatura minima 4 mesi. |l prodotto non dovra
presentare un sapore eccessivamente affumicato. |l peso del prodotto finito dovra essere compreso
tra 4 — 5 chilogrammi.

Pancetta

La pancetta affumicata tesa dovra avere il tessuto muscolare e lipidico ben proporzionati ed avere
consistenza soda. La pancetta tesa avra un peso compreso tra 2 e 3 chilogrammi.

Il prodotto finito avra le parti adipose di colore bianco lattiginoso, le parti magre tendenti al rosso
Vivo e hon dovra avere un sapore spiccatamente affumicato.
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Carne in scatola

Ottenuta unicamente da carne bovina, in particolare da tagli selezionati di muscolo, avra una
gelatina preparata con ingredienti di origine vegetale, ad eccezione del miele d'api, e una
percentuale di grasso inferiore al 2%. Il prodotto dovra avere una durata residua di almeno 90 giorni
alla data della consegna.

Le porzionature dei salumi devono essere effettuate nelle ore immediatamente antecedenti la
distribuzione.

LATTE E LATTICINI|

Latte

Il latte dovra essere sempre intero e/o a lunga conservazione; non dovra presentare alterazioni
dell'odore, del sapore, del colore o degli altri suoi caratteri generali.

Le caratteristiche macrobiotiche dovranno rientrare nei limiti previsti dall’O.M. del 11.10.1978 tabella
A e successive modifiche.

Il latte pastorizzato dovra essere trasportato con mezzi idonei che mantengono le temperature
richieste da D.P.R. n. 327/80 artt. 47,48,50,51 e 52.

Il latte intero dovra contenere almeno il 3,20% di grasso.

Nelle singole confezioni dovra essere riportata la data di scadenza come da D.P.R. n. 22/82.

Il latte fresco deve avere una vita residua al momento della consegna di almeno tre giorni.

Formaggi
Dovranno essere prodotti con tecnologie adeguate, partendo da materie prima conformi alla norme
previste dal R.D.L. n. 2033 del 1925 e successive modifiche.
Dovranno presentarsi in perfetto stato di conservazione, non presentare alterazioni di nessun
genere, I'odore deve essere gradevole e la colorazione normale, cioé non gialla, rossa o nerastra, il
sapore non amaro e dovranno essere privi di rigonfiamenti o screpolature ed avere le facce della
forma (per i formaggi stagionati) non eccessivamente duri.
Dovranno essere fatti con latte fresco e in nessun caso con latte in polvere e non contenere nessun
tipo di conservante o additivo in genere, neanche di quelli considerati innocui.
Il trasporto dovra avvenire con mezzi idonei.
Il grasso di tutti i formaggi dovra corrispondere ai seguenti dati:

a) numero degli acidi volatili solubili: non minore di 22;

b) numero degli acidi volatili insolubili: non inferiore a 2;

¢) indice refrattometrico Zeiss a piu 53 C; compreso fra 43 e 48.

Saranno rifiutati i formaggi la cui analisi chimica rilevi una composizione meno favorevole di quella
sopra indicata, sia per eccesso di acqua o di cenere, sia per difetto di sostanze grasse o di
sostanze azotate.

| formaggi con denominazione di origine (D) e tipici (T) se commercializzati in parti preconfezionate
e/o sugli involucri che contengono deve risultare l'indicazione della denominazione di origine o
tipica, seguendo il D.P.R. 22.09.81.

Nella scelta dei formaggi € preferibile una varieta di produzione del territorio locale e/o nazionale.
Sara ammesso l'utilizzo di formaggio grattugiato in buste per eventuali preparazioni e come
condimento in aggiunta alle pietanze (escluse minestre per le quali dovra essere utilizzato Grana
Padano o Trentino grattugiato).

Parmigiano Reggiano

Formaggio a denominazione di origine, D.P.R. n. 1269 del 30 ottobre 1955; il grasso minimo deve
essere il 32% sulla S.S.; non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a
fermentazioni anomale o altre cause; non deve presentare difetti interni tipo occhiature della pasta
dovuti a fermentazioni anomale o altro; non deve presentare difetti esterni tipo marcescenze o altro;
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non deve contenere sostanze antifermentative, come formaldeide o altro; deve essere stagionato
almeno 18 mesi e riportare dichiarazione riguardante il tempo di stagionatura; deve essere idoneo
ad essere grattugiato; deve riportare sulla crosta il marchio a fuoco Parmigiano reggiano; deve
avere umidita del 29% con una tolleranza di +/- 4; il coefficiente di maturazione deve essere 33,8
con una tolleranza di +/- 8.

Le confezioni sottovuoto devono essere conformi alla legge n. 283 30 aprile 1962, al D.P.R. 327 26
marzo 1980, al D.P.R. n. 777 23 agosto 1982 e al D.L. 109/92.

Grana Padano e Trentino

Formaggio semigrasso a pasta dura, cotta ed a lenta maturazione, a denominazione di origine
D.P.R. n. 1269 del 30.10.1955; il grasso minimo deve essere il 32% sulla S.S.; deve avere una
stagionatura di almeno 18 mesi. Deve essere idoneo a essere grattugiato; deve riportare sulla
crosta impresso a fuoco il marchio Grana Padano o Trentingrana; deve avere umidita del 29% con
una tolleranza di +/-4%; il coefficiente di maturazione deve essere 33,8 con una tolleranza di +/-8.
Colore della pasta: bianco o paglierino; aroma e sapore della pasta caratteristici: fragrante, delicato,
struttura della pasta: finemente granulosa, frattura radiale a scaglia; occhiatura appena visibile.
Confezioni richieste: a pezzi non superiore ai kg 3 sottovuoto — le confezioni dovranno essere
conformi alla Legge n. 283 del 30.04.1962, al D.P.R. n. 327 DEL 26.03.1980, al D.P.R. n. 777 DEL
23.08.1982 ed al D.P.R. n. 322 del 18.05.1982;

Asiago

Formaggio semigrasso a pasta dura, semicotto, prodotto esclusivamente con latte di vacca di due
mungiture, di cui una scremata, o di una sola mungitura parzialmente scremata per affioramento e
ad acidita naturale. E’ salato a secco o in salamoia leggere.

Crosta liscia, regolare, elastica; pasta compatta, con occhiatura sparsa di piccola o media
grandezza, di colore leggermente paglierino, di sapore dolce. Il grasso contenuto sara minimo il
36% sulla S.S.. Stagionatura inferiore a mesi due.

Fontal

Formaggio di caseificio fatto con latte pastorizzato intero, dal gusto dolce e fresco. Vari tipi di questo
formaggio si producono in diversi caseifici delle vallate del Trentino e sono ottenuti sia da latte
intero che parzialmente scremato; assai diffusi sono quello di Mezzano, Trento, Fiave, a pasta
molle e filata prodotto esclusivamente con latte di vacca intero.

Taleggio

Formaggio a pasta molle, grasso, a pasta cruda, prodotto esclusivamente con latte di vacca intero.

Il formaggio maturo € usato da tavola e presenta le seguenti caratteristiche.

Forma: parallelepipedo quadrangolare; scalzo diritto con facce piane; peso medio di ogni forma: da
kg 1,7 a kg 2,2, con variazioni, in piu 0 in meno, per entrambe le caratteristiche, in rapporto alle
condizioni tecniche di produzione; crosta: sottile e morbida, rosata; pasta unita; colore da bianco a
paglierino; sapore caratteristico, leggermente aromatico grasso sulla S.S.: minimo 48%

Gorgonzola

Formaggio molle, grasso, a pasta cruda, prodotto esclusivamente con latte di vacca intero, cagliato
a 28° - 32° C con caglio di vitello.

Il formaggio stagionato € usato da tavola e presenta le seguenti caratteristiche:

Crosta ruvida, rossiccia. Normalmente il prodotto pronto al consumo e rivestito di fogli di stagno, di
alluminio o di altro materiale protettivo. Pasta unita, di colore bianco o paglierino, screziata per
sviluppo di muffe (erborinatura); sapore leggermente piccante, caratteristico;

Grasso sulla S.S.: minimo 48%
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Emmental

Formaggio a pasta dura, color avorio — giallo chiaro; crosta dura, asciutta, marrone-giallastra;
Forma rotonda, leggermente incurvata; Grassi S.S. minimo 45% - Maturazione 4-16 mesi ; Occhi a
forma di ciliegia (da 1 a 3 cm); Gusto delicato di noci

Robiola stagionata

E’ un formaggio a pasta molle, prodotto con latte di vacca. La forma quadrata con un peso medio
per forma di Kg. 0,500. La crosta e sottile giallo rosata, la pasta € omogenea in quasi tutto lo
spessore si presenta di colore giallo paglierino. Gusto delicato, aromatico, saporito.

Robiola

E’ un formaggio a pasta molle, prodotto con latte di vacca. Si presenta completamente bianco
esteriormente ed internamente. Formaggio freschissimo pronto al consumo appena dopo
pochissimi giorni dalla produzione. Possiede un gusto fresco e dolcissimo.

Tosella

E’ un formaggio non fermentato, costituito da latte vaccino, fermenti lattici, sale e caglio senza la
presenza di conservanti. Ha una composizione in grassi di circa il 21% e si presenta di colore
bianco latte, profumo dolce e consistenza sostenuta ed elastica. Dovra avere una durata residua
minima di almeno 15 giorni.

Crescenza

Formaggio a pasta molle, prodotto con latte intero, maturazione pochi giorni. Si presenta con sottili
rigature, pasta morbida bianca omogenea. Il prodotto deve avere sapore gradevole e non
eccessivamente acido.

Alla consegna il prodotto deve avere ancora almeno 15 giorni di conservazione.

Mozzarella

Prodotta da solo latte di vaccino fresco o pastorizzato. Il contenuto di grasso minimo deve essere |l
44% sulla S.S.; dovra presentare ottime caratteristiche macrobiotiche; non dovra assolutamente
presentare gusti o aromi anormali dovuti a inacidamento o altro; i singoli pezzi dovranno essere
interi e compatti; dovra essere presente sulle confezioni la data di confezionamento, D.L. n. 98 del
11.04.1986; dovra essere dichiarato su le confezioni il termine minimo di conservazione come da
D.P.R. n. 322 del 18.5.1982.

Il prodotto da servire tal quale deve essere confezionato in monoporzioni sigillate,ll prodotto deve
essere consegnato entro 3 giorni dalla data di produzione e, consumato non oltre cinque giorni dalla
data di consegna.

Ricotta

Non deve presentare sapori, odori 0 colorazioni anormali; dovra essere confezionata in recipienti
chiusi, puliti e idonei al trasporto (D.M. 21/03/1973) riportanti dichiarazioni specifiche relativi al
prodotto; data di produzione e di scadenza. La ricotta deve avere le seguenti caratteristiche
microbiologiche:

E.coli non superiore a 10gr

Staphylococcus aureus non superiore a 100/g

Salmonella assente in 25gr

Alla consegna il prodotto deve avere ancora 15 giorni di conservazione.

Italico
E’ un formaggio a media maturazione con crosta e preparato con latte pastorizzato; solitamente a
forma di parallelepipedo, ha un peso medio di 2 chilogrammi e stagionatura media di 20-40 giorni.

Formaggini

Preparati con latte pastorizzato, sono formaggi molli a pasta cruda con una percentuale di grassi
media superiore al 20%. Il sapore deve essere tipico, senza anomalie tendenti all’acido o
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all'amarognolo; il colore deve essere chiaro, senza colorazioni superficiali anomale. Deve essere
consegnato in monoporzioni di 15 — 30 grammi cadauna.

Provolone

E’ un formaggio appartenente alla famiglia delle “paste filate”, con un sapore variabile in base
all'uso del caglio caprino, ovino o bovino nella lavorazione e all'intensa stagionatura di almeno due
mesi. Il gusto puo essere dolce o piccante. Il peso e la forma potranno essere variabili.

Caprino
Il formaggio e di tipo cremoso, a pasta molle o a pasta semidura, ricavato dal latte caprino di
diverse razze. Potra essere di peso, forma e stagionatura variabile.

Yogurt

Lo yogurt e ottenuto da latte pastorizzato fermentato con Streptcoccus thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus, a cui possono essere aggiunti ingredienti diversi, come frutta, a pezzi o in purea,
cioccolato, malto, cereali, panna, zucchero etc

Presenta un gusto tipico, odore e colore caratteristici; la sua consistenza € piu 0 meno cremosa, di
aspetto liscio, omogeneo e senza separazione di siero, senza conservanti antimicrobici.

Dovranno possedere i requisiti previsti dalle vigenti normative relativamente all’attivita dei batteri
lattici, al contenuto in grassi.

Confezione gr 125, con almeno ancora 15gg di conservazione dalla data di consegna.

Budini

Sono prodotti a base di latte, trattati termicamente, a cui vengono aggiunti ingredienti diversi quali
zucchero, cacao, panna ed alcuni additivi (addensanti, emulsionanti, aromi). Sono da preferire quelli
pastorizzati rispetto a quelli sterilizzati.

Devono essere confezionati in monoporzione.

Gelati

E’ prodotto a base di latte a cui vengono aggiunti ingredienti particolari quali zucchero, cacao, frutta
e alcuni additivi (addensanti, emulsionanti, coloranti, aromi).

Confezionato in vaschette e/o in coppette monoporzione; il trasporto deve avvenire alla temperatura
di —10°C per i gelati alla frutta (sorbetti) e — 15° C per gli altri gelati.

Alla consegna il prodotto deve avere ancora almeno 90gg di conservazione.

Burro

Per burro intenderemo esclusivamente quello ottenuto dal siero di latte di vacca.

Il contenuto di grasso presente nel burro non potra essere inferiore all’'80%.

Il burro dovra essere privo di qualsiasi additivo, anche dei coloranti considerati innocui e non dovra
essere rancido.

Dovra presentare ottime caratteristiche macrobiotiche.

Dovra risultare fresco e non sottoposto a congelamento.

Non deve avere gusto di rancido.

Non presentare alterazioni di colore sulla superficie.

In caso di richiesta deve essere fornito un referto analitico comprovante la genuinita del prodotto
sulla Legge n. 1526/56 ed il buono stato di conservazione e I'assenza di additivi.

Il trasporto dovra assicurare il rispetto delle norme vigenti relative: in particolare riguardante i
requisiti igienici dei mezzi di trasporto artt. 47 e 48 D.P.R. 327 del 26.03.1980 e le temperature del
prodotto durante il trasporto, che possono oscillare tra +1°C e i +6°C, art. 52 D.P.R. 327/80 allegato
C. - Confezioni da gr 250, gr 500, gr 1000.

Si accettano forniture con un minimo ancora di 60 giorni dalla data di scadenza del prodotto e
comungue con una conservabilitd doppia rispetto al tempo massimo di stoccaggio previsto c/o
dispensa.

Panna da cucina
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Panna ad uso cucina a lunga conservazione

UOVA

Saranno richieste esclusivamente uova di categoria A che dovranno presentare il guscio e la
cuticola normali, netti e intatti, la camera d’aria immobile e di altezza non superiore a 6 millimetri;
l'albume chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa, esente da corpi estranei; il tuorlo visibile alla
separatura solo come un’ombra, senza contorno apparente, posto al centro dell’'uovo; il germe
sviluppato in modo impercettibile; 'odore esente da aromi estranei.

Non dovranno aver subito alcun trattamento di conservazione o di pulizia con acqua, né essere
state refrigerate in locali o impianti in cui la temperatura € mantenuta artificialmente al di sotto di
+5°C.

Saranno classificate anche secondo il peso percido saranno richieste uova di categoria “A” M = 53-
63gr, con obbligo di etichettatura anche sui gusci, secondo la normativa Reg CE2295/2003
Provenienti da galline allevate a terra per 'intero ciclo della loro vita.

Uova pastorizzate
Devono essere conformi a quanto prescritto dal D.Lgs n. 65 del 04.02.1993.
Per uovo pastorizzato si intende il prodotto ottenuto con pastorizzato delle uova intere prive del
guscio, e confezionate in imballi tipo tetrapak o contenitori idonei alla pastorizzazione e
conservazione del prodotto.
| formati richiesti sono: uova intere da kg 1
L'etichettatura deve essere conforme a quanto previsto dal D.Lgs 5/93 e dal D.Lgs 109/92.
Il trasporto deve avvenire con mezzi atti al mantenimento della temperatura entro i +4°C.
Su ogni confezione deve comparire:
a) denominazione della ditta produttrice
b) luogo di provenienza
c) data di produzione
d) data di scadenza
e) itempi di utilizzo del prodotto dopo I'apertura del contenitore
f) il modo di conservazione e le temperature di conservazione da utilizzare.

OLI ALIMENTARI|

OLIO EXTRA VERGINE D’'OLIVA: ottenuto meccanicamente da olive italiane, non manipolato
chimicamente, ma soltanto lavato e filtrato e dovra contenere al massimo 1'1% in peso di acidita
espressa come acido oleico senza tolleranza alcuna.

L’olio non dovra avere piu di dodici mesi e non presentare odori sgradevoli, di marcio o di muffa, o
sapore amaro, rancido o di morchia.

Deve essere di produzione e provenienza esclusivamente italiana.

Confezioni da 1 litro per preparazioni e da 1/2 litro per singoli tavoli, dotate di idoneo sistema di
chiusura, recante impresso, oltre alle previste indicazioni di legge, I'anno di produzione. | contenitori
non devono essere di plastica a perdere, nel caso di contenitori metallici deve essere garantito un
sistema di apertura che favorisce il travaso e possa essere richiudibile in modo igienicamente
corretto. | contenitori non devono presentare ammaccature, ruggine od altri difetti. Se in bottiglie di
vetro, queste devono essere di colore scuro, dotate di sistema di chiusura richiudibile in modo
igienico.

Al momento della consegna la conservabilita dell'olio non deve essere inferiore ai 12 mesi. Durante
lo stoccaggio deve essere conservato in luogo fresco ed asciutto, al riparo da fonti di calore e al
riparo da luce diretta. Le bottiglie o le lattine devono essere mantenute ben chiuse, se parzialmente
consumate.
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OLIO DI ARACHIDE

L'olio di arachide che dovra possedere tutte le caratteristiche peculiari ed essere limpido, grasso e
privo di impurita nonché di sapore ed odore gradevole, dovra corrispondere alla migliore qualita
esistente in commercio e classificato in base alle vigente disposizioni di legge in materia con la
denominazione “olio di arachide raffinato per uso cucina esente da esterificati”.

Dovranno essere inoltre scrupolosamente osservate, nella consegna, le norme generali dei
regolamenti annonari e di igiene, nonché quelle speciali che regolano il commercio dell’olio.

ICEREALI E DERIVATI|

Semolino

Deve rispondere alle modalita e ai requisiti di composizione e acidita riportate nella legge 580/67
titolo IV artt. 28 e 29 e successive modifiche presenti nella Legge 440/71.

Il prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o da
altri agenti infestanti.

Non deve presentare alterazioni delle caratteristiche organolettiche.

Le confezioni devono pervenire intatte e sigillate; inoltre devono riportare tutte le indicazioni previste
dal D.Lgs. 109/92.

Pasta di semola

La pasta, ai sensi della L. 580/67 e successive modifiche, deve essere esclusivamente di prima
qualita prodotta con pura semola ricavata dalla macinazione di grani duri.

La pasta deve essere di recente ed omogenea preparazione, deve essere consegnata essiccata ed
in perfetto stato di conservazione, in confezioni integre, di pezzatura proporzionata alla quantita
utilizzata nelle preparazioni dei singoli pasti. Deve resistere alla cottura per circa 15’, senza disfarsi,
né diventare collosa o intorpidire I'acqua di cottura.

Non deve presentare difetti quali: presenza di macchie bianche o nere, bolle d’aria, spezzature o
tagli. Non deve avere odore di stantio, né sapore acido, piccante od altrimenti sgradevole.

Il prodotto dovra risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri
agenti infestanti e alterazioni di tipo macrobiotico.

Quando rimossa non deve lasciare cadere polvere e farina.

| formati di prevalente consumo sono quelli comuni ma non possono escludersi quelli speciali.

Al momento della consegna non devono essere trascorsi piu di tre mesi dalla data di
confezionamento e il prodotto deve avere almeno una conservabilitd prima della scadenza doppia
rispetto al tempo massimo di stoccaggio. L’'approvvigionamento presso le dispense delle cucine
deve essere tale da non determinare uno stoccaggio della stessa merce per oltre 45 giorni.

Pasta alluovo

La pasta all'uovo puo essere fresca, surgelata o secca. E’ richiesta di norma quella secca per la sua
minore deperibilita che permette la conservazione in ambiente non refrigerato, purché fresco e
asciutto.

Per alcune preparazioni (es. lasagne) € utilizzata quella surgelata, ponendo attenzione alla
temperatura di conservazione (- 18°C).

E’ richiesta confezionata in atmosfera modificata sottovuoto.

La pasta all'uovo secca deve avere un minimo di conservabilita prima della scadenza, doppia
rispetto al tempo massimo di stoccaggio previsto presso le dispense delle cucine.

Per la minestrina si raccomanda di utilizzare prevalentemente pasta all'uovo, cosi come per le
tagliatelle.

Paste ripiene
Il prodotto dovra risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri
agenti infestanti e alterazioni di tipo macrobiotico.
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Il prodotto dovra avere un buon rapporto tra la pasta e il ripieno (4 a 1).

La pasta con ripieno puo essere fresca o surgelata.

E’ richiesto di massima il tipo fresco in confezioni sottovuoto in atmosfera modificata o surgelata.
Deve avere un aspetto omogeneo e dopo cottura deve presentare aspetto consistente con pasta
soda ed elastica.

Il ripieno deve essere compatto, non gommoso, di sapore aromaticamente bilanciato, poco sapido,
con assenza di retrogusti, senza additivi e conservanti, compresi gli esaltatori di sapidita
(glutammato monosodico).

La pasta speciale fresca deve essere trasportata a temperatura non superiore a 10° C e conservata
in frigorifero; quella surgelata segue le medesime indicazioni di tutti i prodotti surgelati.
L'approvvigionamento del tipo fresco deve avvenire non oltre quattro giorni prima del consumo; il
prodotto surgelato deve avere, al momento della consegna, una conservabilita di 30 gg.

Gnocchi di patate
Dovranno essere consegnati in giornata in appositi contenitori per alimenti.
Dovranno presentare le seguenti caratteristiche:
a) Carica batterica inferiore alle 30.000 U/gr
b) Esenti da odori e sapori anormali dovuti a inacidimento
c) Ottime caratteristiche macrobiotiche
d) Gli additivi utilizzati per la preparazione dovranno essere conformi al D.M. del 31.03.1965 e
successive modifiche
e) Preparati con almeno '80% di patate

Riso
Dovra avere un aspetto omogeneo, colore uniforme e non opaco, non contenere granelli rotti per
una percentuale superiore al 3% o corpi estranei, non lasciare le mani “incipriate”, non avere cattivi
odori, non presentare punteggiature, non spappolarsi dopo la cottura. Deve provenire dall’ultimo
raccolto, essere secco, intero, pulito; non deve provenire da raccolti di imperfetta maturazione
Alcune categorie e varieta richieste:

a) Parboiled

b) Arborio

c) Ribe

d) Carnaroli

e) Vialone

f) Padano

g) Roma

Confezioni preferibilmente da kg 1 massimo da 3Kg. Alla consegna il riso deve avere ancora 6

mesi di conservabilita.

Orzo

L'orzo in grani dovra avere granella uniforme, integra e pulita; colore giallo paglierino. Il prodotto
deve essere indenne da parassiti e corpi estranei

Confezione preferibilmente da Kg 1 massimo kg 3. Alla consegna deve avere ancora 6 mesi di
conservabilita.

Il pane

Pane comune:

Prodotto con farine tipo “0”, “00”, seguendo le modalita di preparazione previste dalla Legge
04.07.1967 n. 580 titolo Il art. 14, con I'aggiunta degli ingredienti previsti dall’art. 19.

Le farine impiegate dovranno possedere le caratteristiche di composizione relativa al contenuto di
umidita, ceneri, cellulosa o sostanze azotate previste dalla Legge Art. 7 — 9 Legge 580/67 e non
dovranno essere trattate con sostanze imbiancanti o altre non consentite.

La farina impiegata non dovra risultare addizionata artificiosamente di crusca.

Il contenuto massimo tollerato nel pane di umidita sara quello previsto dalla Legge n. 580/67 Art. 16.
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Del pane fornito se ne dovra garantire la produzione giornaliera e non dovra essere pane
conservato con il freddo o altre tecniche e successivamente rigenerato.
La fornitura dovra essere garantita giornalmente:
a) in contenitori idonei per il trasporto degli alimenti come da D.M. 21.03.1973 e modifiche del
D.M. 25.06.1981;
b) in recipienti lavabili e muniti di copertura e chiusura come da art. 26 della Legge 04.07.1967
n. 580/67
C) per nessun motivo i contenitori devono essere stoccati, anche solo temporaneamente,
direttamente sul suolo, bensi sempre sollevati da questo, sia nel centro di cottura che presso
i terminali di distribuzione.
La fornitura dovra essere accompagnata da una dichiarazione riguardante il peso, il tipo e gli
ingredienti come da DPR 502/98.
Il pane dovra mostrare e possedere nella totalita della fornitura e dei vari formati le seguenti
caratteristiche:
a) crosta dorata e croccante
b) gusto e aroma non devono presentare anomalie
c) alla rottura con le mani dovra risultare con la crosta che si sbriciola leggermente ma resta
ben aderente alla mollica
d) pezzature da gr. 50/60

Pane integrale
Valgono le stesse caratteristiche espresse per il pane comune; unico cambiamento sara la
sostituzione della farina da “0” a “00” a farina integrale.

Pane grattuggiato — pan carré

Il pane grattuggiato deve essere consegnato in confezioni originali sigillate, oppure in sacchetti di
carta o altro materiale destinato al contatto con alimenti, ermeticamente chiusi in modo che |l
prodotto sia protetto da ogni forma di insudiciamento, inquinamento ed umiditd. Deve essere
ottenuto dalla macinazione di pane secco. Il pan carré ( da utilizzare per la produzione di crostini, da
cuocere in forno, da aggiungere a minestre e zuppe) deve essere confezionato in sacchetti di
materiale destinato al contatto con alimenti che protegga il prodotto da ogni forma di
insudiciamento, inquinamento ed umidita.

Farina tipo 00

Farina di grano tenero con le caratteristiche di composizione e di qualita previste dalla Legge
580/67 titolo Il art. 7.

Le confezioni dovranno essere sigillate senza difetti e dovranno riportare tutte le dichiarazioni come
previsto dal D.P.R. 322 del 18.05.1982.

Il prodotto dovra risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri
agenti infestanti.

Confezioni gr 1000.

Farina di mais

Il prodotto dovra risultare indenne da infestanti, parassiti, muffe o altri agenti infestanti; le confezioni
dovranno essere sigillate senza difetti.

Confezioni gr 1000.

Pasta lievitata

La pasta lievitata si utilizza per la preparazione di pizza e torte salate, deve essere preparata con
farina tipo “0”, acqua, sale, olio extra vergine d’oliva, lievito di birra. E’ preferibile I'utilizzo di pasta
lievitata surgelata.

Fette biscottate
Prodotte in conformita delle leggi vigenti.
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Fette biscottate con farina bianco o integrale, senza conservanti, in monoporzione. Contenenti:
farina di grano tenero tipo integrale o tipo “0”, lievito naturale, olio vegetale, destrosio, sale, estratto
di malto. Le confezioni dovranno presentarsi chiuse e sigillate e riportare tutte le indicazioni previste
dalla legge. La fragranza del prodotto, I'odore, il sapore ed il colore dovranno essere tali da
garantire la freschezza del prodotto.

Monoporzioni gr 16 confezionate con sacchetti di materiale destinato al contatto con alimenti che
protegga il prodotto da ogni forma di insudiciamento, inquinamento ed umidita..

Biscotti

Prodotti in conformita delle leggi vigenti.

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

La fragranza del prodotto, I'odore, il sapore ed il colore dovranno essere tali da garantire la
freschezza del prodotto.

Monoporzioni gr 25 confezionate con sacchetti di materiale destinato al contatto con alimenti che
protegga il prodotto da ogni forma di insudiciamento, inquinamento ed umidita.

Biscotti per diabetici
Prodotti in conformita delle leggi vigenti, i biscotti dovranno contenere solo gli zuccheri naturalmente
presenti nel frumento o nel cereale di riferimento.

Grissini

Prodotti in conformita delle leggi vigenti.

La fragranza del prodotto, l'odore, il sapore ed il colore dovranno essere tali da garantire la
freschezza del prodotto.

Monoporzioni gr 15 confezionate con sacchetti di materiale destinato al contatto con alimenti che
protegga il prodotto da ogni forma di insudiciamento, inquinamento ed umidita..

INFUSI

Camomilla

Il prodotto richiesto sono le infiorescenze della Matricaria Camomilla allo stato secco del tipo
sopraffina bottonata, oppure extra, oppure fiori puri costituita da capolini integri con lunghezza
massima dei gambi cm 1, e residuo fisso in ceneri massimo 13%. La confezione richiesta € quella in
bustine, con ben specificato I'anno di produzione.

Il quantitativo giornaliero delle buste é pari al 35% degli ospiti della struttura.

The

Il the é ricavato dalla foglie di Thea Chinensis escluso quello colorato artificialmente, sofisticato con
foglie estranee o con materie minerali, o the anche parzialmente esaurito o avariato, o foglie d’'altre
piante. La confezione € in bustine da gr 2,5 ciascuna.

IOMOGENEIZZAT]|

Omogeneizzati prodotti con carne di purissima qualita, sono caratterizzati da proteine ad alto valore
biologico e fattori proteici animali derivati da sola carne.

Modesta aggiunta di amido di mais e riso.

Il ciclo produttivo, controllato in ogni sua fase dovra conservare inalterato il valore biologico della
guota proteica e consente la somministrazione della carne nella forma piu digeribile per I'anziano.

Il recupero totale del brodo di cottura garantisce allomogeneizzato la completezza degli apporti
nutritivi.

Aggiunta di cloruro di sodio in quantita adeguata (0,25%) alle necessita ed alle capacita
metaboliche degli anziani.

Non devono contenere glutine, proteine di latte, conservanti e coloranti. Confezioni da 80 gr
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CARATTERISTICHE PER | PRODOTTI DELLA PESCA CONGELAT |

Il pesce congelato deve essere in buono stato di conservazione, deve presentare caratteristiche
organolettiche e di aspetto paragonabili a quelle presenti nella medesima specie allo stato di buona
freschezza. Deve appartenere alla categoria extra in base al Regolamento CEE 2406\96. La
temperatura al cuore del prodotto non deve essere superiore a -18°C. Durante il trasporto il prodotto
potra subire una variazione di temperatura nel limite stabilito dal D.lgs 531/92 .La glassatura deve
essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo; (Palombo Mustelus
Mustelus glassatura massima ammessa 7%, Sogliola Dover Solea Vulgaris massimo20%). La
glassatura deve essere sempre indicata in etichetta espressa in percentuale o in peso sgocciolato
La pelle deve presentare le colorazioni tipiche della specie; deve essere tesa e ben aderente ai
tessuti sottostanti; deve essere integra ed esente da lacerazioni. La forma deve essere quella tipica
della specie. L'odore deve essere gradevole e divenire apprezzabile dopo scongelamento. La
consistenza della carne deve essere soda ed elastica e deve essere valutata quando la
temperatura ha raggiunto quella ambiente. Il colore del tessuto muscolare dovra essere di colorito
chiaro ed esente da soffusioni di colorito marrone, i grassi non dovranno presentare colorazione
giallastre. Il pesce deve essere eviscerato e quando previsto decapitato e completamente spellato. |
filetti debbono essere privi di pelle e di lische di cartilagini e di qualsiasi altre parti non identificabili
come filetto. | tranci dovranno essere o spellati o con la pelle priva di scaglie.

| prodotti, ad esclusione delle vongole e dei calamaretti, dovranno essere congelati o surgelati a
pezzi singoli o interfogliati in maniera tale da poter usare anche un solo pezzo senza dover
scongelare lintera confezione. Le vongole dovranno essere sgusciate, di pesca mediterranea e
lavorazione nazionale, non saranno accettati prodotti similari, succedanei o sostitutivi.

ETICHETTATURA dovra riportare le seguenti indicazioni:

LA DENOMINAZIONE DI VENDITA DEL PRODOTTO (nome in latino ed il nome commerciale
Decreto Marina Mercantile 15.07.83);

LO STATO FISICO;

INDICAZIONE DEL PESO NETTO E DEL PESO SGOCCIOLATO;
ORIGINE, PROVENIENZA,;

DATA DI PRODUZIONE;

«DA CONSUMARSI PREFERIBILMENTE ENTRO.....»

METODO DI CONSERVAZIONE;

PRODUTTORE E SEDE DELLO STABILIMENTO;

al momento della consegna i prodotti oggetto della presente gara dovranno essere stati congelati e
confezionati al massimo da sei mesi; dovranno essere trasportati con automezzi muniti di appositi
sistemi per il mantenimento della temperatura di conservazione a - 18°C. La ditta aggiudicataria
dovra garantire nella maniera piu assoluta e totale il rispetto della catena del freddo. i prodotti che al
momento della consegna presentassero cristalli di ghiaccio, scongelamenti, bruciature da freddo o
altri segni visibili di deterioramento del prodotto non saranno ritirati; saranno parimenti respinti quei
prodotti che al momento delluso non presentassero i requisiti sopra richiamati o segni di
irrancidimento. | generi forniti devono essere privi di qualsiasi corpo estraneo e di sostanze
chimiche o metalli pesanti al di sopra dei limiti consentiti.

Per alimenti surgelati intenderemo tutti quei prodotti alimentari sottoposti ad un processo speciale di
congelamento, detto surgelazione. La condizione di surgelazione (-18°C) dovra essere raggiunta in
un tempo massimo di 4 ore.
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Riguardo alle etichette andremo a precisare che oltre alle norme previste in materie di etichettature
dei prodotti alimentari (D.Lgs. 109 del 27.01.92), gli alimenti surgelati devono riportare in etichetta
una serie di integrazioni specifiche; in particolare:

a) la denominazione di vendita, completata dal termine “surgelato”;

b) il termine minimo di conservazione completato dalla indicazione del periodo in cui il prodotto
puo essere conservato presso il consumatore;

c) le istruzioni relative alla conservazione del prodotto dopo l'acquisto completate dalla
indicazione della temperatura di conservazione o della attrezzatura richiesta per la
conservazione;

d) lavvertenza che il prodotto, una volta scongelato, non deve mai essere ricongelato e le
eventuali istruzioni per lo scongelamento;

e) indicazione del lotto di appartenenza.

Le confezioni dovranno possedere i requisiti previsti dall’Art. 13 del D.M. 15.06.1971 e successive
modifiche, in particolare le confezioni dovranno:

a) assicurare protezione delle caratteristiche organolettiche e quantitative del prodotto;

b) assicurare protezione da contaminazione batteriche;

c) impedire il piu possibile la disidratazione e la permeabilita ai gas;

d) non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee.
| materiali a contatto con i surgelati dovranno possedere tutti i requisiti previsti dalla L. 283 del
30.4.1962 e successive modifiche.
Il trasporto dovra avvenire con veicoli o contenitori adibiti per alimenti surgelati dovranno essere
muniti di appropriata autorizzazione richiesta all’autorita sanitaria competente; il trasporto dovra
avvenire rispettando la cosiddetta “catena del freddo”.
In generale tutti i prodotti richiesti non dovranno presentare:

a) alterazioni di colore, odore o sapore;

b) bruciature da freddo;

c) parziali decongelazioni;

d) ammuffimenti;

e) fenomeni di putrefazione profonda;

f) il test di rancidita dovra risultare negativo.

CARATTERISTICHE PER | PRODOTTI DELLA PESCA SURGELAT |

| prodotti non devono presentare bruciature da freddo, asciugamento delle superfici da freddo con
conseguente spugnosita.

Allo scongelamento i pesci non devono sviluppare odore di rancido, devono conservare una
consistenza al pesce fresco di appartenenza.

Le perdite di sgocciolamento devono essere contenute intorno al 5%, salvo per pesci per i quali &
richiesta glassatura.

| prodotti non devono presentare sostanze estranee inquinanti e derivanti da cattiva tecnica di
lavorazione.

La contaminazione da mercurio deve essere nei limiti prescritti dal D.M. 29.03.1974 e successive
modifiche.

La flora batterica totale deve essere inferiore a 500.000 batteri per grammao.

Devono provenire da uno stabilimento in possesso del riconoscimento del Ministero della Sanita
(bollo CEE ai sensi del D. Lgs 531/92).

La pezzatura deve essere omogenea e costante.

Le varieta richieste sono le seguenti ad esclusione di pangasio:
a) Cernia
b) Nasello
Platessa

c)
d) Palombo
€) Merluzzo e stoccafisso
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f) Salmone

g) Halibut

h) Persico

i) Trota non SURGELATA (preferibile provenienza locale)
j) Bastoncini di pesce impanati

Al momento della consegna i prodotti devono avere una durabilita minima residua di almeno 90 gg.

CARATTERISTICHE DEGLI ORTAGGI E DELLE VERDURE SURGE LATI

L'aspetto degli ortaggi e delle verdure deve risultare il piu possibile omogeneo per quanto riguarda
la pezzatura, il colore e il grado di integritd del prodotto stesso. Devono avere “elevato grado di
interezza”: cioe il 90% del peso deve essere costituito da unita intere.

Le forniture devono avere scadenza inferiore ai 12 mesi dalla data di consegna.

Fagiolini finissimi
| fagiolini surgelati sono il prodotto preparato da fagioli freschi e maturi, dai quali sono stati eliminati
i filamenti e gli steli. Si richiedono fagiolini tondi, interi e molto uniformi.
Sono considerati difetti:
a) fagiolini macchiati, non spuntati, frammentati, screpolati;
b) presenza di corpi estranei: steli, filamenti, baccelli.

Spinaci e bietole
Si richiede un prodotto molto pulito, privo di sostanze esterne e di parti asportabili dell’ortaggio. La
terra ed il terriccio, gli insetti e loro frammenti non devono essere presenti.
Sono considerati difetti:
a) macchie di colore contrastante con il colore normale;
b) porzioni scolorate;
C) corpi estranei;
d) insufficiente asportazione della parte basale e delle radici.

Piselli extra fini
Caratteristiche dei vegetali surgelati, inoltre:
a) devono risultare accuratamente puliti;
b) non si devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito) attacchi fungini o attacchi da insetti né malformazioni;
c) devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;
d) l'odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine;
e) la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;
f) devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta;
g) diametro massimo mm 8;

Zucchine a rondelle
Caratteristiche dei vegetali surgelati, inoltre:
a) devono risultare accuratamente puliti;
b) non si devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito) attacchi fungini o attacchi da insetti né malformazioni;
c) devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;
d) l'odore e il sapore devono essere rilevabili e proprie del prodotto di origine;
e) la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;
f) devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta.
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Cavolfiore
Caratteristiche dei vegetali surgelati, inoltre:

a)
b)

c)
d)

e)

f)

devono risultare accuratamente puliti;

non si devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito) attacchi fungini o attacchi da insetti né malformazioni;

devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;

'odore e il sapore devono essere rilevabili e proprie del prodotto di origine;

la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;

devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta.

Finocchi
Caratteristiche dei vegetali surgelati, inoltre:

a)
b)

c)

d)
e)

f)

Carote

devono risultare accuratamente puliti;

non si devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito) attacchi fungini o attacchi da insetti né malformazioni;

devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;

I'odore e il sapore devono essere rilevabili e proprie del prodotto di origine;

la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;

devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta.

Caratteristiche dei vegetali surgelati, inoltre:

a)
b)

c)

d)
e)

f)

devono risultare accuratamente puliti;

non si devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito) attacchi fungini o attacchi da insetti né malformazioni;

devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;

I'odore e il sapore devono essere rilevabili e proprie del prodotto di origine;

la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;

devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta.

Carciofi
Caratteristiche dei vegetali surgelati, inoltre:

a)
b)

c)

d)
e)

f)

devono risultare accuratamente puliti;

non si devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito) attacchi fungini o attacchi da insetti né malformazioni;

devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;

I'odore e il sapore devono essere rilevabili e proprie del prodotto di origine;

la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;

devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta.

Asparagi
Caratteristiche dei vegetali surgelati, inoltre:

a)
b)

c)

d)
e)

f)

devono risultare accuratamente puliti;

non si devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito) attacchi fungini o attacchi da insetti né malformazioni;

devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;

I'odore e il sapore devono essere rilevabili e proprie del prodotto di origine;

la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;

devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta.
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Patate novelle (solo per arrosti)
Caratteristiche dei vegetali surgelati, inoltre:
a) devono risultare accuratamente puliti;
b) non si devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito) attacchi fungini o attacchi da insetti né malformazioni;
c) devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;
d) l'odore e il sapore devono essere rilevabili e proprie del prodotto di origine;
e) la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;
f) devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta.

Melanzane a fette grigliate (per parmigiana)
Caratteristiche dei vegetali surgelati, inoltre:
a) devono risultare accuratamente puliti;
b) non si devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito) attacchi fungini o attacchi da insetti né malformazioni;
c) devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;
d) Il'odore e il sapore devono essere rilevabili e proprie del prodotto di origine;
e) la consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolato;
f) devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della varieta.

MINESTRONE DI VERDURA

Devono essere specificate da parte del fornitore le verdure che compongono il minestrone e la loro
percentuale in peso (almeno 13 diverse verdure).

Le verdure devono essere selezionate, lavate e surgelate singolarmente, poi miscelate e
confezionate, il taglio deve essere a piccoli cubetti massimo mm 10X10 (esclusi i legumi).

Il prodotto deve presentarsi gradevole al gusto e non presentare retrogusti di alcun genere. Il colore
e I'odore devono essere tipici del buon prodotto.

| ORTAGGI E VERDURE]

ORTAGGI ABULBO
| bulbi dovranno essere interi e di forma regolare, compatti e resistenti, esenti da danni causati da
gelo, esenti da germogli esternamente visibili, dovranno presentare colorazione tipica della varieta.

Aglio
I bulbi dovranno avere le seguenti caratteristiche:
a) bulbilli serrati;
b) di forma abbastanza regolare;
¢) diottima qualita;
d) interi;
e) potranno presentare piccole lacerazioni della tunica esterna.
L'aglio secco dovra presentare lo stelo, la tunica esterna e quella che avvolge ciascun bulbillo
completamente secchi.

Cipolle
I bulbi dovranno avere le seguenti caratteristiche:

a) buona qualita;

b) privi di stelo vuoto e resistente;

¢) privi di rigonfiamenti causati da sviluppo vegetativo anormale;

d) provi del ciuffo radicale (ammesso per le cipolle raccolte prima della maturita).
Alcune varieta richieste: Dorata di Parma — Bianca gigante di giugno.
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ORTAGGI A SEME
I legumi secchi dovranno avere le seguenti caratteristiche:
a) di pezzatura omogenea (saranno ammessi leggeri difetti di forma);
b) privi di muffe, di insetti o altri corpi estranei (Frammenti di pietrisco, di steli, ecc.);
c) puliti;
d) sani e non presentanti attacchi di parassiti vegetali od animali;
e) uniformemente essiccati ('umidita della granella non deve superare il 13%).
Il prodotto dovra avere subito al massimo 1 (uno ) anno di conservazione dopo la raccolta.

ORTAGGI FRESCHI
| vegetali dovranno avere le seguenti caratteristiche:

a) aspetto fresco;

b) interi, sani, senza ammaccature, lesioni, alterazioni e senza attacchi parassitari (salvo

restando le disposizioni particolari previste per ciascuna categoria merceologica);
c) privi di odori e sapori estranei;
d) privi di umidita esterna anomala ('umidita presente sugli ortaggi in uscita dagli ambienti
refrigerati non costituisce difetto);

e) puliti, cioé privi di tutte le parti imbrattate di terra, terriccio o altro;

f) turgidi, cioe senza alcun segno di ammollimento.
Dovranno inoltre presentare le precise caratteristiche delle specie, cultivar e qualita richiesta;
dovranno essere maturi fisiologicamente e commercialmente; omogenei per maturazione,
freschezza e pezzatura.
Le forniture dovranno riportare in bolla:

a) il calibro;

b) il peso lordo;

c) il peso netto;

d) la categoria di appartenenza,

e) la provenienza della merce;

f) la specie;

g) lavarieta.

Carote
Dovranno essere consistenti, croccanti, non germogliate, non legnose né biforcate.
Le carote novelle e le varieta piccole dovranno avere un calibro minimo di mm 10 di diametro ed un
calibro massimo di mm 40; per le carote a varieta grande il calibro minimo sara di mm 20 di
diametro.
Saranno ammessi i seguenti difetti:

a) leggera deformazione;

b) leggere difetto di colorazione verde al colletto max di cm 1 per le radici che non superano gi

cm 8 e max cm 2 per le altre;

c) leggere screpolature cicatrizzate;

d) leggeri spacchi dovuti alla manipolazione od al lavaggio;

e) mancanza di una minima parte distale della radice.

Cavolo e verze
Dovranno avere le seguenti caratteristiche:
a) esenti da danni causati dal gelo;
b) taglio netto che non comprenda alcuna parte della pianta;
c) torsolo tagliato al di sotto dell'inserzione delle prime foglie.
Saranno ammesse piccole lacerazioni ed ammaccature delle foglie esterne.

Finocchio

Dovranno avere le seguenti caratteristiche:
a) radici asportate con un taglio netto alla base;
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b) di buona qualita, esenti da difetti con guaine esterne serrate e carnose, tenere e bianche.

Insalate e cicorie
Dovranno avere le seguenti caratteristiche:
a) diottima qualita;
b) ben formate con ceppi serrati;
c) colorazione tipica della varieta.
Alcune varieta richieste: Gentile, Trentina, Lattuga, Riccia, Milano, Valeriana, Pasqualina, radicchio
di Treviso.

Patate
Dovranno avere le seguenti caratteristiche:

a) prive di odori e/o sapori particolari, di qualungque origine, avvertibile prima o dopo la cottura;

b) prive di tracce di inverdimento epircarpale (presenza di solanina), di germogliazione
incipiente (germogli ombara), di germogliazione filante;

c) prive di tracce di marciumi incipienti, maculosita brune nella polpa, cuore cavo, attacchi
peronosporici, virosi ferite di qualsiasi origine aperte o suberificate, danni da trattamenti
antiparassitari;

d) pulite: senza incrostazioni terrose o sabbiose aderenti o sciolti in sacca;

e) selezionate per qualita e grammature: le singole partite dovranno risultare formate da tuberi
appartenenti ad una sola cultivar;

f) tuberi con morfologia uniforme e perso compreso tra gr 60 e gr 270 (anche nel caso di
patate novelle).

Per le partite di produzione nazionale, continentale e insulare, saranno ammessi gli imballaggi d'uso
nel mercato locale (tele e imballaggi lignei), mentre per il prodotto estero le partite dovranno essere
confezionate in tela di canapa o juta con imboccatura cucita, cartellinate ed impiombate.

E' escluso l'utilizzo di prodotti pronti per la preparazione di puré di patate.

Pomodori per insalata e per forno
Dovranno avere le seguenti caratteristiche:
a) ottima qualita;
b) sufficientemente turgidi;
c) diforma, di aspetto e sviluppo tipici della varieta;
d) esenti da malattie;
Per i pomodori saranno esclusi tutti i frutti la cui zona peduncolare risultera di consistenza e colore
anormale (dorso verde).

Sedani
Dovranno avere le seguenti caratteristiche:
a) di ottima qualita;
b) esente da malattie sulle foglie e nervature principali;
C) nervature interne e non sfilacciate.
Saranno classificati in: grossi (superiori a gr 800), medi (da gr 500 e gr 800), piccoli (da gr 150 a gr
500).

Zucchine (1" categoria)
Dovranno avere le seguenti caratteristiche:
a) di aspetto fresco, consistenti;
b) esenti da cavita e da screpolature;
c) esenti da danni provocati da parassiti;
d) giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente a prima che i semi siano diventati dure;
e) intere, munite di peduncolo (con lunghezza non superiore a cm 3) che pud essere
lievemente danneggiato;
f) prive di odori e/o sapori estranei;
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g) privi di umidita esterna anormale;

h) pulite, praticamente esenti da sostanze estranee visibili;

i) sane: sono esclusi i prodotti affetti da marciume e/o presentito alterazioni tali da rendere
inadatti al consumo.

Peperoni
Dovranno corrispondere alla categoria | del regolamento CEE 79 del 13 gennaio 1988 e successive
modificazioni ed integrazioni. Dovranno avere un diametro medio tra 80 e 110 mm.
Dovranno inoltre avere le seguenti caratteristiche:
a) di aspetto fresco, consistenti;
b) esenti da danni provocati da parassiti;
¢) interi, muniti di peduncolo che puo essere lievemente danneggiato;
d) privi di odori e/o sapori estranei;
e) puliti, praticamente esenti da sostanze estranee visibili.

Melanzane
Dovranno avere un adeguato stadio di sviluppo, giunte a maturazione senza che la polpa risulti
fibrosa o legnosa e senza sviluppo eccessivo di semi. Avranno un peso compreso tra 300 e 450
grammi. Dovranno corrispondere alla categoria | del regolamento CEE 79 del 13 gennaio 1988 e
successive modificazioni ed integrazioni.

a) di aspetto fresco, consistenti;

b) esenti da danni provocati da parassiti;

c) intere, munite di peduncolo che puo essere lievemente danneggiato;

d) prive di odori e/o sapori estranei.

Cetrioli
Dovranno corrispondere alla categoria | del regolamento CEE 79 del 13 gennaio 1988 e successive
modificazioni ed integrazioni. Dovranno avere una lunghezza dai 12 ai 22 cm.
Dovranno inoltre avere le seguenti caratteristiche:
a) di aspetto fresco, consistenti;
b) esenti da danni provocati da parassiti;
c) privi di odori e/o sapori estranei;
d) privi di umidita esterna anormale;
e) puliti, praticamente esenti da sostanze estranee visibili.

Sono esclusi dalla somministrazione in generale, gli ortaggi e le verdure che:
= abbiano subito procedimenti artificiali, impiegati al fine di ottenere anticipata maturazione
oppure che siano danneggiati per eccessiva conservazione
= portino tracce visibili di appassimento o di rammollimento con alterazioni e ammaccature
» siano attaccati da parassiti animali e vegetali, larve all'interno della verdura.

FRUTTA FRESCA|

| frutti dovranno essere interi, sani, privi di odori e/o sapori anormali, dovranno essere puliti cioé
privi di ogni impurita e corpi estranei.

Dovranno essere turgidi, cioé senza alcun segno di ammollimento; privi di umidita esterna anormale
('umidita presente sui frutti in uscita dagli ambienti refrigerati non costituisce difetto).

| difetti della buccia non devono comunque pregiudicare I'aspetto generale e la conservabilita; la
polpa non deve essere in alcun modo deteriorata.

Inoltre il prodotto dovra sempre presentare le precise caratteristiche della specie, cultivar e qualita
richieste; dovra essere maturo fisiologicamente e commercialmente; dovra essere omogeneo per
maturazione, freschezza, pezzatura e zona di provenienza.

Le forniture dovranno riportare in bolla:
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a) la specie;

b) la varieta,;

¢) il calibro;

d) la categoria di appartenenza;

e) la provenienza della merce;

f) il peso lordo;

g) il peso netto.
La grammatura dovra essere, in linea di massima, gr. 130/150 per la pesca, la mela e I'arancia — di
gr. 60/80 per l'albicocca e susina e il mandarino avere raggiunto il giusto punto di maturazione.

Limoni

Devono essere a forma ovoidale, con epicarpo (buccia) liscio, ricchi di oli essenziali e indenni sia da
alterazioni non parassitarie (lesioni e cicatrici) che di natura parassitaria, di pezzatura non superiore
ai gr. 150, ricchi di succo, a pieno turgore e con semi non germogliati.

Mele
Devono essere di almeno tre varieta differenti (golden, delicius, stark); sono da escludere le mele
con polpa farinosa

Pere
Devono essere di almeno tre varieta diverse (williams, abate, kaiser, conference) tra quelle a
migliore conservabilita

Uva bianca e/o nera

L’'uva dovra essere costituita dalla totalita dei grappoli aventi bacche asciutte e mature, i grappoli
stessi dovranno presentarsi di media lunghezza rispetto alla cultivar, rimondati, privi di accentuata
acinellatura, di bacche disseccate, ammaccate, depresse, marcescenti.

Arance
Devono avere un contenuto minimo di succo del 30%. Non devono essere trattate con difenile.

Mandarini e mandaranci
Possibilmente privi si semi, devono avere un contenuto minimo di succo del 40%

Pesche
Possono essere a pasta gialla ed a pasta bianca

Banane
Devono essere integre ed al giusto grado di maturazione

Ciliegie
Devono essere provviste di peduncolo e non presentare bruciature, lesioni, ammaccature o difetti
causati dalla grandine.

Prugne, susine, albicocche
Devono essere senza peduncolo

Fragole
Devono essere integre ed al giusto grado di maturazione

Melone

Il frutto del melone di forma ovale o tondeggiante avra una buccia pressoché liscia o appena
rugosa, di colore variabile da un giallo pallido ai toni del verde e dovra essere giunto al giusto grado
di maturazione. Avra polpa succosa e profumata con cavita centrale fibrosa e contente semi.

Dovra avere un peso compreso tra i 900 e 1200 grammi.
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Actnidie (Kiwi)
Devono presentare frutti interi, privi di umidita esterna, privi di odori e sapori estranei.

E’ esclusa dalla somministrazione in generale, la frutta che:
= abbiano subito procedimenti artificiali, impiegati al fine di ottenere anticipata maturazione
oppure che siano danneggiati per eccessiva conservazione
= portino tracce visibili di appassimento o di rammollimento con alterazioni e ammaccature,
abrasioni, screpolature
» siano attaccati da parassiti animali e vegetali, larve in attivita biologica esistenti all'interno
della frutta, dermatosi, incrostazioni, spacchi semplici o raggianti, necrosi ecc.
L'approvvigionamento deve essere almeno bisettimanale per la frutta piu deperibile (pesche,
albicocche, ciliegie, fragole, banane ecc9 e settimanalmente quella piu resistente (mele ed agrumi).
La fornitura deve essere accompagnata dalla denominazione e sede della ditta confezionatrice del
prodotto, dal tipo e varieta della qualifica, dalla eventuale calibratura, dalla provenienza.

IALIMENTI CONSERVATI|

Polpa di pomodoro
Ai sensi della Legge 10.03.1969 n. 96 e suo regolamento di esecuzione D.P.R. 11.04.1975 n. 428.
Il prodotto deve rispondere ai requisiti previsti dagli artt. 2 e 3 del D.P.R. 428/75 ed in particolare il
peso del prodotto sgocciolato non deve essere inferiore al 70% del peso netto, il residuo secco al
netto del sale aggiunto non deve essere inferiore al 4,5%.
Il prodotto deve essere confezionato in scatole metalliche.
I contenitori non devono presentare difetti come: ammaccature, punti di ruggine, corrosioni interne o
altro.
La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla Legge n. 283 del 30.04.1962, negli
alimenti contenuti in recipienti a banda stagnata, saldati con lega stagno-piombo si faccia
riferimento al D.M. 18.02.1984; ulteriori normative nel D.P.R. n. 777 DEL 23.08.1982, G.U. n. 298
del 28.10.1982.
Ogni contenitore deve riportare le seguenti dichiarazioni:

a) denominazione e tipo di prodotto;

b) peso sgocciolato;

C) peso netto;

d) nome della ditta produttrice;

e) nome della ditta confezionatrice;

f) luogo di produzione;

g) ingredienti impiegati in ordine decrescente;

h) data di scadenza come da D.P.R. n. 327/80 art. 64 e D.P.R. 322/82.
Il peso netto effettivo deve presentare uno scarto rispetto al dichiarato inferiore all’1% come da Art.
67 del D.P.R. 327 del 26.03.1980, per le confezioni di peso comprese tragli 1 e 2,5 kg.

Confettura extra di frutta

Ai sensi del D.P.R. 401 dell’08.06.1982.

In particolare si richiede confettura extra di: pesca, albicocca, fragola, ciliegia, prugna..
Monoporzioni da 25 gr. La confettura deve risultare costituita prevalentemente da frutta intera o in
pezzi, gelificata, ben cotta, traslucida; I'aroma, il sapore e il colore devono richiamare le
caratteristiche del frutto di provenienza. All'esame organolettico non si devono riscontrare:
caramellizzazione degli zuccheri, sapori estranei, ammuffimento, presenta di noccioli interi o in
frammenti, presenza di foglie, insetti o altro materiale estraneo.

Gli ingredienti principali devono essere: zucchero, frutta, gelificante: pectina.

Non sono accettate confetture con presenza di additivi conservativi o altri additivi in generale.
L'etichettatura deve essere confacente al D.P.R. 322/82.
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Succhi di frutta

Possono essere ottenuti da succo naturale, succo concentrato o purea di frutta con aggiunta di
acqua ed eventualmente zucchero; hanno un tenore minimo di succo e/o in purea pari al 40-50% di
frutta, devono essere privi di coloranti, edulcoranti artificiali e conservanti, ad eccezione dell’acido
citrico o ascorbico come antiossidante.

Essi devono avere il sapore caratteristico del tipo di frutta da cui derivano, con l'esclusione
dell'impiego di frutti immaturi o comunque alterati, ovvero di specie diverse da quelle dichiarate.
Devono, inoltre essere privi di sostanze vegetali non genuine o guaste o marcescenti che ne
alterino la composizione.

Devono essere forniti almeno nei gusti: pesca, pera, mela, albicocca.

Cacao — cioccolato e creme a base di cioccolato

Devono pervenire in confezioni integre e chiuse, e riportare tutte le indicazioni previste dalla
legislazione vigente.

Il cacao deve essere del tipo solubile gia zuccherato e il cioccolato deve contenere solo burro di
cacao.

Pesto

Non deve presentare odore o sapore anormali dovuti a inacidamento. Deve presentare buone
caratteristiche microbiotiche. L'etichettatura deve essere conforme al D.P.R. 322 del 18 maggio
1982. Confezioni gr 1000.

Tonno e sgombro in scatola
Il tonno e lo sgombro in scatola, sott'olio, devono essere prodotti in stabilimenti nazionali o
comunitari, riconosciuti ai sensi delle vigenti normative.
Il limite di contaminazione di mercurio non deve superare quello previsto dalla Legge di 0,7 mg/kg.
Si richiede di qualita, poco salato, di gusto delicato, di consistenza soda ma tenera, non stopposo,
compatto e non sbriciolato, di colore uniforme roseo caratteristico, con fasce muscolare integre
derivanti da un unico trancio di pesce, assenza di parti estranee e di acqua, olio di governo deve
essere di oliva, contenitore in ottimo stato.
Devono essere assenti i seguenti difetti:

a) macchie molto scure derivanti da cattivo dissanguamento;

b) porzioni di pelli parti di vasi sanguinei, buzzonaglia (frammenti intestinali), cartilagini, pezzi di

spine;

c) errori nell'aggiunto olio e conseguente stopposita da formulazione scorretta.
La confezione deve essere ai sensi dell’Art. 11 della Legge 30.04.1962 n. 283 e successivi
aggiornamenti. In particolare deve figurare il numero di riconoscimento ufficiale dello stabilimento di
produzione. | contenitori della capacita di Kg 2,2 non devono presentare difetti come bombaggine,
ruggine, ammaccature, distacco della vernice, corrosioni interne.

Funghi

| funghi di tipo Champignons dovranno essere di prima categoria con caratteristiche tipiche della
varieta e di produzione convenzionale, conforme a quanto previsto dalla vigente legislazione italiana
in materia di fitofarmaci. Per i prodotti importati da paesi diversi dall’ltalia valgono le vigenti norme di
armonizzazione comunitaria. Il prodotto dovra essere Ogm Free e conforme alla direttiva CE
2003/89 del 10-11-03 e successivi aggiornamenti. Potranno essere utilizzati freschi confezionati o in
scatola.

IDROGHE E SPEZIE|

Il commercio delle erbe aromatiche € equiparato a quello dei prodotti ortofrutticoli.
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Per tutte le spezie o droghe, vanno rispettate le norme generali relative alla corretta
commercializzazione degli alimenti.

IAROMI E CONDIMENTI|

Aceto di vino bianco o rosso

Aceto di buona qualita in bottiglia in vetro da n. 1 litro per preparazioni e da 1/2 litro per ciascun
tavolo da pranzo; si preferisce aceto che non avvia subito trattamento con anidride solforosa; nel
caso in cui il prodotto offerto sia stato additivato con SO2 deve essere specificato in offerta ed il suo
limite come residuo dovra essere inferiore a 100 mg/litro.

Capperi sotto sale
Provenienza Sicilia, di piccole dimensioni.
Il sale di conservazione deve essere integro e non presentare zone di umidita.

Sale marino grosso e fino

Il prodotto deve essere pulito, privo di impurita fisiche, esente da contaminazione di natura chimica
e ambientale. E’ preferibile utilizzare sale marino integrale.

In confezione da gr 1000 e in confezioni non superiori a gr 250 per i tavoli da pranzo.

Preparato per brodo

Il preparato deve essere in forma granulare o in pasta, di colore pil 0 meno scuro; deve essere
esente da macchie, da sapori e odori anomali e con gli ingredienti omogeneamente distribuiti. 1
preparato deve essere fornito chiuso in barattoli di materiale plastico, facilmente richiudibile, da
conservare in luogo asciutto.

BEVANDE

Acqua Minerale

Carica microbica saprofitaria:
a) alla sorgente pochi microrganismi;
b) alla fine dellimbottigliamento, entro 24 ore dal prelievo, su campioni mantenuti a 4°C non

superiore a 10 volte la carica alla sorgente.

In acque minerali, non addizionate di CO2, possono essere raggiunte concentrazioni nell’ordine
di grandezza di 10,4 cellule microbiotiche/ml., mentre in quella con CO2 la suddetta carica non
supera generalmente 10;.

Nelle acque minerali dovranno essere assenti gli inquinamenti chimici tipo residui dei trattamenti
agricoli, degli scarichi industriali, ecc.
Confezioni It. 0,5 in bottiglie.

Vino e spumante.

Dovra essere di buona qualita, tassativamente genuini, limpidi e brillanti, di sapore gradevole.
Dovranno essere a norma di disciplinare enologico secondo le vigenti leggi il vino non dovra essere
sfuso ma confezionato in bottiglie di vetro da 200ml o 1000 ml con etichetta dichiarante la
provenienza, l'azienda produttrice, la gradazione alcolica. Dovra essere di produzione recente,
massimo di quattro anni per il vino rosso e due per il vino bianco rispetto all’annata in corso. Non
deve presentare alterazioni di sorta, sostanze estranee e impurita difetti, manifestanti tendenti a
correggere malattie, difetti oppure arrestarne processi di alterazione. Il coefficiente di acidita dovra
essere a norma di legge.

Lo spumante sara richiesto solo per alcune festivita e concordato con I'Ente.
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ALTRI PRODOTT]

Zucchero semolato

Conforme alla legge n. 139 del 31.3.1980.

Zucchero bianco raffinato, in bustine monodose o in confezioni da Kg. 1, ai sensi dell'art. 1 della
citata legge.

Si richiede anche la fornitura di dolcificanti in sostituzione dello zucchero a richiesta della struttura
per ospiti con particolari patologie (diabetici)

Bicarbonato in polvere
Bicarbonato di sodio purissimo, in scatole di cartone da 100 gr.

Limone liquido
Succo di limone in conf. Da 1 litro

NOTA BENE

Per tutte le derrate non contemplate nelle presenti tabelle
merceologiche si fa riferimento alle leggi vigenti e successive
integrazioni.
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