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CAPITOLO 1

REQUISITI E DEFINIZIONI

REQUISITI DI PROCESSO/DI PRODOTTO

Tutti i prodotti devono essere conformi alle relatinormative vigenti in tema di sicurezza alimemtar
(pacchetto igiene).

Ogni prodotto deve presentare caratteristiche iigjenottime, assenza di alterazioni microbicheregiioe. |
valori devono essere conformi al Reg. CE 2073/&%ceessive modifiche.

E’ vietato I'uso di alimenti modificati geneticante(OGM).

Il confezionamento deve garantire un’idonea praotezidel prodotto.

La confezione e gli imballaggi devono essere nuoeip ammaccati, non bagnati né con segni di incuria
dovuti all'impilamento e al facchinaggio.

Per tutti i prodotti confezionati la shelf life rdga alla consegna deve essere pari al 70%, adieneedei

prodotti freschissimi, con shelf life inferiore 20 giorni, per i quali la predetta percentualedétta al 50%.

PRODOTTI DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
In base ai Regolamenti Reg. CE 834/2007 e Req.89#608 e al D.Lgs. n. 220/95, si intende per pitodo

biologico un prodotto ottenuto mediante particolagtodi di produzione a livello delle aziende agje i

guali implicano soprattutto restrizioni importanger quanto concerne lutilizzo di fertilizzanti o
antiparassitari.

La produzione biologica ai basa sui seguenti pgpinci

- processi biologici fondati su sistemi ecologici ¢hwiegano risorse naturali interne ai sistemi stesn
metodi che utilizzano organismi viventi e metodpddduzione meccanici, praticano la coltura di velje la
produzione animale legate alla terra o I'acquacaltine rispettano il principio dello sfruttamentstenibile
della pesca ed escludono 'uso di OGM,;

- limitazione dell’'uso di fattori di produzione estera fattori di produzione provenienti da produzon
biologica, sostanze naturali o derivate da sostaafgrali, concimi minerali a bassa solubilita;

- la rigorosa limitazione dell’'uso di fattori di prazione ottenuti per sintesi chimica.

Tali normative si riferiscono a:

- prodotti agricoli vivi o non trasformati;

- prodotti agricoli trasformati destinati ad esseikzaati come alimenti;

- mangimi;

- materiale di propagazione vegetativa e sementgmeaitivazione.

| prodotti BIOLOGICI (con % BIO non inferiore al 9% devono riportare in etichetta le seguenti inzimai:



1. indicazioni che suggeriscano all'acquirente dherodotto o i suoi ingredienti sono stati ottenut
conformemente alle norme di produzione biologiaaitaliano BIOLOGICO, ma anche abbreviazioni quali:
BIO, ECO;

2. indicazione che il prodotto e stato ottenutoimgortato da un operatore assoggettato alle midure

controllo;

3. menzione del nome e/o del numero di codiceaddtita o dell'organismo di controllo cui il prdathre
assoggettato;

4. logo comunitario ed indicazione del luogo in sano state coltivate le materie prime agricoleuwiil
prodotto € composto, «Agricoltura UE», «Agricoltuman UE», «Agricoltura UE/non UE» (obbligatorio dal
1/7/2010).

Per quanto riguarda le caratteristiche merceolegiett organolettiche dei singoli prodotti rimaneidal

guanto stabilito dai Reg. CE specifici.

PRODOTTI A DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA (D.O.p

Denominazione d'origine, € "il nome di una regiodieun luogo determinato o, in casi eccezionalipdi

paese che serve a designare un prodotto agriclmentare:

- originario di tale regione, di tale luogo determia di tale paese;

- la cui qualita o le cui caratteristiche sono dovessenzialmente o esclusivamente ad un particolare
ambiente geografico, inclusi i fattori naturali mani;

- la cui produzione, trasformazione e elaborazionemgono nella zona geografica delimitata”. (Reg.nCE
510/06, art. 2. Per i vini si fa riferimento al @4. n. 61/10).

PRODOTTI A INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA (1.G.P.)

Indicazione geografica, € "il nome di una regiatieyn luogo determinato o, in casi eccezionalimipaese

che serve a designare un prodotto agricolo o atanen

- come originario di tale regione, di tale luogo det@ato o di tale paesee

- del quale una determinata qualita, la reputazioredtre caratteristiche possono essere attribuitalea
origine geograficae

- la cui produzione e/o trasformazione e/o elaborezevvengono nella zona geografica delimitata”.
(Reg. CE n. 510/06, art. 2. Per i vini si fa rifeeinto al D.Lgs. n. 61/10).

PRODOTTI S.T.G. — Specialita Territoriale Garantita

Questo marchio di origine € volto a tutelare préoiizche siano caratterizzate da composizioni codiedi

produzione tradizionali, secondo quanto discipbndal regolamento CE n. 509/2006. Si tratta di ptibd
agricoli e alimentari che hanno una "specificitagdta al metodo di produzione o alla composiziegath

alla tradizione di una zona, ma che non vengandgttinecessariamente solo in tale zona.



PRODOTTI DA AGRICOLTURA INTEGRATA

La produzione integrata (PI) € un sistema agriethlproduzione a basso impatto ambientale, che deeve

l'uso coordinato e razionale di tutti i fattori ldeproduzione per ridurre al minimo il ricorso azmnietecnici
che hanno un impatto sull'ambiente o sulla sal@iecdnsumatori. In particolare vengono richiamate |
disposizioni della legge 3 febbraio 2011, n. 4 needDisposizioni in materia di etichettatura egdilita dei

prodotti alimentari”.

PRODOTTI AGROALIMENTARI TRADIZIONALLI

Prodotti agroalimentari tradizionali, sono quellie “cui procedure delle metodiche di lavorazione,
conservazione e stagionatura risultano consolidaletempo” e sono presenti all’interno dell’ “Elenc
Nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionafiibblicato annualmente a cura del Ministero per le
Politiche Agricole (D.Lgs. n. 173/98, D.M. 350/99).

ALTRI PRODOTTI AGROALIMENTARI TIPICI:

Per tipico si intende tutto cid che un determiniwitorio veicola al prodotto rendendolo “unico’nen

riproducibile con le stesse caratteristiche in &ltoghi. Il concetto di tipico non puo quindi esseattribuito
schematicamente a cio che si produce in una cexéaea quindi, considerarlo semplice sinonimo dale. I
concetto di prodotto agroalimentare tipico esclugléndi, la possibilita che lo stesso prodotto posssere
rinvenuto con le stesse caratteristiche in altee=aperché comprende alcune caratteristiche pecure
vanno dalla sua collocazione all'interno della izamhe e della cultura locale, alla localizzaziayeografica

dell'area di produzione, alla qualita della matgriana e alle tecniche di produzione.

PRODOTTI DELLA FILIERA PUGLIESE O INTERAMENTE PUGIHSE

| prodotti di filiera pugliese sono quelli i cui gredienti principali sono coltivati/prodotti, laair e

confezionati in Puglia. | prodotti di filiera inmente pugliese sono quelli i cui ingredienti ppati sono

coltivati/prodotti, lavorati, confezionati e diditiiti da piattaforme interamente pugliesi.

PRODOTTI A KMO

| prodotti a kmO sono quelli i cui ingredienti peipali sono coltivati/prodotti, lavorati e confen@ti ad una

distanza non superiore a 70 km dal luogo di consumo

PRODOTTI DELL’AGRICOLTURA SOCIALE

L'agricoltura sociale (Legge n. 381/91) & un cotwresempio di multifunzionalita, che si realizzaagdo

'azienda, congiuntamente alla produzione agricpltaduce beni e servizi per il mercato o nell’istge
collettivo. Utilizza i fattori produttivi dell'azieda agricola per garantire servizi alla person@rienendo a
sostegno delle fasce piu deboli della popolazisonggetti con disabilita fisiche e psichiche, coolyemi di

dipendenze, detenuti ed ex detenuti, giovani ificgita.



Per I'Unione Europea e “il nesso fondamentale gdcaltura sostenibile, sicurezza alimentare, eopd
territoriale, conservazione del paesaggio e debiamte, nonché garanzia dell'approvvigionamento
alimentare”.

Tra questi prodotti si elencano a titolo esemifino:

- prodotti da aziende che integrano la disabilitagfiee 12 marzo 1999, n. 68 - Norme per il dirittdaaioro

dei disabili);

- prodotti da aziende che integrano il lavoro deedati (Legge 22 giugno 2000 n. 193 - Norme per ffiago
I'attivita lavorativa dei detenuti);

- prodotti provenienti da terreni confiscati allancimalita, grazie alla legge di iniziativa popold@9/96.

PRODOTTI DEL MERCATO EQUO E SOLIDALE

Commercio Equo e Solidale &€ un approccio alternalvcommercio convenzionale; esso promuove giastiz
sociale ed economica, sviluppo sostenibile, rispedr le persone e per 'ambiente, attraversoritroercio,

la crescita della consapevolezza dei consumatediy¢azione, I'informazione. Il Commercio Equo diGale

e una relazione paritaria fra tutti i soggetti coii nella catena di commercializzazione: dai ok ai
consumatori.

Obiettivi del Commercio Equo e Solidale, seconddCarta Italiana dei Criteri del Commercio Equo e
Solidale” sono:

1. promuovere migliori condizioni di vita nei Paestonomicamente meno sviluppati, rimuovendo gli
svantaggi sofferti dai produttori per facilitarrectcesso almercato;

2. tramite la vendita di prodotti, divulgare infamioni sui meccanismi economici di sfruttamentepfendo

e stimolando nei consumatori la crescita di urggitamento alternativo al modello economico domieania
ricerca di nuovi modelli di sviluppo;

3. organizzare rapporti commerciali e di lavorozsefiini di lucro e nel rispetto e valorizzazionellgle
persone;

4. promuovere i diritti umani, in particolare deugpi e delle categorie svantaggiate;

5. mirare alla creazione di opportunita di lavorac@ndizioni giuste, tanto nei Paesi economicamente
svantaggiati come in quelli economicamente sviltippa

6. favorire l'incontro fra consumatori critici egoluttori dei Paesi economicamente meno sviluppati;

7. sostenere l'autosviluppo economico e sociale;

8. stimolare le istituzioni nazionali ed internardi a compiere scelte economiche e commercialiesa dei
piccoli produttori, della stabilith economica eldeltela ambientale;

9. promuovere un uso equo e sostenibile dellesgsmmbientali.

Individuazione dei prodotti del Commercio Equo didsde:

1. si considerano prodotti del commercio equo iElald quelli importati e distribuiti da organisrscritti alle
Associazioni AGICES e/o WFTO/IFAT, secondo gli stards dalle stesse adottati in conformita alle

caratteristiche della filiera integrale del Comnief€quo e Solidale;



2. sono altresi prodotti del commercio equo e atdidjuelli realizzati nella filiera di prodotto qu@o siano
certificati in base ai criteri individuati dalle ganizzazioni esterne di certificazione del Faiade, come

guelle associate in FLO.



CAPITOLO 2

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE

DELLE DERRATE ALIMENTARI

Ove non indicato in termini tassativi, € lascialla ditta concorrente la formulazione della proposirca la
gualificazione dei prodotti che la stessa si imegrfornire (biologici, DOP, IGT, STG, KMO, filiereorta,
filiera pugliese, filiera strettamente pugliese, peoduzione integrata, commercio equo e solidale,
tradizionale, tipici, agricoltura sociale).

La proposta formulata dovra comunque sempre ragetper 'ammissione alla procedura, i requisitiimi
previsti dal capitolato speciale di appalto e leattaristiche merceologiche di seguito rappresentaentre
conseguira punteggi aggiuntivi per le miglioriepegto ai predetti requisiti minimi e caratteriséch

obbligatorie.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE CARNI

CARNI BOVINE FRESCHE
Caratteri generali dell@ARNE SOTTOVUOTO

Il colore della carne sottovuoto deve essere rgssoo finché la confezione é intera, deve ritorrmasso
brillante dopo poco tempo dall’apertura dell'invala, e comunque deve presentare le caratterigpicheéste
per le carni commercializzate senza confezionaglli levono essere confezionati dopo un’accurétatara

in modo tale che al momento dell’utilizzo si abbie scarto massimo del 6-7%, per scarto s'inteingi@sso

e il connettivo di copertura.

La carne deve essere priva di sostanze ad attvitdbatterica o anabolizzante e dei loro prodoiti d
trasformazione nonché di altre sostanze che gingtisno alle carni e possono nuocere alla salut@nam
come dal D.L. 27 gennaio 1992, n° 118.

La confezione deve avere le seguenti caratterestich

- involucro integro, I'indice del sottovuoto é rappeatato dalla perfetta aderenza dell’involucro edlane;

- etichettatura conforme al D.L. n.109/92;

- i materiali impiegati per il confezionamento deltteguoto (imballaggio primario) devono essere
perfettamente conformi alla vigente normativa peargo riguarda la composizione e le prove di migraez

| tagli di carne estratti dalla confezione per esdavorati devono essere posti in teglie con dofpndo
forato, per impedire il loro contatto con I'eventutiquido di sgocciolamento e mantenute a tempesatli

refrigerazione fino al momento dell’utilizzo.

BOVINO ADULTO FRESCO

Caratteristiche generali.



La carne di bovino adulto deve soddisfare le vigdisposizioni per la vigilanza igienica ai senslld legge
n°283 del 30 aprile 1962, e del D.L. 286/94 e sssive modifiche, presentare in ogni sua parte ilchia
della visita sanitaria e di classifica:

- deve provenire da allevamenti nazionali o C.E.fa stabilimenti riconosciuti C.E.E.;

- deve essere specificata la provenienza;

- deve essere dichiarata la data di macellazionecheleve essere superiore a giorni 6 (sei);

- deve presentare grana fine, colorito brillante omlroseo-rosso, tessuto adiposo compatto e drecolo
bianco candido, ben disposto fra fasci muscolag elBsumono aspetto marezzato, marezzatura media,
consistenza pastosa, tessitura abbastanza compatta;

- deve essere dichiarata I'assenza di estrogenie I8dgbbraio 1961, n° 4;

- deve essere trasportata a temperature compre®e@ra +4°C;

- deve essere conservata sino al momento della aatttemperature comprese tra 0° C e +4° C;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottisgg@za di alterazioni microbiche e fungine;

- deve possedere ottime caratteristiche microbiokagic

Inoltre devono essere carni d’animali non apparitradla categoria vitelli; essere priva di sostaad attivita
antibatterica o anabolizzante e dei loro prodattrakformazione, nonché d’altre sostanze cheashiettano
alle carni e possano nuocere alla salute umana dardeettiva del consiglio 86/469/CEE.

L'eta dellanimale deve essere dichiarata e norednperare i 24 mesi, deve essere dichiarata Fegoanza
delle carcasse alla categoria A o E, secondo iblamgento C.E.E. 1026/91; non sono, altresi, adeetta
carcasse dichiarate di vacca o che presentinardtedstiche di consistenza e di colore dei muscdi tale
specie.

Per i tagli richiesti vedere I'elenco allegato.

CARNE TRITA
La carne di bovino adulto, proveniente dai taglalRee Spalla, deve possedere i requisiti fissatbda.R. n.
227/92 e in particolare deve:

avere buone caratteristiche microbiologiche (vetivella limiti di contaminazione);

non avere avuto trattamenti con conservanti o sastatte a mantenere il colore;

contenere una quantita di grasso inferiore al 12%;

contenere una quantita di parti connettivali maeima quantita non superiore al 3%;

provenire dal taglio di carne previsto dalla schedeceologica;

non contenere residui di visceri.

La carne trita non deve contenere sostanze adtattwtibatterica o anabolizzante e dei loro privddit
trasformazione, nonché di altre sostanze che singttano alle carm possano nuocere alla salute umana, come
stabilito dalle direttive del consiglio 86/469/CHEI 16/09/86.

CARNE DI VITELLO

Le caratteristiche generali valgono quelle del bovadulto fresco, inoltre non deve aver subitoitae di

sostanze estrogene; le carni di vitello sono dcolore roseo pit 0 meno intenso; la consistenzedewole, la
9



grana finissima, la tessitura piuttosto lassa odaiteo. Il grasso si presenta di colorito bianoa sfumature
rosse, ha consistenza soda e si trova depositaratadato nella regione perirenale ed in corrispormh del
bacino; scarsi o addirittura assenti i depositpasi sottocutanei. Nei soggetti in ottimo statondtrizione |l
grasso che infiltra il tessuto muscolare puo dareokiddetta venatura, in nessun caso pero le sigpnéesentano
marezzate o prezzemolate. | tendini e le fasceapotiche appaiono di colore bianco lucente.

La carne di vitellone deve provenire da bestiepdsio vivo da kg. 180 a kB20. Anche per questo tipo di carne

vale la direttiva del consiglio 86/469/CEE e susbes

| tagli richiesti sono quelli specificati in seguit

CARNI BOVINE CONSERVATE

Caratteristiche Merceologiche deB&RESAOLA.

La bresaola richiesta & quella tipica della VahellGP prodotta da un pezzo unico della coscraahzo o di
bue, utilizzando diversi tagli come fesa, sottafesnoce; deve essere conforme al D.L. 537/92 wepi@ da
uno stabilimento con bollo L, il processo di stagitura deve essere di almeno novanta giorni.

Il prodotto deve risultare compatto uniforme, sepagi esterne eccessivamente essiccate e comtéaipirna
completamente matura, la consistenza deve essdaessnza zone di rammollimento e comunque il ptodot
deve risultare adatto ad essere affettato.

Gli additivi usati devono essere quelli permessjualita e in quantita al D.M. 27/02/96, n° 209.

Caratteristiche Merceologiche dBIBTRATTO DI CARNE

Per estratto di carne s’intende il prodotto ottendtlla carne muscolare bovina, liberata dalle aszst
albuminoidi coagulabili e dai grassi, e deve poseete seguenti caratteristiche:

- residuo secco a 100° non meno di 80,00% su sostenea;

- azoto totale non meno di 11,00% su sostanza secca;

- ammoniaca non piu di 1,00% su sostanza secca;

- creatina totale non meno di 7,80% su sostanza;secca

- anidride fosforica totale non meno di 8,20% suaws secca; ceneri totali non piu di 29% su soats@aca;
- cloruro sodico calcolato dal cloro presente nondall5,00% su SS.;

- sostanze grasse non piu di 2,00% su SS.;

- sostanze non solubili in acqua ed in etere etilimo piu di 1,00% su SS.;

Possono essere tollerate percentuali di azotcetatai inferiori a 10,50% e di creatina totali noferiori a
7,40% riferite alla SS..

TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO ANTERIORE BOVINO ADULTO

BRIONE

muscoli: bicipite branchiale, estensore anteriore del mepaca
10



base osseaomero (anteriore), radio (anteriore).

CAPPELLO DEL PRETE
muscoli: retrospinoso, deltoide, piccolo rotondo, trapepiar{e).

base ossedossa retrospinosa della fossa.
FESONE DI SPALLA

muscoli: anconei, deltoide, piccolo rotondo, trapezio (parte

base osseaangolo scapolo-omerale.

FUSCELLO
muscoli: antispinoso, trapezio (parte), omotracheliano §art

base ossedossa antispinosa della scapola.

GERETTO ANTERIORE
muscoli: estensore obliquo e laterale del metacarpo, fleessstensore anteriore delle falangi.

base osseaadio e ulna.

PUNTA DI PETTO
muscolo: sterno-omerale, sterno-aponeurotico, CON FIOCCEnstrochiniano, intercostali.

base ossegorime quattro emisternebre.

REALE
muscoli: lungospinoso, romboide, angolare della scapolangp|lungo del collo.

base ossegorime quattro vertebre dorsali con parte dellee¢ét- 5 cm).

TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO POSTERIORE BOVINO ADULTO
CONTROFILETTO

muscoli: lungo dorsale, lungo spinoso, traverso spinosogdwostale, intercostali.

base osseaemivertebre lombari e ultime cinque emivertebresdlicon porzione delle coste.
FILETTO

muscoli: piccolo psoas, grande psoas, iliaco.

base osseanferiore al corpo dell'ileo e alle ipofisi traverslateralmente alle semivertebre lombari e atienel

due dorsali.

11



SCAMONE

muscoli: tensore fascia lata, glutei, porzione superficidelungo vasto.

base ossedossa sacro-iliaca.

NOCE

muscoli; retto anteriore, vasto mediale, vasto lateraleovissermedio.

base ossedemore e rotula.

FETTA DI MEZZO O SOTTOFESA

muscoli: parametrale, bicipite femorale.
base osseademore (parte esterna)
MAGATELLO

muscoli: semitendinoso.

base osseaemore parte esterna.

PESCE
muscoli: gastrocnemio, parte del flessore superficiale delbngi.

base osseatbia parte posteriore

GERETTO POSTERIORE
muscoli: flessori ed estensori del metatarso e delle falangi

base ossedibia

TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO ANTERIORE DEL VITELLO

ALETTA

muscoli: deltoide, piccolo rotondo, trapezio, anconei, qitigso, retrospinoso.

base osseascapola.

TRAVERSINO

muscoli: bicipite branchiale, brachiale (parte), estensater&re del metacarpo.
base osseaomero.

GERETTO DI SPALLA

muscoli: estensore obliquo e laterale del metacarpo, flesdagstensore anteriore delle falangi.

12



base osseaadio e ulna.

FIOCCO DI PUNTA

muscoli: sterno-omerale, sterno-aponeurotico, sterno-traaha intercostali.

base ossegorima emisternebra.

REALE

muscoli: lungo spinoso, romboide, angolare della scapolangp lungo del collo.

base ossegorime quattro vertebre dorsali con parte delleee¢$t- 5 cm)

PONTA DI MEZZO

muscoli: sterno-trochiniano, sterno-aponeurotico, interdpgieande dentato (parte), triangolare dello stern

base osseaimanenti emisternebre.

PANCIA

muscoli: obliquo esterno, obliquo interno, retto dell’addotnaverso delladdome.

base ossegorolungamenti cartilaginei delle ultime costole.

TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO POSTERIORE DEL VITELLO
COSTOLETTE
muscoli: lungo dorsale, lungo spinoso, traverso spinoso.

base osseaultime otto vertebre dorsali.

NODINI

muscoli: lungo costale, intercostali, base ossea: vertelondari.

base ossearertebre lombari.

SCAMONE

muscoli: tensore fascia lata, glutei, porzione superficitdklungo vasto.
base ossedossa sacro-iliaca.

FESA

muscoli: semimembranoso, adduttore, retto mediale dellaa@garte), pettineo e sartorio (eventualmente

incorporati nella noce).
base osseaemore (parte interna), regione ischiopubica.

SOTTOFESA

muscoli: paramerale, bicipite femorale, semitendinoso, gasgmio, flessore superficiale delle falangi(parte
13



base ossedemore e tibia.

NOCE

muscoli; retto anteriore della coscia, vasto mediale, viederale, vasto intermedio.

base ossedemore e rotula.
GERETTO POSTERIORE

muscoli: flessore ed estensore del metatarso e delle falangi

base ossedibia.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE CARNI SUINE

CARNI SUINE FRESCHE

La carne suina deve soddisfare le attuali dispmsiziper la vigilanza igienica ai sensi dellageq® 283
del 30/04/62 e del D.L. n° 286/94 e successivi @aggimenti e presentare il marchio di visita saiitar di
classifica.

La provenienza deve essere nazionale e possedaguenti caratteristiche:

- colore bianco o roseo pitl 0 meno scuro;

- consistenza molle, generalmente untuosa;

- resistentissima al taglio, con grana fine serfatéemente marmorizzata;

- odore nullo o debole che ricorda I'origine;

- grasso di copertura spesso, quello interno biargrigm-bianco, o roseo e sempre molle;

- le superfici articolari di colore azzurro-plumbeo;

- la costituzione anatomica dei fasci deve risult@iréibre lunghe, serrate, riunite da connettivostio,
facilmente penetrato dal grasso;

- alla cottura sviluppo di odore aromatico carattes

Inoltre deve presentarsi con caratteristiche igiemiottime con assenza di alterazioni microbicliengine;
la carne suina deve essere priva di sostanze adeaantibatterica e anabolizzante e di loro evédintua
prodotti di trasformazione, nonché altre sostariee csi trasmettono con la carne e possono nuadiere
salute umana come definito dalla direttiva del aglits86/469/CEE del 16/09/86.

La tipologia dei tagli richiesti: carré, lombatenta e coscia intera senza cotenna, per la condgmza delle

regioni anatomiche richieste vedere I'elenco dgli @natomici.

CARNI SUINE CONSERVATE
PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA DOP DISSOSSATO
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Il prodotto deve essere in possesso di tutte lattegistiche qualitative previste dalla legge 1302n° 26 e
dal D.M. 15/02/93, n° 253 relativi alla denominamadi origine, e dal D.L. 30/12/92, n° 537 sullaguzione
e il confezionamento.

Il colore della carne al taglio deve presentarsirdsa al rosso, inframezzato in scarsa misurdidalco puro
delle parti grasse; la carne deve avere un saticatb e dolce, fragrante e caratteristico.

Il periodo di stagionatura non deve essere inferédieci mesi per prosciutto con un peso fra ikg i kg. 9,
e non superiore ai dodici mesi per quelli di paegpesiore, tali pesi sono riferiti a prosciutti cosso all’atto
dell'applicazione del contrassegno metallico secdiait. 6 della legge 26/90. Il peso del prosaulisossato
deve essere compreso da kg. 7 a kg. 8. La fornaxi@st deve essere tondeggiante e priva di diéetti
imperfezioni esterne tali da pregiudicare I'immagdel prodotto.

Etichettatura (art.29 D.M.253/93) indicazioni olgaliorie da riportare in etichetta per i prosciditiParma
confezionati, interi, disossati:

- “prosciutto di Parma” seguita da “denominazioneritjine tutelata”;

- nome o la ragione sociale o il marchio depositaigpdoduttore o del confezionatore o del venditore;

- la sede dello stabilimento di confezionamento;

- la data di produzione, qualora il sigillo non rispiu visibile;

- la quantita netta;

- il termine minimo di conservazione;

- le modalita di conservazione;

- la dicitura di identificazione del lotto.

E' vietato I'utilizzazione di qualsiasi qualificati tranne quello di “disossato”.

PROSCIUTTO COTTO INTERO SENZA POLIFOSFATI, GLUTAMMA TO, GLUTINE, LATTOSIO
E PROTEINE DEL LATTE VACCINO
Il prosciutto richiesto deve essere conforme al.D.1537/92 e provenire da uno stabilimento coiotdal
Il prodotto deve essere avvolto in idoneo involuglastico o carta alluminata, deve essere munito di
dichiarazione riguardante il tipo di prodotto cii@avato da cosce di suini nazionali; all'interral@volucro
non deve esserci liquido percolato.
L’etichettatura deve essere conforme al D.L. n/4P9
Il peso non deve essere inferiore a kg. 7 e dexsepiare le seguenti caratteristiche:
- il grasso di copertura deve essere compatto searzaimmiallite o sapore o odore di rancido; nosese in
eccesso e nNon essere preventivamente sgrassato;
- 'esterno non deve presentare né patine né odoeslegple;
- non deve essere un prodotto “ricostituito” e quimdisezione devono essere chiaramente visibiliscifa
muscolari;
- la fetta si deve presentare compatta di coloreoresaza eccessive parti connettivali e grassostitele;
- 'aroma deve essere dolce e non acidulo;
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- non deve presentare alterazioni di sapore, odoterecné tanto meno “iridescenza”; picchiettatwsse, o
decolorate, alveolature o altri difetti;
- gli eventuali additivi aggiunti devono essere hiicati e presenti nelle quantita consem#eD.M. n.

209/96; comunque dovra essere esente da casdktite in polvere.

TAGLI ANATOMICI DEL SUINO
COSCIA

muscoli. gastrocnemio laterale, gastrocnemio flessore régjade falangi, semitendinoso, semimenbranoso,

adduttore del femore, pettineo, sartorio, gratilego vasto, quadricipite femorale, tensore delkcifa lata.
base ossedemore, ala dell'ileo, rotula, tibia, perone ezalmente ossa del tarso.
COSTINE

muscoli: obliquo esterno dell’'addome, gran dentato, pizcEntato posteriore e anteriore, intercostalrimte

esterni, diaframma, pettorale profondo.

base osseacostole recise a livello del loro angolo e prgamenti cartilaginei.

SCANNELLO

muscoli: gluteo mediano e profondo, scansorio, capsutdigsatore esterno e interno, coccige, multifido.
base osseasemivertebre sacrali, prime emivertebre coccigeajo, pube, parte dell’ileo.

COPPA

muscoli: trapezio, romboide del capo, dentato ventraldatakce, splenio, lungo dorsale, lungo spinoso,

digastrico della nuca, grande complesso.
base osseaemivertebre cervicali, prime sette vertebre dorsa
SPALLA

muscoli: sopra spinoso, branchio cefalico, sotto spinosogcgbd rotondo, sotto scapolare, grande rotondo,

anconei, pettorali, branchiale, coracomerale, biiprachiale, deltoide.

base osseascapola, omero, radio, ulna.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLE CARNI AVICUNICO LE

Caratteri generali
Con questo termine s’indicano le carni dei poliinigli, tacchini, galline, capponi e i prodotti deti dalla loro

lavorazione come petti e busti di pollo, fesa dictano, conigli disossati; gli allevamenti da cubyengono
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devono essere nazionali e regolarmente riconostallia CEE, le loro caratteristiche sono regolatel@P.R. n.
503/82 e sua modifica cioe ilD.P.R. n. 193/88lR.R. n. 559/92 e sua modifica D.P.R. n. 364/96.

BUSTO DI POLLO NAZIONALE

| busti di pollo richiesti devono appartenere akdegoria o classe A (secondo il regolamento CHE Eagg.),
con un peso da g.1000 a 1100, allevati a terra, lsan nutriti, alimentati esclusivamente con mamgjenuini,
cresciuti naturalmente senza procedimenti artificmacellati da non piu di ventiquattro ore al nemto della
consegna e da non meno di dodici ore alla macetiezileve essere seguito il raffreddamento in éedarifera.
La temperatura di conservazione e di trasporto cesapfra -1° C e +4° C. Inoltre devono essere:

- completamente eviscerati, la breccia addominal¢géscerazione contenuta nei giusti limiti;

- esenti da residui d'intestini, stomaco, fegato reuesofago, trachea e uropigio;

- privi di testa e collo, la resezione del collo daveenire a livello della terzultima vertebra ceale;

- privi di zampe, queste devono essere tagliate aonaantimetro circa sotto I'articolazione tarsica;

- Le masse muscolari devono essere ben sviluppatartgposteriori devono essere ampiamente ricopiert
muscoli, la muscolatura del petto oltre che largaompatta deve essere estesa sino alla crestastietim, la
cartilagine sternale deve essere flessibile; iilulestono presentarsi di bell'aspetto, regolariaelbnformazione,
privi di spuntoni e di vibrisse, completamente syne spiumati;

- il busto deve essere esente da fratture, edemitoemamacchie verdastre, abrasioni, fenomeni di
decolorazione; il dissanguamento deve essere ctonple

- il grasso interno e di copertura deve essere llisto nei giusti limiti, gli ammassi adiposi nonvd@o essere
presenti sia nella regione perineale che in quiElka cloaca;

- la pelle deve risultare elastica, pulita, non disag;

- la carne deve avere un colorito bianco rosa teedehtiallo, essere di buona consistenza teneraana
flaccida né infiltrata di sierosita, profumata @adta, totalmente priva d’odore e di sapori cathanormali;

- i polli non devono aver subito trattamenti ormonalnhabolizzanti, antibatterici né presentare i ptbdi
trasformazione di tali trattamenti o qualsiasi angh che si trasmetta alla carne e possa nuodarsadlite
umana, come definito dalle direttive 86/469/CEE H&109/86;

- devono possedere buone caratteristiche microbichegii cui alla tabella di seguito esplicitata.

PETTO DI POLLO

| petti di pollo richiesti oltre ai caratteri geaéirgia enunciati devono appartenere alla classedondo il reg.
CEE 1906/90 e aggiornamenti, provenire da allevdinmazionali riconosciuti dalla CEE, avere carastacthe
igieniche  ottime e non presentare alterazionirohiche né fungine; la temperatura di conservazierd
trasporto deve essere compresa tra -1° C e +4°gésob di ogni petto di pollo deve essere supei@oge. 300,
deve presentarsi privo di pelle e d’altro residome trachea, piume ecc., i contenitori e le coofe devono

essere prive d’essudati o di liquido di sgocciolatoe
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Inoltre le carni non devono aver subito trattameati sostanze estrogene, devono presentarsi ragealptagli,
lacerazioni, ecchimosi, tenere ma non flaccide.

La confezione deve essere originale con marchifiodgtore.

PETTO DI TACCHINO O FESA DI TACCHINO

Oltre a presentare i caratteri generali sopra éispgeetto di tacchino richiesto deve provenire allevamenti
nazionali riconosciuti dalla CEE, essere di cla&smn un peso unitario non inferiore a kg.5 (cingugovane,
maschio, completamente disossato; il gozzo deverestato asportato; deve essere presente il sadcaio
pettorale e non deve presentare ammaccature s@atbeeu La carne deve essere priva di sostanzelexzaind o
ad attivita antibatterica o prodotti di trasfornaa®, nonché altre sostanze che si trasmettanoaalhe e possano
nuocere alla salute umana, come definito dalldtdieeCEE 86/469 del 16/09/86.

La confezione deve essere originale con marchidodeitore.

COSCE E SOVRACOSCE DI TACCHINO DISOSSATE

Le cosce e le sovracosce devono essere ben fopnasentare una muscolatura allungata e ben seatapp
essere prive di zampe sezionate pochi centimeta Barticolazione tarsica; la carne deve presenti colore
roseo senza ecchimosi, ematomi, edemi, tagli, dacemi e pelle.

Le confezioni non devono presentare né liquidi sgudati d'alcun genere, inoltre devono essereeqagtinali

con il marchio del fornitore.

TAGLI DI CARNE DA UTILIZZARE NELLE VARIE PREPARAZIO NI

POLPETTE
Tagli

REALE (bovino adulto) SPALLA (bovino adulto) REAL(&itello)

SPALLA (vitello)

COTOLETTE

Tagli

NOCE (bovino adulto) SCAMONE (bovino adulto) PETT{jallo)
FESA (tacchino)

BISTECCHE CON OSSO
Tagli

LOMBATA (vitellone) LOMBATA (vitello)

18



HAMBURGER
Tagli

REALE (bovino adulto) SPALLA (bovino adulto)
SPEZZATINO

Tagli

REALE (bovino adulto) SPALLA (bovino adulto) REAL¥#fello)
SPALLA (vitello) COPPA (suino)

SPALLA (suino)

SOVRACOSCIA (tacchino)

ARROSTI

Tagli

REALE (bovino adulto) NOCE (bovino adulto) FESONi®yino adulto)

FESA (vitello) COSCIA (vitello) LONZA (suino) FES#suino) FESA (tacchino)
SCALOPPE

Tagli

NOCE (bovino adulto) SCAMONE (bovino adulto) FESAtéllo)

FESA (tacchino) COSCIA (suino)

BRACIOLE CON OSSO

Tagli

LOMBO (suino)
ROAST BEEF

Tagli

CONTROFILETTO (bovino adulto)

BOLLITO

Tagli

CAPPELLO DI PRETE (bovino adulto)
REALE (bovino adulto)

CARNE TRITA
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Tagli

REALE (bovino adulto)

SPALLA (bovino adulto)

FETTINE

Tagli

SCAMONE (bovino adulto)
CONTROFILETTO (bovino adulto)

FESA (vitello)

BRASATO
Tagli

SOTTOFESA (bovino adulto)

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLE UOVA

Le uova richieste sono quelle di gallina e devossees fornite sia in guscio o “fresche”, che senza
“conservate” cioeé pastorizzate e confezionate imtergitori, entrambe le varieta dovranno rispetliar@orme

igieniche e sanitarie previste dal D.L. 4 febbre®93, n° 65.

La categoria pequalita delle uova “fresche” & R extra, la categoria per ibesoé laquattro che comprende
uova del peso da gr. 55 a gr. 60; le uova dovrgemeenire da stabilimenti nazionali riconosciutil@&EE, le
confezioni saranno quelle originali con il marchdeel produttore e conformi al Regolamento 1907/90@Edtia

applicazione Regolamento 1274/91CEE.
L’etichettatura sara la seguente:

- domicilio, nome e cognome del produttore;
- il numero distintivo del centro d'imballaggio;

- la categoria di qualita e la categoria di pesajdea della categoria A possono essere distintelaalicitura
“categoria A2” o0 con la lettera “A” da sola o abdttia all’aggettivo “fresche”;

- il numero di uovaimballate;

- la data dell'imballaggio, espressa con una serigudi numeri indicanti nell'origine il giorno (da @131) ed il
mese (da 01 a12);

- la specificazione, con termini chiari e leggibiille modalita di refrigerazione delle uova e détreo metodo di
conservazione, qualora siano imballate uova refige conservate.

La compaosizione chimica percentuale dell’'uovo dirgaé la seguente:

1. Acqua gr. 74;
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2. Protidi gr. 13;
3. Lipidi gr. 11,

4. Glicidi gr. 1,0;
5. Cenerigr. 1,2;

6. Colesterolo mg. 250.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELA LATTE VACCINO FR ESCO PASTORIZZATO

LATTE INTERO

E il latte che abbia subito, in un’'impresa chetérdatte almeno un trattamento termico od un tnagtao di
effetto equivalente autorizzato ed il cui tenorturele di materia grassa sia uguale o superiddebPo, od il cui
tenore in materia grassa sia stato portato alna¢i3p50% deve essere genuino ed integro e comisgre ai
seguenti requisiti:

- avere un punto di congelazione inferiore o uguale520°;

- presentare un peso specifico non inferiore a g8 @2 litro rilevato su latte a 20° C, o I'equivate su latte
completamente sgrassato a 20° C;

- contenere almeno g. 28 di materie. proteiche pgerdittenute moltiplicando per 6,38 il tenore dbtErzespresso
in %;

- avere un tenore di materia secca sgrassata naionefall’8,50%.

Inoltre deve presentare al consumo le seguentieesdiche:

1. prova della fosfatasi alcalina negativa;

2. un contenuto in sieroproteine solubili non infeeiad 14% delle proteine totali;

3. prova della perossidasi positiva.

Il termine di conservazione con la menzione “dascomarsi entro” seguita dalla data riferita al gigral mese e
all'anno; il termine di consumazione non puo superguattro giorni successivi a quello del cairdaamento.
La T° di trasporto deve essere compresa da O° @°aCt

La data di ricevimento deve essere al massimadraigrima della scadenza.

La confezione prevista e quella da litri 1.

LATTE PARZIALMENTE SCREMATO

E il latte che abbia subito, in unimpresa chet#rdatte, almeno un trattamento termico o un tnagtato di
effetto equivalente autorizzato ed il cui tenorerditeria grassa sia stato portato ad un tasso esmpra un

minimo dell’1,50% ed un massimo dell’1,80%. La @mibne prevista &€ quella da litri 1.

LATTE SCREMATO
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E il latte che abbia subito, in unimpresa chet#rdatte, almeno un trattamento termico o un tnagtato di
effetto equivalente autorizzato, ed il cui tenoreméteria grassa sia stato portato ad un tassoim@astello
0,30%. La confezione prevista € quella da ¥ litrtenore di materia grassa espressa in percenduidl@pporto
in peso delle parti di materia grassa del latt&@Gu partidel latte in questione.

Il tenore di materia grassa prescritto per il lafienentare puo essere ottenuto, se non esistetallo naturale,
soltanto mediante aggiunta o prelievo di latte en@a di latte o mediante aggiunta di latte screnmto

parzialmente scremato. Non sono ammesse altre icfealifiella composizione del latte alimentare.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEL LATTE VACCINO U.H .T.

E il latte ottenuto mediante I'applicazione aldatrudo di un procedimento di riscaldamento comtiad almeno
+135° C per non meno di un secondo in modo ddivaat i microrganismi e le spore, e confezionato i
recipienti opachi o resi tali dal’imballaggio asettici in modo tale che le variazioni chimichsidine e
organolettiche siano ridotte al minimo; essere eorabile, in modo da non presentare, in caso dirclhm a
sondaggio, alterazioni palesi dopo mantenimentain recipiente chiuso per quindici giorniagemperatura
di 30° C oppure, ove occorra, per sette giornirzal temperatura di + 5% C.

Se il procedimento di trattamento del latte detttira -Alta -Temperatura” viene applicato mediamontatto
diretto del latte e del vapore acqueo, questo altiil®ve essere ottenuto da acqua potabile e nonceelese al
latte sostanze estranee, né esercitare su di dftt pocivi. L'impiego di tale procedimento nonewk
comportare alcuna variazione nel tenore di acquiate trattato.

Il latte vaccino UHT deve essere fornito nei tipteiro, parzialmente scremato e scremato; le cafezia
utilizzare sono da cc. 500 e cc. 1000 per il lattero e quello parzialmente scremato, cc. 500 quesllo

scremato.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLO YOGURT

Lo yogurt richiesto puo essere proveniente da latexo, parzialmente scremato, scremato con casaggiunta
di frutta le caratteristiche devono far riferimemta legge 994/29 e sue modifiche e alla legg®B4kr quanto
concerne il tenore in grassi e additivi; le conbezidevono riportare le indicazioni previste daLDn® 109/92.
La pezzatura richiesta e quella da gr.125.

Il trasporto deve essere effettuato con mezzi idpeeassicurare il mantenimento della temperatar@°® C e 4°
CcomedaD.P.R. n. 327/80.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEI FORMAGGI DA TAVOL A
FORMAGGI A PASTA CRUDA

CRESCENZA
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- latte di mucca;

- forma parallelepipeda di cm 18 di lato e scalzomli4;

- peso Kg. 1,8-2 confezione multipla oppure porzignel00;

- pasta morbida, burrosa, mantecata, bianca, fondemtgpatta;
- maturazione 8-10 giorni circa;

- grasso sul secco minimo 48%;

- avvolgimento in carta bianca seguito da impaccheitdo con secondo foglio.

TALEGGIO
- latte di mucca intero;
- forma parallelepipeda quadrangolare, scalzo dicitto facce piane;

- peso medio da Kg 1,7 a Kg.2,2;

- pasta molle unita colore che va dal bianco al gipdlllido con sapore acidulo leggermente aromatico;
- crosta sottile morbida rosata, leggermente rugosa;

- maturazione 30-40 giorni;

- grasso su secco minimo 48%;

- confezione in carta alimentare con altro foglicletittato.

FORMAGGI A PASTA CRUDA FILATA
CACIOCAVALLO

- latte mucca;

- forma ovale o tronco-conica, con testina o senan,gresenza d’insenature dipendenti dalla posizd®mie
legacci;

- peso compreso da Kg. 1,5 e Kg.2,5;

- pasta omogenea, compatta con lievissima occhiatlireplore  bianco o giallo paglierino piu caric
allesterno e meno all'interno, sapore aromatic@cevole, fusibile in bocca, normalmente delicato e
tendenzialmente dolce quando il formaggio é gioyéine a diventare piccante a maturazione avanzata,

- crosta sottile liscia, di marcato colore paglieriteo superficie puo presentare leggere insenatoveitd a
legacci collocati in relazione alle modalita di dégye;

- maturazione 30 giorni;

- grasso su secco non inferiore al 38%;
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FIOR DI LATTE O MOZZARELLA DI MUCCA

- latte di mucca;

- forma sferoidale-ovoidale, treccia, nodino, boc@ooc

- peso variabile dai gr. 50 dei bocconcini ai gr. d@la treccia;

- pasta bianca morbida compatta a struttura stratiificsapore dolce acidulo;
- crosta inesistente;

- maturazione rapida;

- grasso su secco 33°%; umidita 55%.

SCAMORZA

- latte di mucca;

- forma allungata a bisaccia con altezza e diamedraabili;

- peso da Kg. 0,300 a Kg. 0,400;

- pasta a struttura stratiforme omogenea e comps#ipore gradevole, sapido dell'aroma caratteris§ieo
affumicata crosta sottile;

- maturazione rapida 10 giorni;

- grasso sul secco 25%.

FORMAGGI A PASTA SEMICOTTA E COTTA
EMMENTHAL

latte vaccino intero;
- forma cilindrica a faccia piana scalzo alto conedsscm. 13/25 diam. cm. 70/100;
- peso Kg. 60/130;
- pasta di colore giallo pallido o avorio, tessitdeataglio, compatta con abbondante occhiaturateastica
rappresenta a occhi tondi regolari con interno optle dimensioni di un ciliegia o di una nocggaa dolce
leggermente pungente;
- crosta solida colorata dal giallo al bruno chiaro;
- maturazione;

- grasso sulla sostanza secca 45%.

FONTAL

- latte vaccino intero a titolo di grasso prestabititad acidita naturale;

- forma cilindrica con scalzo di cm. 9 circa e umdiai cm. 40;

- peso Kg. 8-18;

- pasta tenera compatta con scarsa e piccola occhiatu colore bianco paglierino;

sapore dolce fondente;
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- crosta sottile compatta di colore marrone chiaro;
- maturazione in 90 giorni;

- grasso sulla sostanza secca minimo 45%.

PARMIGIANO REGGIANO

- latte vaccino parzialmente scremato per affiorament

- forma cilindrica a scalzo alto da 18 a 24 cm. diden35 a 45 cm.

- peso da 24 a 40 Kg. comunque mai inferiore a Kg. 24

- pasta minutamente granulosa, frattura a scaglizhiamira minuta appena visibile con colore da lepgate
paglierino a paglierino, aroma caratteristico feae saporito, ma non piccante;

- crosta circa 6 mm. di spessore di tinta scura eata) oppure gialla dorata;

- maturazione 12 mesi;

- grasso sulla sostanza secca 32%.

PARMIGIANO REGGIANO (tipologia GRATTUGIATO)
La denominazione e riservata al formaggio grattogmoveniente da forme di parmigiano reggiano \azhte i

seguenti parametri tecnici:

- presenza di grassi sulla sostanza secca non irdexid32%;

- eta non inferiore ai dodici mesi ed entro i linfisisati dallo standard di produzione additivi assen

- caratteri organolettici conformi alle definiziortabilite dallo standard di produzione;

- umidita non inferiore al 25% e non superiore al 35%

- aspetto non pulverolento ed omogeneo, particehedéametro non inferiore a mm. 0,5 non supeabi25%;
- quantita di crosta non superiore al 18%;

- composizione aminoacidica specifica del “Parmigid&eggiano”.

LATTICINI
RICOTTA DI PECORA O ROMANA

- siero di latte ovino di razze siciliana, comisansagda;

- forma del contenitore;

- peso Kg. 2 circa,

- pasta compatta morbida granulosa, soffice di sagolee delicato caratteristico di colore biancgasenta

sSenza crosta;
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- composizione bromatologica: proteine 8%, lipidi 25f#cidi 4%, acqua 63%.

RICOTTA DI VACCA

- siero di latte vaccino;

- forma del contenitore;

- pesodaKglakKg. 3;

- pasta morbida bianchissima, sapore delicato;
- matura in un giorno;

- composizione bromatologica: proteine 15%, lipidi,&Hcidi 5%, acqua 72%.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEL PANE
PANE COMUNE

Il pane deve essere prodotto con farine di grano taetedropo 00, seguendo le modalita indicate datge n. 580
del 04/07/67. Preparato giornalmente secondo btecw@ica di lavorazione, dovra essere fresco dingiar, di
pezzatura adeguata, non caldo, scevro da cattori.dfl tassativamente vietato I'uso di pane risaddsurgelato,
congelato, o non completamente cotto.

Le farine impiegate per la panificazione devonospdsre i requisiti di composizione come umidit&ece cellulosa
0 sostanze azotate previste dalla legge 04/07/6%8m agli articoli 7 e 16; non devono esseredtatton sostanze
imbiancanti o altro non consentito dalla legge;ltreo la farina impiegata non deve risultare addiata
artificialmente di fibra. Il pane deve inoltre pedsre le seguenti caratteristiche:

- crosta friabile, omogenea, aderente alla mollicaptbre caratteristico per i vari tipi di pane;

- mollica di colore paglierino chiaro a porosita riege con vacuoli numerosi ed uniformi e regolariya di cavita
per difettosa lievitazione, elastica, superfidigcida, deve possedere odore gradevole cdsditter

- volume notevole, cioé pane leggero;

- aroma e sapore caratteristici e gradevoli;

La fornitura deve esseregarantita:

1. in recipienti idonei per il trasporto degli alimeadme dai decreti 21/03/73 e modificazioni, 25816¢ 26/04/93,
n. 220;

2. in recipienti lavabili e muniti di copertura e chira come da art. 26 della legge 04/07/67, n. 580;

3. ogni pezzatura dovra essere fornita protetta dgaliaola di protezione traforata.

Ogni fornitura dovra essere accompagnata da umgadizione riguardante il peso della merce, il tipprodotto e

gli ingredienti.
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PANE INTEGRALE

Il pane deve essere prodotto con lievitazione adguda farine integrali che non deve risultare ziddata
artificialmente di crusca, per le altre carattéstst si rimanda a quelle prescritte per il pane o

Inoltre all’analisi organolettica il gusto e 'ar@amon devono presentare eccessivo sapore di lidvitorra,

odore rancido, sapore di farina cruda, di muffatooa

PANE ALL'OLIO

Il pane deve essere a lievitazione naturale, cgiuata di olio di oliva ed escluso I'olio di sansauello di oliva
rettificato; devono essere specificati gli ingrediieusati nella fabbricazione e comunque deve pmiEssenon
meno del 4,5% di sostanza grassa totale riferiéosalstanza secca.

Anche per questo tipo di pane si fa riferimente akratteristiche generali.

PANE GRATTUGGIATO

Il prodotto richiesto dovra provenire dalla macioaez di pane confezionato con farina 00 secco,reucgue
proveniente dalla cottura di una pasta preparata Sfarinato di frumento 00, acqua, lievito naturaten
caratteristiche corrispondenti alle norme dettatitariegge n° 580/67, la confezione richiesta dlgueiginale

con marchio del produttore e conforme a quantoigi@wel D.L. 27/01/92, n°109.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEI BISCOTTI SECCHI

Le confezioni devono presentarsi intatte, sigilatdevono rispondere ai requisiti previsti dal 2[Z/01/92, n°
109 quindi presentarsi indenni da infestanti, patiaslarve, frammenti d’insetti, da muffe, o altaigenti
infestanti; non devono possedere i seguenti difptiesenza di macchie, spezzature o tagli, rammeiiti

atipici, sapore e odore anormali.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLA PASTA DI SEMOLA

La pasta di semola di grano duro deve possede@r dgteristiche riportate nella legge 04/07/67189 art.28 e
29 e successive modifiche presenti nella leggeB0810 n° 440, sono escluse dalla fornitura le pestgenenti
miscelazione di farine di grano tenero anche Saei@liate sulla confezione.

La pasta di semola non deve possedere spezzatagdi,opresentare macchie bianche o nere o bodea]’il
prodotto deve risultare indenne da attacchi digstieo di infestanti, larve, frammenti di insetta muffe o altri
agenti infestanti. Per ogni tipo di pasta devorseesspecificate: tempo di cottura, resa cioe ator@irpeso con
la cottura. Devono essere garantiti i formati rgshii le confezioni devono pervenire sigillate &ite con tutte le

indicazioni previste dal D.L. 27/01/92, n° 109.
27



CARATTERITICHE MERCEOLOGICHE DEL RISO

Caratteri Generali devono corrispondere a quedivisti dalla legge 18/03/58, n° 325.
La varieta richiesta € quellRarboiled le confezioni dovranno essere quelle originalfoomi alle vigenti

normative e conservate in luogo idoneo cioe frestasciutto.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE LEGUMI SECCHI

CECI E LENTICCHIE

| ceci secchi appartenenti alla speCieer arietinum denticchie alla speci¥illalaba, Leonessa o di Altamura
devono essere di buona qualita, la categoria stiela | (prima), e possedere le seguenti casdithe:
- puliti;

- di pezzatura omogenea,;

- sani, non devono presentare attacchi di paragggtali o animali;

- privi di muffe, d’'insetti, o altri corpi estranedbme frammenti di pietrisco o steli;

- privi di residui di pesticidi usati in fase di prmlone o di stoccaggio;

- uniformemente essiccati, I'umidita della granetia deve superare il 13%;

- il prodotto deve aver subito al massimo un annmdservazione dopo la raccolta;

- il confezionamento deve avvenire in sacchi di debpeso da kg. 5 a kg. 20.

La confezione deve riportare in caratteri leggibili

- identificazione (nome ed indirizzo o simbolo deliballatore e/o speditore);

- natura del prodotto;

- origine del prodotto (la denominazione della regidaliana di provenienza);

- caratteristiche commerciali (come categoria, calibassimo mm. 8, ecc.).

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELL'OLIO EXTRAVERGIN  E DI OLIVA

La denominazione di “olio extravergine d’oliva’servata all’olio che, ottenuto meccanicamente daile, non
abbia subito manipolazioni chimiche, ma soltantdaitaggio, la sedimentazione e la filtrazione, cton
contenga piu dell’'1% in peso d’acidita espressaeaeido oleico senza tolleranza alcuna; alla demanione di

“olio extravergine d’oliva” potra essere aggiuritadicazione della provenienza.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEGLI ORTAGGI FRESCHI
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BARBABIETOLE ROSSE
Le barbabietole richieste sono quelle della spBe&itila vulgaris rubral. varietarapacea raccolte nei primi

stadi dello sviluppo con un diametro massimo di rén.

CARCIOFI
| carciofi appartenenti alla spedigynara scolymus. devono essere forniti allo stato fresco, edwesdjuelli
destinati alla trasformazione alimentare; dopo emadamento ed imballaggio i capolini devono préaen le

seguenti caratteristiche:

- essere di aspetto fresco, in particolare senzaaegno di avvizzimento;

- interi, sani, in particolare esenti da alterazicim® ne pregiudichino la conservazione e la combibstj
- puliti, in particolare esenti da impurita e da oggsiduo di antiparassitari;

- privi di odore o sapore estranei.

La categoria richiesta € la | (prima), i capolinigliesta categoria devono essere di buona qudktéono
presentare forma normale e tipica della varietdnecklazione a questa le brattee centrali devorseresben

serrate. Inoltre i fasci vascolari della parte liithiee non devono presentare un inizio di lignificez.
Il calibro richiesto e quello corrispondente a énnclusi e cm. 7,5 esclusi.

Ogni imballaggio deve contenere capolini della stegarieta, qualita, calibrazione; il condizionatoedeve
rapporto ad un determinato calibro ed impacco, @t#eda occupare completamente la capacita dekiilaggio

senza stipature eccessive.

Gli steli non devono superare i cm. 10 di lunglegzdevono presentare un taglio netto; se I'impgiaé in
legno il prodotto deve essere separato dal fonalée fancate ed eventualmente dal coperchio mésliearta o

altro mezzo di protezione adatto.

All'esterno d’'ogni imballaggio devono esserapposte, in caratteri leggibili e ileddi le seguenti
indicazioni:

- identificazione (nome e indirizzo o simbolo d’idéctzione dell'imballatore e/o speditore);

- natura del prodotto (“carciofi” per imballi chiusi)

- denominazione della varieta (la denominazione “Raig” o0 “Bouquet” per i carciofi di diametro compoeda

cm. 3,5 inclusi a cm. 6 esclusi);

- origine del prodotto (denominazione della regidakana di produzione);

- caratteristiche commerciali (categoria, numero fdgti o peso netto, calibro indicato mediantdiametri

minimi e massimi).
Le cultivar richieste sono: Violetto di Toscana, Tozzo di Bge@ Romano, Spinoso, Verde di Chioggia o

Veneziano.
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CAROTE

Le carote richieste devono essere fornite fresdreseluse quelle destinate alla trasformazionesinidile e dopo
condizionamento e imballaggio devono presentagguanti requisiti:

- essere sane, sono esclusi i prodotti affetti decion@ie o che presentino alterazioni tali da rendeddatti al
consumo;

- pulite, cioé lavate, prive di sostanze estrangbiliisome terra, polvere o residui antiparassitaidiserbanti;

- praticamente esenti da parassiti 0 da attacchsgpitad;

- non legnose, non germogliate, non biforcate e sfiste/di radici secondarie;

- prive di umidita esterna anormale, cioé sufficiemate “riasciugate” dopo eventuale lavaggio;

- prive di odore e/o sapore estranei.

La categoria richiesta é la | (prima), le caroteai® essere di buona qualita, essere intere, quettadresco e
presentare le caratteristiche della varieta; &€ asaenana colorazione verde o rosso-violacea alttotiecm. | al
massimo per le radici la cui lunghezza non supam.i8 e di cm. 2 al massimo per le altre radici.

Il calibro richiesto & quello di mm. 30 di diamefper le carote novelle che sono quelle che non daabito
arresti di sviluppo con peso da g. 100 a g. 150¢pelle della raccolta principale idem.

Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omegem comprendere carote della stessa origine t&aqgealita
e calibro; la parte visibile del contenuto deveeessrappresentativa dell'insieme. Le carote devessere
presentate in mazzi con relative foglie, verdi mesde radici di ogni mazzo devono essere di calfsessappoco
uniforme e i mazzi di ogni imballaggio devono averepeso pressoché uniforme ed essere disposticsa piu
strati ordinati. Gli imballaggi devono essere daimhati in modo che sia garantita una proteziotegaata ed
eseguita con materiali che non possano provocsm@aioni esterne o interne al prodotto.

Ogni imballaggio deve recare, in caratteri raggaipfsu uno stesso lato, leggibili, indelebili e ibi
dall’esterno, le indicazioni seguenti:

- identificazione (nome e indirizzo o simbolo di itifioazione rilasciato da un servizio ufficiale);

- natura del prodotto (denominazione “carote in mgzzo

- origine del prodotto (denominazione della regidakana di produzione);

- caratteristiche commerciali (categoria, calibraypeuwo mazzi presenti).

CAVOLFIORE

Il prodotto richiesto € l'infiorescenza dBrassica Oleraced.. varietabotrytis e deve essere fornito allo stato
fresco ed escluso quello destinato alla trasforomezindustriale, dopo condizionamento ed imballagtgve

presentare le infiorescenze come di seguito:
- aspetto fresco;
- intere, sane, pulite in particolare senza residfértilizzanti o di antiparassitari;

- prive di umidita esterna anormale;
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- prive di odore e/o sapore estraneo.

La categoria richiesta € la | (prima) e quindi dbba qualita e presentare le caratteristiche tipaidlla varieta
con infiorescenze resistenti, di grana serratagaliire da bianco a bianco avorio ed esclusa qualal&ra
colorazione; privi di difetti, come ad esempio: lzie, escrescenza di foglie fra i corimbi, dannraiditori, da
insetti 0 da malattia, tracce di gelo, ammaccatm@tre per la presentazione “con foglie” o “coadify, le foglie
devono avere aspetto fresco.

Il calibro minimo richiesto & quello corrisponderi®. 15 di diametro massimo della sezione normiikesse
dell'infiorescenza.

La presentazione richiesta e quella “con foglie® ateve possedere le seguenti caratteristiche: die fdli
rivestimento sane e verdi in numero ed in lunghegaHficienti per coprire e proteggere internamente
l'infiorescenza, il torsolo dev'essere tagliato degnente al di sotto dell'inserzione dell'ultimagha di
protezione.

Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omegecioe contenere infiorescenze della stessa gudetilo
stesso tipo, calibro e forma e possibilmente calore uniforme.

All'esterno di ogni imballaggio devono essere appos caratteri leggibili ed indelebili, le indmani seguenti:

identificazione (nome e indirizzo dell'imballatoedo speditore oppure simbolo riconosciuto)

natura del prodotto (“cavolfiori” per gli imballagghiusi);

origine del prodotto (denominazione della regidatana di produzione);

caratteristiche commerciali (categoria, metodoatibcazione, calibro e numero delle infiorescenze).

CAVOLI CAPPUCCI e dei CAVOLI VERZOTTI

| cavoli derivanti dalla speciBrassica olerace&. nelle varieta bianchi, rossi e verzotti devoseere forniti allo
stato fresco ed esclusi quelli destinati alla tawhzione industriale; dopo condizionamento ed Iabgio
devono essere:

- interi, d’aspetto fresco, non aperti, non prefiprit

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli inddat'uso;

- non ammaccati né altrimenti danneggiati, esentnsletti e/o da altri parassiti, esenti da altenaizéausate dal
gelo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estrane@ilisprivi d'umidita esterna anormale;

- privi d’odore e/o sapore estranei.

Il torsolo deve essere tagliato leggermente abtiosiell’'inserzione delle prime foglie che debbeimanere ben
attaccate; il taglio deve essere netto. La catagarhiesta é la | (prima) quindi devono esserpeutina qualita e
presentare tutte le caratteristiche tipiche debaietd, e a seconda della specie presentarsi ctngiae
presentarsi con foglie ben attaccate e solo i ca@eviservati possono avere le foglie di protezior@canti. |

cavoli verdi di Milano e i cavoli primaticci devongecondo la varieta, essere presentati defogtiathodo
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appropriato, in tal caso € ammessa la presenza deo numero di foglie di protezione; quelli vieppssono
essere gelati superficialmente.

Il calibro richiesto e quello corrispondente algesinimo di gr. 800.

Ogni imballaggio o, in caso di spedizione alla usd, ogni partita deve contenere soltanto cavdlih dtessa
origine, varieta, qualita, con forma e coloraziongogenee. La parte visibile del contenuto dell'iftazmio deve
essere rappresentativa dell’insieme.

Il condizionamento deve garantire una protezioregadta del prodotto, la presentazione puo essergusila
alla rinfusa sia l'imballo a strati, comunque noevano contenere corpi estranei; i materiali impiegan

possono provocare danni sia esterni sia interni.

Per i cavoli verzotti e i cappucci, ogni imballaggileve recare, in caratteri raggruppati su unosetésto

leggibili, indelebili e visibili dall’esterno, lendicazioni seguenti:

identificazione (nome e indirizzo dell'imballatoego speditore o simbolo riconosciuto);

natura del prodotto (“cavoli cappucci bianchi” ese il contenuto non € visibile dall’esterno);

origine del prodotto (denominazione della regidakana di produzione)

caratteristiche commerciali (categoria, calibrasge numero dei pezzi contenuti nell’'imballo).

Le cultivar richieste sono:

1. cavolo Cappuccio a foglia verde, con foglie lisceaore verde pallido, lucide e cosi serrate I'sod'altra
da formare una palla liscia compatta;

2. cavolo Cappuccio a foglia rossa, compatto coméritgp ma di colore porpora;

3. cavolo Verza o di Milano con foglie piu aperte ngose, di colore verde scuro all'esterno e di udeve

sempre piu chiaro man mano che si va verso il cuore

CIPOLLE

Le cipolle richieste appartengono alla spedieum cepal. e devono essere fornite fresche ed esclusetdiei

verdi afoglia intera e le cipolle edtinate alla trasformazione industriale. | baldpo condizionamento

ed imballaggio devono essere:

- interi, sani, sono esclusi i prodotti affetti daroiame o che presentino alterazioni tali da rendeddatti al

consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estraneéilisesenti da danni provocati dal gelo;

- sufficientemente secchi per l'uso previsto;

- privi d’'umidita esterna anormale;

- privi d’odore e/o sapore estranei.

Lo stelo deve essere ritorto o presentare un taglitm e non superiore a cm. 4 di lunghezza.

La categoria richiesta e la | (prima), le cipolleqiiesta categoria devono essere di buona qualitéveno

presentare il colore e la forma della varieta dimf@ sferoidale o sferica tipica, costituite da mdibglie

squamiformi carnose e ricoperte all’esterno da sgusecche e membranose, pelucide di colore biagent&o,

o giallastro, o ramato, o violaceo. | bulbi devossere: resistenti e compatti, non germogliatii i stelo
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vuoto e resistente, privi di rigonfiamenti causddi uno sviluppo vegetativo anormale, praticamemi@ di
ciuffo radicale.

La calibrazione minima richiesta e pari o superaram. 70.

Il contenuto d’'ogni imballaggio deve essere omogemeomprendere soltanto cipolle d’uguale origiragieta,
gualita e calibro, inoltre la parte visibile dewssere rappresentativa dell’insieme.

La presentazione richiesta puo essere alla rinflesaipolle devono essere condizionate in modo the
garantirne la protezione, con materiali puliti, wue di sostanze che non possano alterare intemtane
esternamente i prodotti.

Ciascun imballaggio deve recare, in caratteri raggati su uno stesso lato, leggibili, indelebilivisibili

dall’esterno, le indicazioni seguenti:

identificazione (nome e indirizzo dell'imballatoeéo speditore o simbolo d'identificazione);

natura del prodotto ("Cipolle", se il contenuto reowisibile dall’esterno);

origine del prodotto (denominazione della regidakana di produzione);

caratteristiche commerciali (categoria, calibrorespo dai diametri minimo e massimo dei bulbi, peso

Le cultivar richieste sono:
- Cipolline borrettane;
- Grossa piatta d’ltalia, Bianca gigante di giugn@ar®a della regina, Bianca di Napoli;

- Gialla pomasca, Dorata di Parma, Rossa di Tropea.

FINOCCHI

| finocchi richiesti sono quelli della specie dokeelevono essere:

- interi;

- sani, privi di tagli e cicatrizzazioni, d’attacqbarassitari e da marciume;

- privi d'umidita esterna.

La categoria richiesta e la | (prima), i finocchicliesta categoria devono essere di buona quetitaradici
asportate di netto alla base, essere esenti dii ¢l da pregiudicarne I'aspetto generale, coraige esterne
serrate e carnose, tenere e bianche.

Il calibro minimo richiesto € mm. 80.

La presentazione richiesta e quella in strati,ohdizionamento deve essere tale da garantire wtazmwne
adeguata, i materiali utilizzati all'interno detffiballaggio devono essere nuovi, puliti e di sostacze non
provochino alterazioni esterne o interne al praddit contenuto d’ogni imballaggio deve essere oemep e
comprendere finocchi di una stessa qualita, vamet@alibro, la parte visibile dell'imballaggio dewessere
rappresentativa dell'insieme

Ogni imballaggio deve recare, in caratteri raggaipsu uno stesso lato, leggibili, indelebili e ibi
dall’'esterno, le identificazioni seguenti:

- identificazione (home e indirizzo o simbolo di itifinazione, rilasciato da un servizio ufficiale,

dell'imballatore o dello speditore);
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- natura del prodotto (“finocchi);

- origine del prodotto (denominazione della regidakana di produzione);

- caratteristiche commerciali (categoria, calibraypeuo dei pezzi presenti).

LATTUGHE, INVIDIE RICCE E SCAROLE

Le insalate richieste sono quelle della spkeietuca sativa.. capitata(lattuga a cappuccio, compresa la lattuga
a cappuccio riccia denominata del tipo “IceberdgllaLactuca sativa.. longifolia Lam. (lattuga romana) e da
incroci di queste due varieta; le indivie ricceidate dalla speci€ichorium endivial varietacrispaLam. e le
scaroleCichorium endivid.. var. latifolia Lam.

Le insalate devono essere fornite allo stato frest@scluse quelle destinate alla trasformaziodesiniale, i
cespi devono essere:

- interi;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli ine@dtonsumo;

- d’aspetto fresco, turgidi, non prefioriti;

- puliti e mondati, cioe praticamente privi di fogiiebrattate o d’ogni altro substrato e privi ditsoee estranee
visibili, quindi privi di parassiti e di danni proeati da parassiti;

- privi d’'umidita esterna anormale;

- privi d’odore e/o sapore estranei.

Per le lattughe, € ammesso un difetto di colorazitendente al rosso, causato da un abbassamento di
temperatura durante il ciclo vegetativo, sempreldmepetto non ne risulti seriamente alterato. healate
devono essere di sviluppo normale ed il torsolcedessere reciso in modo netto in corrispondenza defona

fogliare esterna.

~

La categoria richiesta e la | (prima), le insalavono essere di buona qualita e possedere le raegue
caratteristiche: essere ben formate, consistenti e@clusione delle lattughe in coltura protettegendi da
danneggiamenti e alterazioni che ne pregiudichm@dmmestibilita, esenti da danni provocati dabgéle
lattughe devono avare un solo grumolo, ben fornago;le lattughe in coltura protetta e per la dtwomana e
ammesso un grumolo meno regolare, inoltre le iedivce e le scarole devono presentare una cotoragialla

della parte centrale.

La pezzatura minima richiesta & g. 300 per quelledltura di pieno campo e g. 200 per quelle ituca

protetta.

Il contenuto d’'ogni imballaggio deve essere omogeaecomprendere soltanto insalate della stess@nerig

varieta, qualita e pezzatura, la parte visibild'iddballaggio deve essere rappresentativa delléms.

BN

La presentazione richiesta € quella a due strdtijl €eondizionamento deve essere tale da garaotie
protezione adeguata del prodotto e razionale ce@rezes vuoti 0 pressione eccessiva; i materiali zatilii

all'interno dell'imballaggio devono essere nuovilip e di sostanze che non possono provocare azitami
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esterne o interne dei prodotti, gli imballaggi devassere privi di qualsiasi corpo estraneo espécialmente,
di foglie staccate o parti di torsolo.

Ogni imballaggio deve recare, in caratteri raggaipfsu uno stesso lato, leggibili, indelebili e ibit
dall’'esterno, le indicazioni seguenti:

- identificazione (nome e indirizzo dell’imballatoeéo speditore o simbolo d’identificazione riconoso);

- natura del prodotto (“lattuga”, “lattuga a cappwoéciradicchio di Chioggia” ecc.);

indicazione se “ottenute in coltura protetta”;

il nome della varieta;

origine del prodotto (denominazione della regidatana di produzione);

caratteristiche commerciali (categoria, pezzatoraepeso minimo dei cespi € numero cespi, peso)nett

Le cultivar richieste sono: Radicchio di Treviso, Cicoria laglgattuga romana, Radicchio di Chioggia, Lattuga

cappuccio, Lattuga da taglio.

MELANZANE

Le melanzane &olanium melongenk. nelle varietaesculentuminsanume ovigerumdevono essere fornite
allo stato fresco ed escluse quelle datdialla trasformazione industriale, dopo condamento ed
imballaggio devono essere:

- intere;

- d'aspetto fresco, consistenti;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciunoh® presentino alterazioni tali da renderli inadatl
consumo;

- pulite, praticamente esenti da sostanze estras#sliyi

- munite del calice e del peduncolo, che possoreressevemente danneggiati;

- giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente, seciza la polpa sia fibrosa o legnosa e senza swlegpessivo
disemi;

- prive d'umidita esterna anormale;

- prive d’odore e/o sapore estranei.

La categoria richiesta € la | (prima), le melanzdinguesta categoria devono essere di buona gedfitasentare
le caratteristiche variolati, ed essere praticamesgenti da bruciature da sole; possono tutta\eaeptare i
seguenti difetti, purché non pregiudichino I'aspegenerale, la qualita, la conservazione e la ptagmne del

prodotto:
- lieve difetto di forma;
- lieve decolorazione della base;

- lievi ammaccature e/o lievi lesioni cicatrizzatesdperficie totale non superiore a cm. quadratiltrealibro
richiesto secondo il diametro € mm. 50 per le nedap lunghe e mm. 90 per quelle globose.

La polpa deve presentarsi fibrosa, verdiccia dosapmaro.
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Ogni imballaggio deve essere omogeneo e comprenuelemnzane della stessa origine, varieta, categpualita
e calibrazione e sostanzialmente dello stesso gdadwiluppo e colorazione, con omogeneita di lera
sufficientemente uniforme. La parte visibile delntanuto deve essere rappresentativa dellinsierhe,
condizionamento deve garantire una protezione adagiel prodotto con materiali nuovi, puliti e disteanze
che non possano provocare alterazioni esterneeonmtdei prodotti; gli imballaggi devono esserevipdi

gualsiasi corpo estraneo.

Inoltre, ogni imballaggio deve recare, in carattaggruppati su uno stesso lato, leggibili, indgileb visibili

dall’esterno, le indicazioni seguenti:

identificazione (nome e indirizzo o simbolo ricooim$o da un servizio ufficiale);

natura del prodotto (“melanzane”, se il contenuio & visibile dall’esterno denominazione della et);

origine del prodotto (denominazione della regidatiana di produzione);

caratteristiche commerciali (categgmalibro dal diametro minimo al massimo o dal peswimo al massimo).

Le cultivar richieste sono: Melanzane lunghe di Chioggia, Mzdaie violacee di Firenze.

PEPERONI DOLCI

| peperoni dolci richiesti derivano d@hapsicum annuur devono essere forniti allo stato fresco ed esdjuslli

destinati alla trasformazione industriale, devosseee:

- interi, di aspetto fresco, ben sviluppati;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentano alterazioni tali da renderli inadduso;

- puliti, praticamente privi di sostanze estraneéilis

- privi di danni prodotti dal gelo, privi di lesionbn cicatrizzate, privi di bruciature prodotte dale;

- muniti di peduncolo;

- privi di umidita esterna anormale;

- privi di odore e/o sapore estranei.

La categoria richiesta € la | (prima), i peperooicddi questa categoria devono essere di buonbt@juassere

consistenti, avere una forma, uno sviluppo e uoreahormali per la varieta a cui appartengono,sseére esenti

da macchie; il peduncolo puo essere leggermenteegdgiato o tagliato purché il calice risulti integr

Il calibro minimo richiesto & di mm. 80 con tolleza in uno stesso imballaggio di mm. 20 differetizdiametro

tra quello piu grande e quello piu piccolo.

Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omeges comprendere soltanto peperoni dolci di ugoadgne,

varieta, qualita, calibro e stessa colorazionead@di maturazione.

Il condizionamento deve garantire una protezioregadta del prodotto ed i materiali interni usatiai®e essere

nuovi, puliti e di sostanze non tossiche; la paidéile del contenuto deve essere rappresentdailansieme.
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Ogni imballaggio deve recare, in caratteri raggaipgu uno stesso lato, leggibili, indelebili e sikili
dall’'esterno, le seguenti indicazioni:

- identificazione (nome ed indirizzo dell'imballatoedo speditore o simbolo di identificazione ricoriat
ufficialmente);

- natura del prodotto (“Peperoni dolci” e l'indicazéodel colore, se il contenuto non ¢ visibile @slierno, tipo

commerciale “lunghi”, “quadrati senza punta”, “quatd appuntiti”, “appiattiti”, o nome della varietge |l
contenuto non € visibile dall’'esterno);

- origine del prodotto (denominazione della regidakana di produzione);

- caratteristiche commerciali (categoria, calibrgoresso dai diametri minimo e massimo, peso o nurdero

pezzi).
Le cultivar richiestesono: Peperoni dolci lunghi, Peperoni dolci quadsenza punta, Peperoni dolci quadrati

appuntiti, Trottola.

POMODORI DA TAVOLA O DA INSALATA

| pomodori oLycopersicum esculentum Mitestinati al consumo allo stato fresco ed escjuslli destinati alla

trasformazione industriale devono essere del tpdd ed avere le seguenti caratteristiche:
- interi, di aspetto fresco;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciumectee presentino alterazioni tali da renderli inadak

consumo;
- puliti, praticamente privi di sostanze estraneéilisome terra, polvere o residui antiparassitari
- privi di umidita esterna anormale;
- privi di odore e/o sapore estranei.

La categoria richiesta € la | (prima), i pomodoii glesta categoria devono essere di buona qualita,
sufficientemente turgidi e presentare le caratiehis tipiche della varieta; sono escluse le sdegpre non

cicatrizzate e i frutti con la zona peripeduncoldireonsistenza e colore visibilmente anormali Sdoverde”.

Il calibro minimo richiesto &€ quello da mm. 57 a m#, la superficie esterna deve presentarsi |isgi@olpa

compatta e con pochi semi; i pomodori da cuocevertdeessere a parete spessa, resistenti a searafee t

Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omegea comprendere pomodori della stessa originéstaar
qualita e calibro; i pomodori della categoria | dew essere praticamente omogenei per quanto riguard

maturita e la colorazione, per i pomodori “oblurigiriche la lunghezza deve essere sufficientemeniferme.

La parte visibile del contenuto dellimballaggiovdeessere rappresentativa dell’insieme, i pomodeviono
essere condizionati in modo che sia garantita vo@zione adeguata del prodotto con materiali nymyliti e di

sostanze che non possono provocare alteraziomnesienterne dei prodotti.
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L'apposizione di un timbro o un’etichetta sui poradcg vietata, gli imballaggi devono essere prividalsiasi

corpo estraneo.

Ogni imballaggio deve recare, in caratteri raggaijpgu uno stesso lato, leggibili, indelebili eibils all’esterno,

le indicazioni seguenti:

identificazione (nome ed indirizzo dell'imballatoeéo speditore o timbro riconosciuto);

natura del prodotto (“pomodori” e tipo commerciae,il contenuto non é visibile dall’esterno);

Se prodotti in coltura protetta (serra o coperinnalastica);

nome della varieta;

origine del prodotto (denominazione della regidakana di produzione);

caratteristiche commerciali (categoria, calibrorespo dai diametri minimo e massimo).

Le cultivar richieste sono: Pomodoro a cuore di bue Marmande.

SEDANI A COSTE

| sedani a coste devono essere forniti freschisalusi quelli destinati alla trasformazione indiadé; dopo
condizionamento ed imballaggio devono presentasedeenti caratteristiche:

- interi, la parte superiore puo essere stata tagliat

- sani, di aspetto fresco, sono esclusi i prodoftitiifda marciume o che presentino alterazionidalirenderli
inadatti al consumo;

- privi di danni causati dal gelo;

- privi di coste cave, di germoglio e di steli fiani;

- puliti, praticamente privi di sostanze estraneéilis

- praticamente privi di attacchi parassitari e diggaiti;

- privi di umidita esterna eccessiva;

- privi di odore e/o sapore estranei:

La radice principale deve essere pulita bene epudnsuperare la lunghezza di cm. 5, i sedani dee a®s/ono
presentare uno sviluppo normale, tenuto conto éelogo di produzione ed uno stato tali da consentir
trasporto e tutte le operazioni connesse.

La categoria richiesta € la | (prima) che corriggw@a sedani di buona qualita, di forma regolaresshti da
tracce di malattie sia sulle foglie che sulle nare principali, inoltre queste non devono essgrezzate,
sfilacciate, schiacciate o aperte. Per i sedaanshti, le foglie devono presentare una colorazioa il bianco e

il bianco-giallastro o bianco-verdastro su almemmkta della loro lunghezza.

Y

Il calibro é stabilito in base al peso, quello rédto e piu di g. 800 per cui sedani del gruppo$go”,

classificazione che deve essere rispettata peratiédi di prima categoria.
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Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omegea comprendere soltanto sedani da coste deHaaste
origine, qualita, colorazione e calibro; la parighbile deve essere rappresentativa dell'insienaepitlesentazione
richiesta & in mazzi, il numero dei mazzi conteipati imballaggio deve essere uguale; il condizicramdeve
garantire una protezione adeguata del prodottatérali usati devono essere nuovi, puliti e di@ose che non

possano provocare alterazioni esterne o internemBhllaggi devono essere privi di corpi estranei.

Ogni imballaggio deve recare, in caratteri raggaipfsu uno stesso lato, leggibili, indelebili e ibi

dall’'esterno, le indicazioni seguenti:
- identificazione (nome e indirizzo o simbolo di itiinazione ufficiale);

- natura del prodotto (“sedani da coste” con la nami‘sbiancati” o I'indicazione del tipo di colomgando il

contenuto dell'imballaggio non é visibile dall’este);

- origine del prodotto (denominazione della regidaiana di provenienza);
- caratteristiche commerciali (categoria, calibrorespo dalla menzione “grossi”, numero dei mazziie d

sostanze non tossiche).

ZUCCHINE

Le zucchine richieste devono essere ad uno stadmaiirazione non troppo avanzato, con semi tedestinate
ad essere consumate fresche ed escluse le zuddsheate alla trasformazione industriale. Le tteratiche

richieste dopo condizionamento ed imballaggio derseguenti:

- presentarsi intere e munite del peduncolo che psére lievemente danneggiato;
- di aspetto fresco;

- consistenti;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli inadak

consumo;
- esenti da danni provocati dagli insetti o da alaiassiti;

- esenti da cavita, screpolature;

- pulite, praticamente esenti da sostanze estrasdsliyi

- giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente, enariche i semi siano diventati duri;
- prive di umidita esterna anormale;

- prive di odore e/o sapore estranei.

La categoria richiesta é la | (prima), devono esskrbuona qualita e presentare le caratteristiighla varieta

con un peduncolo non superiore a cm. 3.

La calibrazione richiesta secondo lunghezza & daxmcm. 21 con peso medio di gr. 150.
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Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omegea comprendere esclusivamente zucchine dellaastes
origine, qualita, calibro e sostanzialmente deliesso grado di sviluppo e di colorazione; la paisbile

dell'imballaggio deve essere rappresentativa asliime.

Le zucchine devono essere condizionate in modosthegarantita una protezione adeguata del prodotto;
materiali utilizzati all'interno dell'imballaggio el/ono essere nuovi, puliti e di sostanze che nossQ®

provocare alterazioni esterne o interne dei pradott

Ogni imballaggio deve recare, in caratteri raggaipfsu uno stesso lato, leggibili, indelebili e ibi

dall’'esterno, le indicazioni seguenti:
- identificazione (nome e cognome o simbolo di idaakzione ufficiale);

- natura del prodotto (“zucchine”, se il contenutm govisibile dall’esterno);

- origine del prodotto (denominazione della regidabana di provenienza);

- caratteristiche commerciali (categoria, calibroresgo in lunghezza o in peso).

Le cultivar richieste sono: Zucchine Striate d'ltalia e S#id®ugliese, Zucchina Tonda verde, Zucchina

Bolognese o ortolana di Faenza.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE TUBERI FRESCHI

PATATE

Le patate devono essere fornite allo stato frescd escluse quindi quelle destinate alla trasformmezio

industriale; devono presentarsi:

- intere;

- sane, prive di marciume, attacchi peronosporigipsij attacchi da insetti o altri animali, ferité glalsiasi
origine aperte o superficiale, danni da trattamentiparassitari;

- senza tracce d'inverdimento epicarpale (presenzmldnina), germogliazione incipiente (germoglioimbra)
né germogli filanti;

- pulite, cioé senza incrostazioni terrose o sablaoseenti o sciolte nel sacco;

- non devono avere odore o sapore particolari diupegle origine, avvertibili prima o dopo la cottura;

- la polpa deve essere esente da maculosita brume dewe presentarsi a cuore cavo.

Ogni imballaggio nazionale deve essere quello mawd mercato, per il prodotto estero il coideamento

deve essere in tela di iuta o canapa con imboaatwita, cartellinate e impiombate.

La categoria richiesta € la | (prima) quindi patdtbuona qualita con caratteristiche proprie defaeta. Il
calibro richiesto & 45/75 con peso unitario superég. 100.
Ogni imballaggio deve riportare in caratteri ledijile indicazioni seguenti:

- identificazione (nome e indirizzo o simbolo ricoainso);
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- natura del prodotto (denominazione della varieta);

- origine del prodotto (denominazione della regidakana di produzione);

- caratteristiche commerciali (pezzatura e calibrerce lavata).

Le cultivar richieste sono:

1. per le preparazioni bollite o arrosto: Primura @pla) Nazionali (Italia) Desiré (ltalia);

2. per le preparazioni arrosto: Bintje (Olanda) Totaldh forno (Italia).

ORTAGGI FRESCHI

CALENDARIO DEGLI ORTAGGI FRESCHI

GENNAIO
barbabietole, bietole, carciofi, carote, catalograoli, cavolfiori, cicoria, cipolle, coste, fincli, patate, porri,

lattuga, radicchio, sedano, spinaci, verze, zucca.

FEBBRAIO
bietole, carciofi, carote, catalogna, cavoli, céeol, cicoria, cipolle, erbette, finocchi, patateorri, lattuga,

indivia, prezzemolo, sedano, spinaci, verze, zucca.

MARZO
carciofi, carote, cicorietta, coste, erbette, figctoc lattughino, pasqualina, patate, porri, radiechapanelli,

rosmarino, salvia, sedano, spinaci, verze.

APRILE
asparagi, carote, carciofi, cicoria, cipolle, bmgcfagiolini, fave, finocchi, lattuga, indivia,gpate novelle,

pasqualina, piselli, porri, rapanelli, scarola,s®d spinaci, verze, zucchine.

MAGGIO
asparagi, bietole, carciofi, carote, catalognapliacavolfiori, cetrioli, cipolle, coste, fagiolifagiolini, fave,

finocchi, insalate, patate novelle, peperonieliigpomodori, porri, rapanelli, sedano, spinaeitze, zucchine.

GIUGNO
asparagi, barbabietole, bietole, carciofi, caraalogna, cavoli, cavolfiori, cetrioli, cipolleoste, fagioli,
fagiolini, fave, finocchi, fiori di zucca, funghinsalate, melanzane, patate, peperoni, piselli,qamm, porri,

zucchine.

LUGLIO
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barbabietole, bietole, carciofi, carote, catalogretrioli, cipolle, coste, fagioli, fagiolini, faydiori di zucca,

insalate, melanzane, patate, peperoni, piselli,gatmm, porri, zucchine, zucca.

AGOSTO
barbabietole, carote, cetrioli, cipolle, costejdéigfagiolini, fiori di zucca, insalate, melanzapatate, peperoni,

piselli, pomodori, sedano, spinaci, zucca, zucchine

SETTEMBRE
carote, cavoli, cetrioli, cicoria, cipolle, costetbette, fagioli, fagiolini, insalate, melanzanatagte, piselli,

pomodori, sedano, spinaci, zucca, zucchine.

OTTOBRE
barbabietole, carote, catalogna; cavolfiori, cipplfagioli, funghi, insalata belga, melanzane, teat@orri,

radicchio, sedano, spinaci, zucca.

NOVEMBRE

barbabietole, carciofi, carote, catalogna, cawaiolfiori, cavolini di Bruxelles, cicoria, cipolleoste, fagioli,
fagiolini, finocchi, funghi, insalata belga, lerdfde, ceci, patate, porri, lattuga, radicchio tsewio, sedano,

spinaci, verze, zucca.

DICEMBRE
barbabietole, carciofi, carote, catalogna, cawalolfiori, cavolini di Bruxelles, cicoria, cipolleoste, erbette,
fagioli, ceci, lenticchie, finocchi, funghi, ind&j lattuga, scarola, patate, pori, radicchio tieaws sedano,

spinaci, verze, zucche.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEI POMODORI PELATI
| pomodori pelati devono essere quelli di tipo lomggivati della buccia con le eventuali aggiuntevyiste dalla

legge; devono essere ottenuti dal frutto frescog sanaturo e ben lavato ed avere i seguenti reguisi
- presentare colore rosso caratteristico del prodeit® e maturo;
- avere odore e sapore caratteristici del pomodomssdre privi di odori e sapori estranei;

- essere privi di larve di parassiti e di alterazidhinatura parassitaria costituite da macchie riet® di
gualunque dimensione interessanti la polpa epnesentare in misura sensibile maculature d’atitana (parti
depigmentate, residui di lesioni meccaniche o diatli accrescimento) interessanti la parte sugieie del

frutto ed essere esenti da marciumi interni aléastgare;

- il peso del prodotto sgocciolato non inferiore @%del peso netto;
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- essere interi 0 comunque tali da non presentaieieshe modifichino la forma o il volume deufto per non
meno del 70% del peso del prodotto sgocciolator@epienti di contenuto netto non superiore a @@ éon

meno del 65% negli altri casi;
- residuo secco, al netto di sale aggiunto, nonimerl 4%;

- media del contenuto in bucce, determinata su almamgue recipienti, non superiori a 3 cm quadrati @gni

100 grammi di contenuto; in ogni recipiente il amito in bucce non deve superare il quadrupldelilienite.
| pelati di qualita superiore sono quelli che olifesopra elencati requisiti presentino i seguenti:

- peso del prodotto sgocciolato non inferiore al HSlpeso netto;

- residuo secco, al netto del sale aggiunto, nomiorieal 4,5%;

- media del contenuto in bucce, determinata su alnecémgue recipienti, non superiore a 1,5 cm. quaghet
ogni 100 grammi di contenuto; in ogni recipienié contenuto in bucce non deve superare il quadrdpltale
limite. A questi pelati & permessa I'aggiunta dccudi pomodoro parzialmente concentrato, avergelue

secco non inferiore all’8%.

L’acidita volatile espressa in acido acetico nowedsuperare lo 0,20% di residuo secco  al nettosdle
aggiunto; I'aggiunta di cloruro di sodio deve ess@ite che la percentuale dei cloruri nel prodbitibo, espressa

come NaCl, non superi il 10% del residuo secco.

| contenitori dei pelati non devono presentarettifme: ammaccature, punti di ruggine, corrosiotérne o

altro, devono presentare il marchio del fornitomeasegnati in confezione originale.

La banda stagnata deve possedere i requisiti piredaia legge 283/62; dal D.M. 21/03/73 e sucogssi

modifiche.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEL DOPPIO CONCENTRAT O DI POMODORO DI
QUALITA’ SUPERIORE.

Per doppio concentrato di pomodoro s’intende icewti pomodoro sottoposto a processo di concentiazkd il

cui residuo secco, al netto del sale aggiunto, rsiinferiore al 28% e presentare le seguentatiaistiche:

- colore rosso, odore e sapore caratteristici dedqito ottenuto da pomodoro sano e maturo ed epserai

odore e sapore estranei;
- assenza di accentuata separazione di liquidoymiafmone di grumi e di frammenti di pomodori;
- rapporto zuccheri, percentuale di zuccheri nebitessecco al netto di sale aggiunto, non inferao4e;

- rapporto acidita, percentuale di acidi nel residaoco al netto del sale aggiunto, espressa corde eitfico

monoidrato, non superiore a 8,5;
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- acidita, espressa in acido acetico, in misura soperiore a 0,20% di residuo secco, al netto th sa

aggiunto;

- impurita minerali in misura non superiore a 0,05%ediduo secco al netto del sale aggiunto;

- muffe, determinate con il metodo microscopico petpala Howard, nei limiti non superiori a 50% dinga
vVisivi.

L'aggiunta di NaCl é consentita nella médel 10% del residuo secco.

FRUTTA FRESCA

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEGLI AGRUMI

Gli agrumi richiesti sono limoni della specie Cgrdimonia, mandarini della speci€itrus reticulata(Blanco),
arance della speci€itrus sinensische devono essere forniti allo stato fresco, esduslli destinati alla

trasformazione industriale.

Le caratteristiche qualitative che gli agrumi dev@mesentare dopo condizionamento

e imballaggio devono essere le seguenti:
- interi;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tal da renderlidetéi al

consumo;
- esenti da danni e/o alterazioni dovuti al gelo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estraneéilis
- privi d’'umidita esterna anormale;

- privi d’'odore e/o sapore estranei.

- Gli agrumi devono essere stati raccolti con curaver raggiunto un adeguato grado di sviluppo e di
maturazione rispondente alle caratteristiche peodella varieta e della zona di produzione. Il Igrado di

maturazione deve essere tale da consentire:
- il trasporto e le operazioni connesse;
- l'arrivo al luogo di destinazione in condizioni sbsfacenti.

Inoltre, il grado di colorazione deve essere t&le al luogo di destinazione gli agrumi possano icaggere la
colorazione normale della varieta, tenuto contdéefmca di raccolta, della zona di produzione dadéurata del

trasporto. Il trattamento di deverdizzazione novedmodificare le caratteristiche organoletticheurgit.
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Il contenuto minimo in succo & espresso dal rappioet il peso totale del frutto ed il succo estrattmezzo di

pressa a mano.
Limoni 35%
Mandarini40%
Arance 35%

La colorazione deve essere normale per il tipcetale, per i limoni verdelli &€ prevista una coléoae verde su

tutta la superficie purché sia verde chiaro.

La categoria richiesta € la | (prima). La calibrattichiesta e la seguente: Limoni cal. 3 (mm.6BAtance cal.
4 (mm.77-88) Mandarini cal. 4 (mm.50-60) Clementai. 4 (mm.50-60).

La calibrazione deve essere omogenea e i frutsigotati in strati ordinati.

Ogni imballaggio deve contenere soltanto agrumiadstessa origine, varieta, qualita, stesso cakbgiesso

grado di maturazione. La parte visibile del contertell'imballaggio deve essere rappresentativéinkeme.

Per i frutti incartati la carta deve essere sqttfciutta, nuova e inodore e comunque il condazizento degli

agrumi deve garantire una protezione adeguatabedilo deve essere nuovo.

L'imballaggio deve inoltre recare, in caratteri gagppati su uno stesso lato, indelebili e visidil'esterno le

indicazioni seguenti:
- identificazione (nome e indirizzo o simboli di idi¢icazione rilasciati o riconosciuti da un seraaifficiale);

- natura del prodotto (designazione della speciei] peodotto non e visibile dall'esterno, salvo pguanto

riguarda le clementine e i mandarini per i quaksta designazione e obbligatoria; denominaziona dafieta
per le arance; designazione del tipo (es: limoimgfiore, clementine senza semi, ecc.);

- origine del prodotto (paese di origine ed eventealt® zona di produzione o denominazione della negio

italiana di produzione);

- caratteristiche commerciali (categoria, calibrorispondente alle scale di calibrazione; numero foeti;

indicazione dell'impiego di un agente conservatoreonformita al regolamento comunitario; deverdzpnne
nel caso di superamento delle percentuali normakremmesse).

Le cultivar richieste sono:

- LIMONI: Sicilia e Campania

- ARANCE: Moro, Tarocco, Sanguinello, Ovale Calabr&¥ashington Navel

- MANDARINI: Sicilia e Campania

Le regioni di appartenenza degli agrumi saranndi€uiealiane con terreni a vocazione produttiva.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGOCHE DELLE BANANE
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Le banane richieste devono essere fornite allm dtasco, sono esclusi i frutti da cuocere o dastinlla

trasformazione industriale, e possedere le segoargiteristiche:
- intere;
- sode;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali  da renderli attidal

consumo;
- pulite, praticamente prive di sostanze estranébiliis

- praticamente esenti da parassiti;

- praticamente esenti da attacchi parassitari;

- col peduncolo intatto, senza piegature né infeZiomjine e senza tracce di disseccamento;

- prive di malformazioni e normalmente ricurve;

- praticamente prive di ammaccature;

- praticamente esenti da danni dovuti a basse tempera

- prive di umidita esterna anormale;

- prive di odore e/o sapore estranei.

Inoltre le mani o i frammenti di mani devono prdsee:

- una parte sufficiente del cuscinetto di colorazinoanale, sana, senza infezioni fungine;

- un taglio netto e non smussato del cuscinetto,aseaezce di strappo né frammenti di gambo del casco
Le banane devono presentare un adeguato gradougisy, tale da consentire:

- il trasporto e le operazioni connesse;

- I'arrivo al luogo di destinazione in condizioni shbsfacenti.

La categoria richiesta e la | (prima), il peso eito della buccia non inferiore a g. 150. La pdpaaturazione

completa dovra presentarsi di colore avorio rosatmgenea senza semi, dal sapore dolce caratteristi
Il calibro richiesto € cm 26 di lunghezza e cir@rehza minima mm 20.

Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omegem comprendere esclusivamente banane di origaneta
e/o tipo commerciale e qualita identici; la partesibile del contenuto dell'imballaggio deve essere

rappresentativa dell'insieme.

Il condizionamento della frutta deve garantire de@uata protezione e i materiali utilizzati allémo devono
essere nuovi, puliti e fabbricati con sostanzermrepossano provocare alterazioni esterne o intinprodotti,

inoltre gli imballaggi devono risultare privi di o estranei.
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Le banane devono essere presentate in mani o fratingihenani composti minimo da quattro frutti.

Ogni imballaggio deve recare, in caratteri raggaipfsu uno stesso lato, leggibili, indelebili e ibi

dall’'esterno le indicazioni seguenti:
- identificazione (nome e indirizzo o marchio convenale rilasciato da un servizio ufficiale);

- natura del prodotto (nome della varieta o del tqwnmerciale “banane” se il contenuto non e visibile

dall’'esterno);

- origine del prodotto (paese di origine e, per idotti comunitari, zona di produzione, denominazione

nazionale, regionale o locale);

- caratteristiche commerciali (categoria, peso netddipro espresso in lunghezza minima e, eventughkme

lunghezza massima).

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLE MELE E PERE

Le mele e le pere richieste devono essere forlidestato fresco, dopo condizionamento ed imballagigvono

presentare le seguenti caratteristiche:
- intere;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciumehe presentino alterazioni tali da renderli atédal

consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estrandbiliis

- praticamente prive di parassiti;

- praticamente prive di alterazioni dovute ai patgssi

- prive di umidita esterna anormale;

- prive di odore e/o sapore estranei.

Inoltre devono essere raccolte con cura ad un giiashdluppo tale da poter:

- proseguire il processo di maturazione in modo daleaggiungere il grado di maturita appropriatéuimzione

delle caratteristiche varietali;
- sopportare il trasporto e le operazioni connesse;
- arrivare in condizioni soddisfacenti al luogo dstieazione.

La colorazione deve essere quella prevista pgrdlvarietale, la polpa deve risultare croccante fasinosa. La

categoria richiesta € la | (prima).
La calibratura richiesta € la seguente:
- Mele: cal. 70-75 (mm. 70-75 di diametro) peso dscun frutto al netto dello scarto g. 200.
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- Pere: cal. 65-70 (mm. 65-70 di diametro) pesoakain frutto al netto dello scarto g. 200.

Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omegea comprendere soltanto mele 0 pere deltsaste
origine, varieta e qualita ed aventi un grado diturazione uniforme. La parte visibile del contenuto
dell'imballaggio deve essere rappresentativa asiime, la presentazione richiesta deve esserta quedtrati

ordinati.

Le mele e le pere devono essere condizionate irorobd sia garantita una protezione adeguata ddbfio i
materiali utilizzati all'interno dell'imballaggio elvono essere nuovi, puliti e di sostanze che nosgrm

provocare alterazioni esterne o interne del prod@ti imballaggi non devono recare corpi estranei.

Ogni imballaggio deve inoltre recare, in caratteggruppati su uno stesso lato, leggibili, inddiebivisibili

dall’'esterno le indicazioni seguenti:

identificazione (nome e indirizzo o simboli di idéicazione rilasciato da un servizio ufficiale);

natura del prodotto (designazione della specie éimel‘pere”, denominazione della varieta);

origine del prodotto (regione italiana di proverza))

caratteristiche commerciali (categoria, calibrorispondente alle scale di calibrazione, numero fdditi
contenuti).

Le cultivar richieste sono:

MELE:

1. Per il consumo a crudo:
- Golden Delicius gialle con polpa croccante doleevaatica;

- Stark Delicius rosse globose con cinque protuberanza forma leggermente conica ed allungata;
- Renetta grigia tirolese media a polpa compattaaiagda;

- Stay manred o Redstayman a polpa croccante;

- Stayman Winsap;

2. Per il consumo da cotto:

- Imperatore o Emperor Alexander grosse a bucciarosgle e polpa tenera zuccherina.
PERE:

- Abbe Feetel o Abate;

- Beurré o Butirra di colore giallo o giallo rossg@pa fine, succosissima, zuccherina, molto preafian

- Curé o Curato o Spadona di colore verde o rossapalpa zuccherina, acidula, profumata;

- Doyenne du Comice o Decana del Comizio;

- Kaiser o Imperatore colore giallo scuro, copertaudgine, polpa bianca molto succosa, profumatecterina;
- William’ Duchess o William grossa a buccia gialtsata con polpa burrosa;

- Passe Crassane o Passa Crassana a frutto irregdingato verdastro con sfumature rosse, un pmuéa.
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CALENDARIO DEI PRODOTTI FRUTTICOLI FRESCHI

GENNAIO

arance, banane, cachi, limoni, mandaranci, mandareie, pere, pompelmi.

FEBBRAIO

arance, banane, limoni, mandarini, mele, pere, dmip

MARZO

arance, banane, limoni, mele, pere, pompelmi.

APRILE

banane, limoni, mele, pere, pompelmi, nespole.

MAGGIO

banane, ciliege, fragole, lamponi, limoni, melegp@ompelmi, prugne, nespole.

GIUGNO

albicocche, amarene, banane, ciliege, fragolei, fichoni, mele, pere, prugne.

LUGLIO

albicocche, anguria, amarene, banane, ciliegs, fiotoni, meloni, mele, pere, susine, pesche.

AGOSTO

albicocche, anguria, banane, limoni, meloni, mgége, susine, pesche, prugne.

SETTEMBRE

banane, fichi, limoni, mele, pere, susine, pesphegne, uva.

OTTOBRE

banane, cachi, limoni, mandaranci, mele, pere, uva.
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NOVEMBRE

arance, ananas, banane, cachi, limoni, mandaraatg, pere, pompelmi.

DICEMBRE

arance, ananas, banane, cachi, limoni, mandaraaaiiarini, mele, pere, pompelmi.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEI SUCCHI DI FRUTTA

| succhi di frutta richiesti nelle varieta albicec@ananas, arancia, mela, pera, pesca, pompelvanaessere
ottenuti dai frutti con procedimento meccaniconfentescibile ma non fermentato, avente il coldegoina e il

gusto caratteristici del succo dei frutti da cuoypene e contenere almeno il 70% di frutta.

| prodotti devono riportare sull’imballaggio:

- denominazione a loro riservata;

- elenco degli ingredienti e degli additivi e la gtitn

- nome della ditta produttrice e della ditta confeaiice;

- luogo di produzione;

- la menzione “zuccherato” per i succhi di frutta eggiunta di zuccheri;

- il termine minimo di conservazione.

Il contenuto di ogni bottiglia o tetrabrik deve dspondere a quanto dichiarato in etichetta.

Il prodotto non deve contenere né anidride solfmneé antifermentativi aggiunti, inoltre non devesantare

alcuna alterazione.

Le confezioni devono essere fornite in tetrabrilgde200.

ALIMENTI SURGELATI

CARATTERI GENERALI

Per alimentosurgelato s’intende il prodotto sottoposto ad un particolam®cesso di congelamento detto
“surgelazione”, che permette di superare con lait@pnecessaria, in funzione della natura del pttod la zona
di cristallizzazione massima e di mantenere la twatpra del prodotto in tutti i suoi punti, dopo la

stabilizzazione termica, ininterrottamente a vaperii o inferiori a -18° C.
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Le materie prime destinate alla produzione d'alithesurgelati devono essere sane, in buone condlizion

igieniche, d’adeguata qualita merceologica e de\avawe il necessario grado di freschezza.

La preparazione dei prodotti da surgelare e I'agieree di surgelazione devono essere effettuateasienlzgio
mediante attrezzature tecniche tali da conteneremalimo le modifiche chimiche, biochimiche e

microbiologiche.

Le materie prime utilizzate nella produzione dediimenti surgelati composti possono essere sottepaxs un
precedente trattamento di conservazione e contaegligvi nelle quantita inferiori al 50% dei lirhitabiliti dal
Decreto Ministeriale 27 febbraio 1996, n. 209.

Nella produzione degli alimenti surgelati composti consentita I'aggiunta d’additivi, ivi compresii gl
antiossidanti con esclusione degli additivi conasatiy nella quantita del 50% della dose massimaeutita

dalla legge.

La temperatura degli alimenti surgelati deve essemtenuta in tutti i punti del prodotto ad un valpari a -18°
C, e consentita una breve fluttuazione verso I'dittla temperatura purché non superiore a 3° Gwiante il

trasporto che durante lo stoccaggio nelle celle.

L’etichettatura degli alimenti surgelati deve rifgoe le seguenti modalita e integrazioni rispettuelle previste

per gli altri prodotti:

- denominazione di vendita, completata dal tenrsoegelatd;

- il termine minimo di conservazione completato dadlicazione del periodo in cui il prodotto pud esse
conservato presso il consumatore;

- le istruzioni relative alla conservazione del prbolo dopo I'acquisto, completate dalle indicazidella
temperatura di conservazione o dell’attrezzatufsigsta per la conservazione;

- 'avvertenza che il prodotto, una volta scongelaion deve essere ricongelato e le eventualizistni per
l'uso;

- l'indicazione del lotto.

Per la produzione e 'immagazzinamento vedi aR.l6 n. 110/92.

| prodotti non devono presentare segni comprovantiavvenuto parziale o totale scongelamento, quali

formazioni di cristalli di ghiaccio o brina sullage piu esterna della confezione.

Il ripristino della temperatura deve avvenire agienatura compresa tra 0° e +4° C cioé in celldgefata. E

tassativamente vietato:

- 'immersione in acqua sia fredda che calda, pepiilstino della temperatura;
- congelare un prodotto fresco o scongelato;

- 'uso della temperatura del forno per desurgelgm@dotti.

Inoltre, i surgelati non devono presentare i setjukfetti:

- alterazioni di colore o di sapore;

- bruciature da freddo;
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- parziali decongelazioni;
- ammuffimenti;
- fenomeno di putrefazione profonda.

Il test di rancidita deve risultare negativo.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLE VERDURE SURGELA TE E LEGUMI
SURGELATI.

Le verdure surgelate devono essere di buona qualjdindi corrispondere alle caratteristiche ordgttiohe e

merceologiche del prodotto fresco di prima qualita.
La temperatura in ogni punto del prodotto non dessere superiore a -18° C. Le verdure devonoarsult

accuratamente pulite, mondate, tagliate se ildiptlizzazione lo richiede;

- non presentare fisiopatie quali scottature da wenldltri difetti dovuti al trattamento subito, tieecchi fungine

o attacchi d’insetti, né malformazioni;

- non devono presentare un aspetto “impaccato” dspezzi devono essere separati, senza ghiaccia sull
superficie;

- non devono esserci corpi estranei d’alcun genetamémeno insetti o parassiti;

- 'odore e il sapore devono essere rilevabili e prdpl prodotto d'origine;

- la consistenza, dopo desurgelazione, non deveeekesgrosa né apparire spappolata. La glassatdriasia e
guella del 4%.

S’intendono comunque richiamate tutte le caratiehie generali dei prodotti surgelati.

ASPARAGI
Le punte d'asparagi devono appartenere alla vaxietde o verde violetto con cime diritte di dimemsi

uniformi, compatte, rotonde e piene con un caliralmeno mm. 10 di diametro.

BIETOLA IN FOGLIE O ERBETTA
Le foglie di bietola devono appartenere alla sp8gta divulgar varieta ciclanormalmente sviluppate ed

esclusa la varieta a coste piu grosse.

CUORI DI CARCIOFI

| capolini surgelati devono presentare le brattéerne tenere, verdognole, polpose, ben serragsszte esenti

da ogni difetto; inoltre i fasci vascolari dellarfginferiore non devono presentare un inizio dilificazione.
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FAGIOLINI
| fagiolini surgelati devono aver raggiunto un siénte sviluppo; una volta riportati a temperatarabiente
devono presentarsi molto teneri, senza filo, esgatqualsiasi difetto, chiusi e con semi poco gghti, la

colorazione deve essere uniforme e il prodotte dssere privo d’attacchi da Colletricu lindenrhisrium.

Il calibro richiesto e quello corrispondente allai@ghefini, quindi con diametro non superiore a mm. 9.

PISELLI
| semi richiesti sono quelli appartenenti alla spdtisumsativum L, devono essere di buona qualita, presentare
forma, sviluppo, colore della varieta; dopo ripristdella temperatura ambiente devono risultarertesuccosi,

sufficientemente consistenti, non essere farinosi.

I calibro richiesto e quello corrispondente aliai@hefinissimi quindi con un diametro non superiore a mm.8.

CAVOLFIORE
Le infiorescenze della specirassica Oleraced&. varietabotrytis L. devono essere di qualita superiore cioe
presentarsi con lo sviluppo, la forma e la colayaeitipici della varieta; devono essere ben formatgstenti e

compatte, con grana molto serrata, di colore umé&mente bianco o leggermente paglierino.

SPINACI
Gli spinaci richiesti sono la varieta a foglia pta appartenente alla categoria | (prima) e qudidbuona

qualita.

ZUCCHINI
Gli zucchini dopo desurgelazione devono presentasile caratteristiche del prodotto fresco pervadere

scheda merceologica.

MELANZANE

Per il prodotto surgelato si richiede il calibrtaecategoria del prodotto fresco.

FAGIOLI
| fagioli richiesti, appartenenti alla specie Pludge vulgaris devono essere di buona qualita, di pezzatura

omogenea e privi di pesticidi usati in fase di pridne o stoccaggio, non sono ammessi additivcdiabenere.

Le cultivar richieste sono: Borlotti, Borlottini o0 Regina, Abimtanza, Cannellino, Bianco di Toscana, di Lima.
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FINOCCHI

Per il prodotto surgelato si richiedono le car&tarhe gia enunciate nel prodotto fresco.

ORTAGGI MISTI E LEGUMI PER MINESTRONE

Le caratteristiche sono quelle gia segnalate @escon ortaggio, la composizione e la segugrdtate 25%,
fagiolini 8%, cavolfiore 4%, carote 10%, piselli%0 cavolo verza 4%, pomoddPb, borlotti 10%, sedano
5%, zucchine 10% prezzemolo 0,5%, porri 5%, basiG%.

ORTAGGI MISTI PER MINESTRONE

Le caratteristiche sono quelle gia segnalate pescan ortaggio, la composizione € la segugrdatate 25%,
bietola 25%, zucchini 25%, pomodori 6%, sedano G%tri 6%, verza 6%prezzemolo 0,5%, basilico
0,5%.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEL PESCE FRESCO SURG ELATO

Il pesce surgelato deve essere di buona qualigseptarsi in buono stato di conservazione, deveeave
caratteristiche organolettiche e aspetto paragbraaljuelli presenti nella medesima specie all@osth buona

freschezza.

La temperatura in ogni punto del prodotto non dessere superiore a -18° C. La glassatura richiestadeve

essere superiore al 4%.

Il peso di una porzione di pesce surgelato € d2%8f. |l pesce deve essere fornito nelle segueatigiure:
- intera, cioé provvisto di testa e coda, evisceeatel peso di gr. 250 prima della desurgelazione;

- tranci, in confezione originale del peso ciascungrd250 prima della desurgelazione;

- filetti, perfettamente deliscati in confezione amae, surgelati individualmente (1.Q.F.) o intdid¢i del peso

ciascuno di gr. 250 prima della desurgelazione.

Il confezionamento dei molluschi cioe seppie, cadnpolpi, moscardini, mitili, vongole, deve ess&uello

originale, se il prodotto e di importazione devguwsee il decreto di recepimento della direttiva®B/CEE.

La pelle deve presentare le colorazioni tipichéadgpecie; deve essere tesa e ben aderentsuat gstostanti,

deve essere integra ed esente da lacerazioni.

La forma deve essere quella tipica della spemeple deve essere gradevole, la consistenza detla,ovalutata

guando la temperatura ha raggiunto quella dell'amtiei, deve essere soda ed elastica.
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Inoltre la carne del pesce surgelato non dovréeptage:
- corpi estranei;

- bruciature da freddo;

- decongelazioni anche parziali;

- essiccamenti;

- disidratazioni;

- irrancidimento dei grassi;

- ossidazione dei pigmenti muscolari;

- macchie di sangue;

- pinne e resti di pinne.

Le varieta di pesce richieste sono le seguentilidagDover, filetti di limanda, filetti di platess filetti di
merluzzo, filetti di cernia, filetti di scorfanorote intere, tranci di salmone, palombo, nasellerm seppie,

totani, vongole, cozze, gamberetti.

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE VARI PRODOTTI

PASTA FRESCA ALL'UOVO / PASTE RIPIENE — MARCHIO DI TUTELA

Deve rispondere ai requisiti previsti dall’art. 8 PR n. 187/2001 e Circolare Ministeriale 32/88, 31 della
legge 580/67.

Le confezioni devono essere intatte e le etich@pirtare tutte le indicazioni previste dal D.Lgs.109/92 e

successive modifiche.

Shelf life: il prodotto deve essere utilizzato radtre '80% del suo periodo di conservazione, adeétempo che

intercorre tra la data di confezionamento e quétlscadenza.

PESTO

Il pesto confezionato deve essere prodotto e cimfato in Italia.

Deve essere esente da conservanti, prodotto cditdaslio extra vergine di oliva, pinoli, granapnigiano e/o

pecorino.
Non deve contenere grassi non meglio identifi€ztive presentare buone caratteristiche microbiche.

L'etichettatura deve essere conforme al D. Lg408/1992 e successive modifiche.
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Deve essere inserito nel prontuario sempre aggmaeyli alimenti per celiaci.

MOUSSE DI FRUTTA

La purea ¢ il prodotto della setacciatura dellagpapmmestibile di frutti interi o pelati. Devepndere a quanto
previsto dal D.Lgs. n. 151 del 21/05/2004.

Non deve contenere zuccheri aggiunti né conservaetichettatura deve essere conforme al D.Lg408/1992

e successive modifiche.

Il prodotto non deve presentare alcuna alterazeéodeve essere esente da anidride solforosa orawdii¢ativi

aggiunti.

Qualora richieste devono essere inserite nel Padiotlsempre aggiornato, degli alimenti per celiaci

SPEZIE E AROMI

| prodotti interi 0 macinati non devono essere afiaresauriti o in qualunque altro modo sofisticat

Devono rispondere ai requisiti previsti dal R.D8/3890 n. 7045 e L. 283/1962, e le confezioni devessere

conformi al D.Lgs. n. 109/92 e successive modifiche

Devono presentare le caratteristiche organolettproprie del vegetale, non devono inoltre esseggetti ad

attacchi parassitari (crittogame o insetti).
Le confezioni devono essere intatte e conformiradianativa vigente.

Le spezie dovranno essere, altresi, fornite pepimsre i piatti in bustine monodose confezionatedanformita

alle normative vigenti in materia.

SALE MARINO GROSSO / SALE FINO IODATO
Deve essere autentico sale naturale, non devenawetémpurita e corpi estranei. Conforme alla Le§§eadel
21/3/2005. Il sale iodato deve essere conformeldl D0 agosto 1995 n. 562.

L'etichettatura deve essere conforme al D.Lgs08/92 e successive modifiche ed al D.M. 31/01/1829FB.

Dovra essere fornito alle scuole e reintegratorsdacmecessita, ai sensi della Legge 55 del 21/08/2€ale fino

iodato per I'utilizzo come condimento.

Il sale fino iodato dovra essere, altresi, formitone condimento in bustine monodose da 2 gr. confate in

conformita alle normative vigenti in materia.
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ACETO DI VINO BIANCO
Dovra essere ottenuto dalla fermentazione acefiqaub vino e prodotto in osservanza del dispostB.R.
12.2.1965, n. 162.

Il grado di acidita totale espressa in acido aoedicvra essere non inferiore a gr. 6% per millimeantita in

alcole non superiore all'1,5% in volume.

L'aceto dovra essere contenuto nei recipienti datliart. 32 D.P.R. del 162/1965 muniti di contsagno statale
di garanzia, applicato in modo tale da impedireitbhentenuto del recipiente possa esser estrattpasla rottura

del contrassegno stesso.

Sui recipienti deve essere riportata in linguadts la denominazione di aceto o di aceto di vileyono essere

inoltre indicati:
- il nome e la sede della ditta produttrice;

- lo stabilimento ove I'aceto é stato prodotto, matida dicitura “prodotto nello stabilimento di...&guita dal
nome della localita di produzione. Se la sede stébilimento si trovano nella stessa localita dessere

applicata la dicitura “sede e stabilimento di przidoe in ..."” seguita dal nome della localita;

- la qualita del contenuto reale di aceto con l'iadione della sua gradazione di acidita cosi espressitenuto

minimo It...... a gradi...... di acidita” con tolleranza @&5%;

- gli estremi dell'autorizzazione ministeriale di @lfart.42 del D.P.R. n. 162 del 12.2.1965.

Non dovranno essere presenti né coloranti né cesnser Dovra essere fornito alle scuole e reintegsacondo

necessita.

L'aceto dovra essere, altresi, fornito come condimenonodose in bustine da 5 ml. confezionate mfarmita

alle normative vigenti in materia.

ACQUA OLIGOMINERALE NATURALE

Le acque dovranno rispondere a tutte le seguentigio

- R.D. 27/7/1934 n. 1265 per quanto riguarda la tdassificazione in base ai referti delle analisinibhe;
- D.M. 17/02/1981 relativo alle acque minerali comd@ate in contenitori di cloruro di polivinile;

- D.M. 1/02/1983 relativo alle indicazioni obbliga®da riportare in etichetta,;

-D.Lgs. n. 25/1/1992 n. 105, attuazione della diratt 80/777/CEE, relativa alla utilizzazione e

commercializzazione delle acque naturali;
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-D.M. 12 novembre 1992, n. 542 recante i criterivdlutazione delle caratteristiche delle acque nmailner

naturali;

- D.M. 13 gennaio 1993 per la valutazione delle t¢aristiche microbiologiche e di composizione deltzue

naturali.

L’acqua da tavola deve essere del tipo oligomiredale cioe presentare un residuo di sostanzeatiiner

disciolte a 180°C inferiore a 0,2 gr. per litro.

Nelle acque minerali non si devono riscontrareasta aggiunte alla natura del prodotto, non regetaate

dalla legislazione vigente.

Tipologie di fornitura richiesta: bottiglie in PEI&a 1,5 It - bottiglie in PET da cl. 500.
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CAPITOLO 3

MENU’

| menu dovranno essere preparati con rotazionédue settimane e rispettosi delle grammature previel capitolo
successivo, conformi ai L.A.R.N. aggiornati percasli eta degli alunni della scuola di infanzieeladscuola primaria

di primo grado.

| SETTIMANA
LUNEDYI MARTEDI’ MERCOLEDI GIOVEDI VENERDI
PRIMO Pasta e Cavatelli al Grattini in Pizza di Lasagna al
lenticchie pomodoro brodo patate forno
vegetale
SECONDO Scamorza Insalata di | Schiacciatina Affettato di Ricotta
polpo e di vitello fesa di
carote tacchino
julienne
CONTORNO Insalata _ Patate al Carote/Finocchi Zucchine
mista forno alla julienne trifolate
PANE Pane Pane Pane Pane Pane
FRUTTA Frutta Frutta Frutta Frutta Frutta
fresca di fresca di fresca di fresca di fresca di
stagione stagione stagione stagione stagione
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I SETTIMANA

LUNEDI MARTEDI’ ERCOLEDI GIOVEDY ENERDI’
PRIMO Penne al Riso e Pasta al Riso e Pasta al
pomodoro patate forno lenticchie pesto
SECONDO Bastoncini Schiacciatina Prosciutto Mozzarella Btilpe
di merluzzo di vitello cotto di vitello al
pomodoro
CONTORNO Zucchine Spinaci al Carote Insalata di Patate al
gratinate vapore Julienne pomodori forno
PANE Pane Pane Pane Pane Pane
FRUTTA Frutta Frutta Frutta Frutta Frutta
fresca di fresca di fresca di fresca di fresca di
stagione stagione stagione stagione stagione
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[l SETTIMANA

LUNEDI’ MARTEDI’ MERCOLEDYI’ GIOVEDI’ \[ENERDI’
PRIMO Riso e Orecchiette Ravioli di Pasta e Maccheroni
piselli pomodoro magro in ceci gratinati
e basilico brodo
vegetale
SECONDO |Prosciutto cotto Lonza di Parmigiano Petto di pollo Polpettine
arrosto
maiale al reggiano/grana di pesce
padano
forno impanate
CONTORNO Barbabietola Patate al Insalata Bietoline Patate al
lessa forno mista lesse forno
PANE Pane Pane Pane Pane Pane
FRUTTA Frutta Frutta Frutta Frutta Frutta
fresca di fresca di fresca di fresca di fresca di
stagione stagione stagione stagione stagione
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IV SETTIMANA

LUNEDI MARTEDI’ MERCOLEDY GIOVEDY ENERDI’
PRIMO Risotto al Pasta e Pizza Orecchiette Pasta e
pomodoro verdure di margherita al sugo di lenticchie
stagione polpette
SECONDO Insalata Brasato di Bresaola Polpette di Bastoncini
caprese manzo vitello al di pesce
sugo
CONTORNO Patate al Insalata Fucchine, patate
= = carote lesse
forno mista
PANE Pane Pane Pane Pane Pane
FRUTTA Frutta Frutta Frutta Crostata di Frutta
fresca di fresca di fresca di marmellata fresca di
stagione stagione stagione stagione
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V SETTIMANA

LUNEDYI MARTEDI’ MERCOLEDI’  GIOVEDI ENERDI’
PRIMO Pasta e Risotto alla Pasta e Fusilli al Lasagna al
patate crema di lenticchie pomodoro forno
zucchine
SECONDO Ricotta Salsiccia di Mozzarella Cotoletta di Faccine di
maiale pollo pesce
CONTORNO Insalata Patate al Insalata di Zucchine Spinaci al
mista forno pomodori trifolate vapore
PANE Pane Pane Pane Pane Pane
FRUTTA Frutta Frutta Frutta Frutta Frutta
fresca di fresca di fresca di fresca di fresca di
stagione stagione stagione stagione stagione

LA FRUTTA FRESCA DEVE ESSERE VARIATA GIORNALMENTE.

PER LA SCUOLA DELL'INFANZIA:

- LA PASTA DEVE ESSERE DI FORMATO PICCOLO;

- LAFETTINA TAGLIATA IN PEZZETTI,

- LAVERDURA CON LA PASTA SEMPRE PASSATA.
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CAPITOLO 4

GRAMMATURE

Le Linee di indirizzo Nazionale per la ristoraziosmolastica 2010 del Ministero della Salute, Dipanhto per la
Sanita pubblica veterinaria, la nutrizione e laugizza degli alimenti Gazzetta Ufficiale n. 134ddia 11 giugno
2010 indicano che:

“il pranzo deve apportare circa il 35% del fabbisogli energia giornaliera che corrisponde a 520-8cal. per i
ragazzi delle scuole elementari e 700-830 Kcal.ipagazzi delle scuole medie (i valori minimi e ssni per
fascia scolastica tengono conto dell’etd).ll meinirgliero deve essere strutturato in modo da ferairca il 15%
di proteine, il 30% di grassi ed il 55% di carlraitl”

| piatti preparati devono rispettare le seguerangnature.

PRIMI PIATTI

SCUOLA DELLINFANZIA

Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta (vari formati) al pomodoro

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Pasta di semola 50 112

Pomodori pelati 60 42

Olio extravergine di oliva 3 3

Sale marino gb

Parmigiano — Grana 2 2

Basilico fresco 5 5

TOTALI 164
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Categoria: primo piatto

Ricetta: riso con piselli

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Riso parboiled

50

118

Pomodori pelati 30 21
Olio extravergine di oliva 3 3
Sale marino gb

Parmigiano — Grana 3 3
Cipolle fresche 5 3
Patate fresche 50 45
TOTALI 193

Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta al forno

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

50

111

Prosciutto cotto 30 21
Olio extravergine di oliva 4 4
Sale marino gb

Parmigiano — Grana 10 10
Pomodori pelati 50 35
TOTALI 181

Categoria: primo piatto

Ricetta: riso e lenticchie

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Riso parboiled

20

47

Lenticchie secche 20 44
Olio extravergine di oliva 2 2
Sale marino gb

Brodo di verdure 60 60
Cipolle fresche 5 3
TOTALI 156
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Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta al pesto

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

50

111

Pesto pronto 20 20
Sale marino gb
TOTALI 131

Categoria: primo piatto

Ricetta: riso con piselli

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Riso parboiled

50

117

Piselli surgelati 20 18
Olio extravergine di oliva 3 3
Parmigiano — Grana 3 3
Cipolle fresche 5 3
Sale marino gb

TOTALI 144

Categoria: primo piatto

Ricetta: orecchiette al pomodoro e basilico

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Pasta di semola 50 111

Pomodori pelati 60 42

Olio extravergine di oliva 3 3

Base di verdure S)

Parmigiano — Grana 2 2

Basilico fresco 5 3

Sale marino Qb

TOTALI 166
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Categoria: primo piatto

Ricetta: ravioli di magro in brodo vegetale

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Ravioli di magro 70 134

Brodo vegetale 100 100
Parmigiano — Grana 2 2

Sale marino Qb

TOTALI 136

Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta e ceci

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

40

89

Ceci secchi 20 87
Olio extravergine di oliva 5 5
Brodo di verdure 100 100
Cipolle fresche 5 5
Sale marino gb

TOTALI 284

Categoria: primo piatto

Ricetta: maccheroni gratinati

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

50

111

Pomodori ciliegini 60 42
Olio extravergine di oliva 5 5
Parmigiano — Grana 10 10
Mozzarella fresca 10 10
Sale marino gb

TOTALI 178
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Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta e patate

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

50

112

Pomodori pelati 30 21
Olio extravergine di oliva 3 3
Parmigiano — Grana 3 3
Patate fresche 50 45
Cipolle fresche 5 3
Sale marino gb

TOTALI 187

Categoria: primo piatto

Ricetta: risotto alla crema di zucchine

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Riso parboiled 50 118

Crema di zucchine 30 26

Olio extravergine di oliva 4 4

Parmigiano — Grana 4 4

Prezzemolo fresco 0,5

Aglio fresco 0,5 5

Sale marino gb

TOTALI 162

Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta e lenticchie

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

20

45

Lenticchie secche 20 44
Olio extravergine di oliva 2 2
Brodo di verdure 60 60
Cipolle fresche 5 3
Sale marino gb

TOTALI 154
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Categoria: primo piatto

Ricetta: lasagna al forno

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

50

112

Pomodori pelati 60 42
Olio extravergine di oliva 5 5
Parmigiano — Grana 10 10
Prosciutto cotto 10 10
Mozzarella fresca 10 10
Sale marino gb

TOTALI 189

Categoria: primo piatto
Ricetta: grattini in brodo vegetale

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Grattini all'uovo

50

112

Brodo vegetale 100 100
Olio extravergine di oliva 3 3
Parmigiano — Grana 2 2
Sale marino gb

TOTALI 217

Categoria: primo piatto

Ricetta: risotto al pomodoro

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Riso parboiled

50

118

Pomodori pelati 60 42
Olio extravergine di oliva 3 3
Basilico fresco 5 5
Parmigiano — Grana 2 2
Sale marino gb

TOTALI 170
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Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta e verdure di stagione

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Pasta di semola 50 111

Verdure di stagione 70 42

Olio extravergine di oliva 2 2

Parmigiano — Grana 2 2

Pomodori pelati 20 14

Sale marino gb

TOTALI 171

Categoria: primo piatto
Ricetta: pizza margherita

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta per pizza

60

60

Origano 1 1
Olio extravergine di oliva 5 5
Mozzarella di mucca 30 30
Pomodori pelati 40 28
Sale marino gb

TOTALI 124

Categoria: primo piatto

Ricetta: orecchiette al sugo e polpette

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Pasta di semola 50 111

Sugo di polpette 60 42

Olio extravergine di oliva 3 3

Parmigiano — Grana 2 2

Basilico fresco 5 3

Sale marino gb

TOTALI 161
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Categoria: primo piatto

Ricetta: penne al pomodoro

PRIMI PIATTI

SCUOLA PRIMARIA

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Pasta di semola 70 156

Pomodori pelati 60 42

Olio extravergine di oliva 5 5

Parmigiano — Grana 5 5

Basilico fresco 5 5

Sale marino gb

TOTALI 213

Categoria: primo piatto

Ricetta: riso e patate

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Riso parboiled

70

165

Pomodori pelati 30 21
Olio extravergine di oliva 5 5
Parmigiano — Grana 2 2
Cipolle fresche 5 3
Patate fresche 70 63
Sale marino gb

TOTALI 262

Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta al forno

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

70

156

Pomodori pelati 50 35
Olio extravergine di oliva 5 5
Parmigiano — Grana 10 10
Prosciutto cotto 30 21
Sale marino gb

TOTALI 227
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Categoria: primo piatto

Ricetta: riso e lenticchie

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Riso parboiled

30

71

Lenticchie secche 20 44
Olio extravergine di oliva 3 3
Brodo di verdure 80 80
Cipolle fresche 5 3
Sale marino gb

TOTALI 201

Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta al pesto

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

70

156

Pesto pronto 20 20
Sale marino gb
TOTALI 176

Categoria: primo piatto
Ricetta: riso con piselli

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Riso parboiled

60

141

Piselli surgelati 30 27
Olio extravergine di oliva 4 4
Parmigiano — Grana 4 4
Cipolle fresche 5 3
Sale marino gb

TOTALI 179
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Categoria: primo piatto

Ricetta: orecchiette al pomodoro e basilico

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Pasta di semola 70 156

Pomodori pelati 80 56

Olio extravergine di oliva 4 4

Base di verdure 5 5

Parmigiano — Grana 3 3

Basilico fresco 5 3

Sale marino Qb

TOTALI 227

Categoria: primo piatto

Ricetta: ravioli di magro in brodo vegetale

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Ravioli di magro

100

190

Brodo vegetale 100 100
Olio extravergine di oliva 4 4
Parmigiano — Grana 3 3
Sale marino Qb

TOTALI 297

Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta e ceci

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

60

134

Ceci secchi 30 67
Olio extravergine di oliva 5 5
Brodo di verdure 100 100
Cipolle fresche 5 3
Sale marino gb

TOTALI 309
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Categoria: primo piatto

Ricetta: maccheroni gratinati

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

70

156

Pomodori ciliegini 60 42
Olio extravergine di oliva 5 5
Parmigiano — Grana 10 10
Mozzarella fresca 10 10
Sale marino gb

TOTALI 223

Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta e patate

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

70

156

Pomodori pelati 30 21
Olio extravergine di oliva 5 5
Parmigiano — Grana 5 5
Patate fresche 70 63
Cipolle fresche 5 3
Sale marino gb

TOTALI 253

Categoria: primo piatto

Ricetta: risotto alla crema di zucchine

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Riso parboiled 70 165

Crema di zucchine 30 26

Olio extravergine di oliva 4 4

Parmigiano — Grana 4 4

Prezzemolo fresco 0,5

Aglio fresco 0,5 5

Sale marino gb

TOTALI 209
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Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta e lenticchie

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

50

112

Lenticchie secche 30 66
Olio extravergine di oliva 2 2
Brodo di verdure 60 60
Cipolle fresche 5 3
Sale marino gb

TOTALI 243

Categoria: primo piatto

Ricetta: lasagna al forno

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta di semola

70

156

Pomodori pelati 60 42
Olio extravergine di oliva 5 5
Parmigiano — Grana 10 10
Prosciutto cotto 10 10
Mozzarella fresca 10 10
Sale marino gb

TOTALI 233

Categoria: primo piatto

Ricetta: grattini in brodo vegetale

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Grattini all’'uovo

70

156

Brodo vegetale 100 100
Olio extravergine di oliva 5 5
Parmigiano — Grana 5 5
Sale marino gb

TOTALI 266
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Categoria: primo piatto

Ricetta: risotto al pomodoro

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Riso parboiled 70 165

Pomodori pelati 60 42

Olio extravergine di oliva 5 5

Basilico fresco 5 5

Parmigiano — Grana 5 5

Sale marino gb

TOTALI 222

Categoria: primo piatto

Ricetta: pasta e verdure di stagione

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Pasta di semola 70 156

Verdure di stagione 100 60

Olio extravergine di oliva 3 3

Parmigiano — Grana 2 2

Pomodori pelati 30 21

Sale marino gb

TOTALI 242

Categoria: primo piatto

Ricetta: pizza margherita

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pasta per pizza

80

80

Origano 1 1
Olio extravergine di oliva 6 6
Mozzarella di mucca 35 35
Pomodori pelati 50 35
Sale marino gb

TOTALI 157
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Categoria: primo piatto

Ricetta: orecchiette al sugo e polpette

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Pasta di semola 70 156

Sugo di polpette 80 56

Olio extravergine di oliva 4 4

Parmigiano — Grana 3 3

Basilico fresco 5 3

Base di verdure 5 5

Sale marino gb

TOTALI 227

Categoria: secondo piatto

Ricetta: pizza di patate

SECONDI PIATTI

SCUOLA DELLINFANZIA

'ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Patate fresche 80 80

Olio extravergine di oliva 4 4

Latte p. scremato UHT 10 10

Uovo di gallina intero 10 10

Prosciutto cotto senza p. 20 20

Fontina 24 24

Pan grattato 20 20

Sale marino gb

TOTALI 168

Categoria: secondo piatto

Ricetta: bastoncini di merluzzo

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Bast. Merl. Surgelato

70

63

Olio extravergine di oliva 3 3
Limone succo gb
Sale marino gb
TOTALI 68
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Categoria: secondo piatto

Ricetta: schiacciatina di vitello

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Vitello macinato

80

64

Olio extravergine di oliva 5 5
Sale marino gb
TOTALI 69
Categoria: secondo piatto
Ricetta: prosciutto cotto senza polifosfati

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Prosciutto cotto senza polifosfati

50

50

TOTALI

50

Categoria: secondo piatto

Ricetta: mozzarella

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (9g)
Mozzarella fresca 50 50
TOTALI 50

Categoria: secondo piatto

Ricetta: polpettine di vitello al pomodoro

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Vitello macinato

70

49

Pomodori pelati 70 49
Olio extravergine di oliva 3 3
Latte parz. Screm. UHT 10 10
Sale marino Qb

Prezzemolo fresco Qb

Origano Qb

TOTALI 111
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Categoria: secondo piatto

Ricetta: lonza di maiale al forno

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Lonza di maiale fresco

80

60

Olio extravergine di oliva 3 3
Sale marino 0,5 5
Odori gb

TOTALI 69

Categoria: secondo piatto

Ricetta: parmigiano reggiano

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Parmigiano reggiano

50

50

TOTALI

50

Categoria: secondo piatto

Ricetta: petto di pollo arrosto

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Petto di pollo 80 72
Olio extravergine di oliva 3 3
Sale marino gb

Odori gb

TOTALI 75

Categoria: secondo piatto

Ricetta: polpettine di pesce impanate

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Polpettine pesce surgel.

80

66

Olio extravergine di oliva 3 3
Sale marino gb

Pan grattato 5

Limone succo 0,5 5
Uovo di gallina intero 20 20
TOTALI 99
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Categoria: secondo piatto

Ricetta: ricotta vaccina (confezione monodose)

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Ricotta vaccina 50 50
TOTALI 50

Categoria: secondo piatto

Ricetta: salsiccia di maiale al forno

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Salsiccia di maiale

80

64

Olio extravergine di oliva 5 5
Sale marino gb
TOTALI 69

Categoria: secondo piatto

Ricetta: cotoletta di petto di pollo

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Petto di pollo fresco

80

72

Olio extravergine di oliva 2 2
Sale marino gb

Pan grattato 5 5
Uovo di gallina intero 20 20
TOTALI 99

Categoria: secondo piatto

Ricetta: faccine di pesce impanate

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Cuori di merluzzo surgel.

80

66

Olio extravergine di oliva 3 3
Sale marino gb

Pan grattato 5

Limone succo 0,5 5
Uovo di gallina intero 20 20
TOTALI 99
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Categoria: secondo piatto

Ricetta: scamorza fresca

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Scamorza fresca 50 50
TOTALI 50

Categoria: secondo piatto

Ricetta: insalata di polpo e carote julienne

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Polpo 80 64

Olio extravergine di oliva 5 5

Prezzemolo gb

Carote julienne 100 100

Limone succo gb

TOTALI 169

Categoria: secondo piatto

Ricetta: fesa di tacchino al forno

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Fesa di tacchino fresca

80

80

TOTALI

80

Categoria: secondo piatto

Ricetta: insalata caprese

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Mozzarella 50 50
Pomodori da insalata 100 100
Sale marino gb

TOTALI 150

Categoria: secondo piatto

Ricetta: brasato di manzo

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Noce di manzo fresco

80

64

Carote 30 21
Olio extravergine di oliva 3 3
Sale marino gb

Sedano gb

TOTALI 86
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Categoria: secondo piatto
Ricetta: bresaola DOP

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Bresaola DOP 50 50
TOTALI 50

Categoria: secondo piatto
Ricetta: pizza di patate

SECONDI PIATTI

SCUOLA PRIMARIA

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Patate fresche

100

100

Olio extravergine di oliva 5 5
Latte p. scremato UHT 10 10
Uovo di gallina intero 10 10
Prosciutto cotto senza p. 20 20
Parmigiano — Grana 5 5
Fontina 20 20
Pan grattato 20 20
Sale marino gb

TOTALI 190

Categoria: secondo piatto

Ricetta: bastoncini di merluzzo

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Bast. Merl. Surgelato 100 85

Olio extravergine di oliva 4 4

Limone succo 0,5

Sale marino gb

TOTALI 94

82




Categoria: secondo piatto

Ricetta: schiacciatina di vitello

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Vitello macinato

100

80

Olio extravergine di oliva 5 5
Sale marino gb
TOTALI 85
Categoria: secondo piatto
Ricetta: prosciutto cotto senza polifosfati

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Prosciutto cotto senza polifosfati

60

60

TOTALI

60

Categoria: secondo piatto

Ricetta: mozzarella

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (9g)
Mozzarella fresca 60 60
TOTALI 60

Categoria: secondo piatto

Ricetta: polpettine di vitello al pomodoro

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Vitello macinato

100

80

Pomodori pelati 80 56
Olio extravergine di oliva 5 5
Sale marino gb

Prezzemolo fresco gb

Origano gb

TOTALI 141
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Categoria: secondo piatto

Ricetta: lonza di maiale al forno

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Avrista di maiale fresco

100

75

Olio extravergine di oliva 4 4
Sale marino 0,5

Odori gb 1
TOTALI 85

Categoria: secondo piatto

Ricetta: parmigiano reggiano

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Parmigiano reggiano

60

60

TOTALI

60

Categoria: secondo piatto

Ricetta: petto di pollo arrosto

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Petto di pollo 100 90
Olio extravergine di oliva 5 5
Sale marino gb

Odori gb

TOTALI 95

Categoria: secondo piatto

Ricetta: polpettine di pesce impanate

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Merluzzo surgel.

100

83

Olio extravergine di oliva 4 4
Sale marino gb

Pan grattato 7 7
Limone succo gb

Uovo di gallina intero 20 20
TOTALI 114

84




Categoria: secondo piatto

Ricetta: ricotta vaccina (confezione monodose)

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Ricotta vaccina 60 60
TOTALI 60

Categoria: secondo piatto

Ricetta: salsiccia di maiale al forno

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Salsiccia di maiale

100

80

Olio extravergine di oliva 5 5
Sale marino gb
TOTALI 85

Categoria: secondo piatto

Ricetta: cotoletta di petto di pollo

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Petto di pollo fresco

100

90

Olio extravergine di oliva 3 3
Sale marino gb

Pan grattato 7 7
Uovo di gallina intero 20 20
TOTALI 120

Categoria: secondo piatto

Ricetta: faccine di pesce impanate

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Cuori di merluzzo surgel.

100

83

Olio extravergine di oliva 4 4
Sale marino gb

Pan grattato 7 7
Limone succo gb

Uovo di gallina intero 20 20
TOTALI 114

85




Categoria: secondo piatto

Ricetta: scamorza fresca

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Scamorza fresca 60 60
TOTALI 60

Categoria: secondo piatto

Ricetta: insalata di polpo e carote julienne

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Polpo 100 80

Olio extravergine di oliva 5 5

Prezzemolo gb

Carote julienne 120 120

Limone succo gb

TOTALI 205

Categoria: secondo piatto

Ricetta: fesa di tacchino al forno

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Fesa di tacchino fresca

100

100

TOTALI

100

Categoria: secondo piatto

Ricetta: ricotta vaccina (confezione monodose)

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Ricotta vaccina 60 60
TOTALI 60

Categoria: secondo piatto

Ricetta: insalata caprese

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Mozzarella 60 60
Pomodori da insalata 120 120
TOTALI 180

86




Categoria: secondo piatto

Ricetta: brasato di manzo

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Noce di manzo fresco 100 80

Carote 40 28

Olio extravergine di oliva 5 5

Sale marino gb

Sedano gb

TOTALI 113

Categoria: secondo piatto
Ricetta: bresaola DOP

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (9g)
Bresaola DOP 60 60
TOTALI 60

Categoria: contorno

Ricetta: zucchine gratinate

CONTORNI

SCUOLA DELL’'INFANZIA

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Zucchine 100 90
Olio extravergine di oliva 4 4
Sale marino gb

Pangrattato 20 20
TOTALI 125

Categoria: contorno

Ricetta: spinaci al vapore

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Spinaci 100 84
Olio extravergine di oliva 4 4
Sale marino gb

TOTALI 88

87




Categoria: contorno

Ricetta: carote julienne

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Carote crude fresche

80

80

Olio extravergine di oliva 3 3
Limone succo gb
Sale marino gb
TOTALI 83

Categoria: contorno

Ricetta: insalata di pomodori

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pomodori da insalata freschi

100

100

Olio extravergine di oliva 3 3
Sale marino gb
TOTALI 103

Categoria: contorno

Ricetta: patate al forno

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Patate fresche

100

90

Olio extravergine di oliva 4 4
Rosmarino 0,5

Sale marino 0,5 5
TOTALI 104

Categoria: contorno

Ricetta: barbabietola rossa in insalata

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Barbabietola rossa

100

100

Olio extravergine di oliva 3 3
Succo di limone gb
Sale marino gb
TOTALI 103

88




Categoria: contorno

Ricetta: insalata mista

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Lattuga 30 30

Olio extravergine di oliva 4 4

Pomodori da insalata 100 100

Sale marino gb

TOTALI 134

Categoria: contorno

Ricetta: bietolina lessa

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Bietola 100 86

Olio extravergine di oliva 4 4

Succo di limone gb

Sale marino gb

TOTALI 90

Categoria: contorno

Ricetta: zucchine trifolate

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Zucchine 100 90

Olio extravergine di oliva 4 4

Aceto balsamico gb

Sale marino gb

TOTALI 94

Categoria: contorno

Ricetta: finocchi alla julienne

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Finocchi crudi

80

80

Olio extravergine di oliva 3 3
Limone succo gb
Sale marino gb
TOTALI 83

89




Categoria: contorno

Ricetta: carote, patate, zucchine lesse all'olio

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Carote 40 36

Patate 40 48

Zucchine 40 32

Sale marino gb

Olio extravergine di oliva 5 5

TOTALI 121

Categoria: contorno

Ricetta: zucchine gratinate

CONTORNI

SCUOLA PRIMARIA

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Zucchine 150 135
Olio extravergine di oliva 4 4
Sale marino gb

Pangrattato 20 20
TOTALI 159

Categoria: contorno

Ricetta: spinaci al vapore

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Spinaci 150 126
Olio extravergine di oliva 4 4
Sale marino gb

TOTALI 130

Categoria: contorno

Ricetta: insalata di pomodori

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Pomodori da insalata freschi

120

120

Olio extravergine di oliva 4 4
Sale marino gb
TOTALI

124




Categoria: contorno

Ricetta: patate al forno

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Patate fresche

150

135

Olio extravergine di oliva 5 5
Rosmarino gb
Sale marino gb
TOTALI 140

Categoria: contorno

Ricetta: barbabietola rossa in insalata

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Barbabietola rossa

120

120 |

Olio extravergine di oliva 3 3
Succo di limone gb
Sale marino gb
TOTALI 123

Categoria: contorno

Ricetta: insalata mista

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Lattuga 30 30

Olio extravergine di oliva 5 5

Pomodori da insalata 120 120

Sale marino gb

TOTALI 155

Categoria: contorno

Ricetta: bietolina lessa

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Bietola 150 129

Olio extravergine di oliva 5 5

Succo di limone gb

Sale marino gb

TOTALI 134
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Categoria: contorno

Ricetta: zucchine trifolate

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Zucchine 150 135
Olio extravergine di oliva 5 5
Aceto balsamico gb

Sale marino gb

TOTALI 140

Categoria: contorno

Ricetta: finocchi alla julienne

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Finocchi crudi

120

120

Olio extravergine di oliva 3 3
Limone succo gb
Sale marino gb
TOTALI 123

Categoria: contorno

Ricetta: carote, patate, zucchine lesse all'olio

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Carote 50 44

Patate 50 56

Zucchine 50 45

Sale marino gb

Olio extravergine di oliva 5 5

TOTALI 150

92




Categoria: pane

Ricetta: pane

SCUOLA DELLINFANZIA
E

SCUOLA PRIMARIA

SCUOLA DELL’'INFANZIA

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (9)
Pane tipo 00 50
TOTALI 50

Categoria: pane

Ricetta: pane

SCUOLA PRIMARIA

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Pane tipo 00 60
TOTALI 60

Categoria: frutta

Ricetta: frutta fresca di stagione

SCUOLA INFANZIA E PRIMARIA

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

Frutta fresca di stagione

150

TOTALI

150

Categoria: frutta

SCUOLA INFANZIA E PRIMARIA

Ricetta: frutta in confezione monodose

ALIMENTO

PESO NETTO (g)

PESO COTTO (g)

100%)

Frutta conf. Monodose (frutta

TOTALI




SCUOLA INFANZIA E PRIMARIA

Categoria: dolci

Ricetta: crostata di marmellata

ALIMENTO PESO NETTO (g) PESO COTTO (g)
Crostata 50
TOTALI 50

Fine Allegato Capitolato Speciale di Appalto “Piaklanentare”



