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Considerazioni generali

Tutti i prodotti alimentari richiesti dal Capitotatd'Appalto devono rispondere alla normativa gdeera
vigente, nazionale e comunitaria, di natura oritalen e di natura verticale relativa alle categorie
merceologiche.

I Comune si riserva di poter richiedere all'l. Amipiego di ulteriori alimenti, che si renderannecassari
nelle preparazioni culinarie previste dal menu oodato e non inseriti nel presente allegato, previa
indicazione delle loro caratteristiche merceologich

Origine delle derrate: nel presente documento siriferimento, a seconda degli alimenti, a filiera
comunitaria, filiera italiana e filiera piemonte€gove non diversamente specificato si intende thteio
processo produttivo (coltivazione, allevamento, ellagione, sezionamento, condizionamento,
trasformazione, confezionamento) awviene entronifind geografici cosi definiti (Unione europea, lida
Piemonte). Quando invece la filiera non puo essemapletamente circoscritta in uno di questi ambiti
geografici per esempio per la mancanza di alcungenmeaprime che compongono il prodotto, si fa
riferimento al luogo di produzione (prodotto in Pi@nte o prodotto in Italia). La filiera non e owviante
specificata per i prodotti di origine extra-eurofdesa. cacao, spezie, frutta esotica, ecc.) e peodotti
certificati a marchio di origine europea (D.O.RG.P.) la cui origine e definita nei disciplinariptoduzione
dei diversi prodotti.

L’lLA. dovra fornire informazioni comprovanti le teristiche qualitative richieste, come schedmitdhe

0, se necessario, referti analitici di ogni matgniema o alimento utilizzato per il servizio ditosazione
come previsto dal I'art. 29 — Sezione 2 — Preganiziecniche del Capitolato.

Per ogni materia prima o alimento non contemplatibenseguenti tabelle merceologiche, I'lLA., primta
poter utilizzare detti prodotti, dovra rivolgerertale richiesta alla A.C., la quale, dopo valutaeialell’'uso,
del fornitore e delle schede tecniche del prodattygetto della richiesta, dara il parere favorevoléd
diniego all'utilizzo.

| criteri di sicurezza igienica e microbiologicgaritati nel presente Capitolato e nei suoi alledatidove
non previsti da specifica normativa nazionale,igoxe 0 emanata in corso di contratto, sono daidereysi
guali punti di riferimento tecnico-scientifico, &iizzati al miglioramento qualitativo della prodoze.

La degradazione delle materie prime € un processtugle; quanto piu un alimento si trova lontanklada
sua scadenza o dal TMC (Termine Minimo di Conseoves) definito, maggiori sono le garanzie relative
alla sua sicurezza, freschezza e qualita. E' sgaiadi previsto che alcune derrate debbano avere al
momento dell’'utilizzo una determinata shelf-lifsidua rispetto a quella indicata dal produttore

Normativa di riferimento

In particolare si fa rilevare la necessaria conftara:

- Piano d'azione per la sostenibilita ambientale asumi nel settore della Pubblica Amministragion
ovvero
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Piano d’Azione Nazionale sul Green Public Procuran{®.A.N.G.P.P.) "Criteri ambientali minimi per il
servizio di ristorazione collettiva e la fornitwladerrate alimentari" approvati con D.M. 25/07/2Gi sensi
del D. Lgsl. 50/2016 e s.m.i.

- Legge n° 283 /1962 (e s.m.i.) Disciplina igiendwla produzione e della vendita delle sostanireesitari
e delle bevande

- Dpr n® 327/ 1980 (e s.m.i.) Regolamento di esietiezdella L. 30 aprile 1962, n.283

- Regolamento CE 178/2002 (e s.m.i.) che stabilispeincipi e i requisiti generali della legislane
alimentare e della rintracciabilita dei prodotti@gjimentari

- Reg. CE n. 178/2002, (principi e requisiti gefiedella legislazione alimentare, istituzione I'atita
europea per la sicurezza alimentare e a proce@liampo della sicurezza alimentare).

- Regolamento CE 852/2004 (e s.m.i.) sull'igiene ptedotti alimentari (requisiti generali e spedifin
materia di igiene; analisi dei pericoli e dei puerttici di controlli)

- Regolamento CE 853/2004 ( e s.m.i) che stabiligzene specifiche in materia di igiene per gli &t di
origine animale

- Regolamento CE 854/2004 (e s.m.i.) che stabilisoane specifiche per l'organizzazione di controlli
ufficiali sui prodotti di origine animale destinati consumo umano

- Regolamento CE 396/2005 (e s.m.i.) concernelntelii massimi di residui di antiparassitari.

- Regolamento CE 2073/2005 (e s.m.i.) sui critedrabiologici applicabili ai prodotti alimentari

- Regolamento CE 1881/2006 (e s.m.i.) concernemé@ori massimi di alcuni contaminanti nei prodott
alimentari

- D. Lgsl. n.31/2001 (e s.m.i.) attuazione delletliva 98/83/CE relativa alla qualita delle acaglestinate al
consumo umano

- D.G.R. 10 gennaio 2012, n. 2-3258 (e s.m.i.) eygione linee guida per il controllo igienico-ganp
della qualita’ delle acque utilizzate nelle impraBmentari e modifica della D.G.R. n. 2-8302 d€1332008
e della D.G.R. n. 11-1664 del 7.03.2011

- Regolamento CE 37/2005 (e s.m.i.) sul contrdéie temperature nei mezzi di trasporto e neiliata
immagazzinamento e di conservazione degli alimentjelati.

- Regolamento UE 1169/2011 (e s.m.i.) relativo fdtaitura di informazioni sugli alimenti ai consatori

- D. Lgsl. n. 111/1992 (e s.m.i.) attuazione dBlieettiva 89/398/CEE concernente i prodotti alinagnt
destinati ad un"alimentazione particolare

- Regolamento CE 1333/2008 (e s.m.i.) relativo additivi alimentari

- Regolamento (CE) n. 1234/2007 (e s.m.i.) recarganizzazione comune dei mercati agricoli e
disposizioni specifiche per taluni prodotti agriqoegolamento unico OCM)

- Regolamento (UE) N. 1308/2013 (e s.m.i.) recangianizzazione comune dei mercati dei prodotticadri
e che abroga i regolamenti (CEE) n. 922/72, (CEEBA/79, (CE) n. 1037/2001 e (CE) n. 1234/2007 del
Consiglio

- Regolamento UE 543/2011 (e s.nréante modalita di applicazione del regolament®) (€ 1234/2007
nei settori degli ortofrutticoli freschi e deglitofrutticoli trasformati.

- Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1996 Rev 4-2003iphegt generali e principi di igiene alimentare
Imballaggi — recipienti

- Regolamento CE 1935/2004 (e s.m.i.) riguardantateriali e gli oggetti destinati a venire a ctiat@on i
prodotti alimentari

- Regolamento CE 10/2011 (e s.m.i.) riguardantatenali e gli oggetti di materia plastica destiravenire
a contatto con i prodotti alimentari

L'imballaggio (primario, secondario e terziario)vderispondere ai requisiti di cui all'allegato Felld parte
IV “Rifiuti” del D.Igs. 152/2006 e s.m.i. L'imballggio secondario e terziario deve essere costitaéan
carta o cartone per il 90% in peso da materialelaio, se in plastica, per almeno il 60.

Deve essere mantenuta costante attenzione alleativenin materia, linee guida esplicative, aggiongati
attuativi, a garanzia della sicurezza dell'alimergotto il profilo igienico sanitario e in riferimeo a
problematiche emergenti attinenti potenziali contemti in rilascio dalle confezioni/imballi, nonclaéutela
dellambiente. Deve essere richiesta al fornitoapttore garanzia circa la conformita e sicurezza
dell'imballo/confezione ai sensi delle normativegemti. Gli imballi secondari devono essere nuowan n
ammaccati, non bagnati, né consegni di incuridimgilamento e nel facchinaggio.

Criteri microbiologici

- Linee guida per il controllo ufficiale ai sengidRegolamenti (CE) 882/2004 e 854/2004 — Intasaensi
dell'art.8, commas, della legge 5 giugno 2003, 131t8a il Governo, le Regioni e le Province autoeoan
Trento e Bolzano (e s.m.i.)
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- Protocollo Tecnico della Regione Piemonte - Adliegl Tabella “Criteri microbiologici per prodotti
alimentari” — Rev. 04:2017 (e s.m.i.)

- Linee guida per l'analisi del rischio nel campsla microbiologia degli alimenti - Ce.l.RSA. (Cemt
interdipartimentale di Ricerca e documentazionéasbicurezza alimentare) - Progetto regionale agim
con Determinazione della Direzione Sanita dellai®egPiemonte n.780 del 18 ottobre 2011.

Organismi geneticamente modificati

| prodotti inclusi nel presente allegato devonoagéire che in qualunque fase del loro processo di
produzione non siano utilizzati Organismi Genetieata Modificati (OGM).

| prodotti a filiera controllata e biologica

Con questo termine si intendono tutti i prodotticili processo produttivo & regolato da un discgpén
volontario e/o da norme cogenti. Il rispetto detciplinare e/o delle norme cogenti per i prodadti
agricoltura biologica viene certificato da un origam di controllo terzo. Rientrano in questa defiome le
seguenti tipologie di prodotti:

1) Prodotti biologici devono essere conformi ai:

- Reg. CE n. 834/2007 del 28 giugno 2007 "produzibivlogica e etichettatura dei prodotti biologeci
s.m.i e che abroga il Reg. (CEE) n. 2092/91."

- Reg. CE n. 889/2008 del 5 settembre 2008 recanatgalita di applicazione del regolamento (CE) n.
834/2007 del Consiglio relativo alla produzioneldifica e all'etichettatura dei prodotti biologiper quanto
riguarda la produzione biologica, I'etichettatuiiacentrolli e s.m.i.

La consegna di prodotti sfusi e in confezioni edotenitori non originali per avvenuto frazionamenits
quantitativo originario deve essere accompagnatia ddiocumentazione del fornitore che attesti la
rintracciabilita dei prodotti e la conformita alarmativa sopra indicata. La consegna di questigitbnella
singola scuola/cucina, deve essere accompagnadacdala dell'etichetta originale.

2) Prodotti ortofrutticoli con sistemi di produzione integrata si richiede che le aziende agricole
produttrici abbiano almeno uno dei seguenti retjuisi

1) possesso della certificazione secondo lo stan@AOBAL G.A.P. o secondo la horma UNI 11233;

2) devono essere inserite nel sistema di contm®llcertificazione del Sistema di Qualita Nazionale d
Produzione Integrata (S.Q.N.P.1.);

In ogni caso il produttore agricolo, indipendentateedal rispetto di uno dei precedenti 2 punti, edev
rispettare i seguenti requisiti di qualita:

- che le tecniche colturali adottate garantiscdrgli eventuali valori residuali dei prodotti f@nitari siano
inferiori o pari al 50% dei limiti di legge, vigemtall momento del controllo, per ogni principio\atiti

- che non siano effettuati trattamenti con prin@givi di sintesi per la conservazione del prodatel
periodo successivo alla raccolta;

- che sull'imballaggio sia essere presente l'etiighelel produttore primario con specifica indica®o
dell’epoca e del luogo di raccolta.

3) Prodotti provenienti dal Mercato Equo Solidale e cooperativistico devono provenire dal circuit d
commercio equo-solidale e si fa riferimento allazZidme del Parlamento Europeo del 02.07.1998, alla
Comunicazione della Commissione al Consiglio Euoogel 29.11.1999 e alla Risoluzione del Parlamento
Europeo n° A6-0207/2006 approvata il 6 luglio 2006.

4) Prodotti tipici D.O.P. - 1.G.P. — S.T.G, devono essere conformi a quanto previsto dal Regmto UE
1151/2012 (e s.m.i.).

- D.O.P. Denominazione di Origine Protetta (D.Q.Prddotti agricoli ed alimentari le cui fasi debpesso
produttivo vengono realizzate in un‘area geografiedmitata e il cui processo produttivo risultss&®
conforme ad un disciplinare di produzione; carattiehe dovute essenzialmente o esclusivamente
all'ambiente geografico comprensivo dei fattorunali ed umani

- 1.G.P. Indicazione Geografica Protetta (I.G.Rdi¢a un marchio di origine che viene attribuitqeodotti
agricoli e alimentari per i quali una determinataal@dd o un'altra caratteristica dipende dall'ori
geografica, e la cui produzione, trasformazionestdborazione avviene in un‘area geografica detetani

- S.T.G. Specialita Tradizionale Garantita nomifarimento a un’origine ma ha I'obiettivo di valprare
una composizione tradizionale del prodotto o unoehedi produzione tradizionale.

5) P.A.T. prodotti agroalimentari tradizionali: alimenti caratterizzati da metodiche di lavorazp
conservazione, stagionatura consolidate in un gatdorio da almeno 25 anni, si intendono queidott
regolamentati dal Decr. Lgsl. 30 aprile 1998, n3 IDisposizioni in materia di contenimento dei cabt
produzione e per il rafforzamento strutturale defiprese agricole, a norma dell'articolo 55, corshie 15,
della legge 27 dicembre 1997, n.449"
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- D.M. 8 settembre 1999, n. 350. "Reg. recante moper I'individuazione dei prodotti tradizionali dui
all'articolo 8, comma 1, del decreto legislativo&grile 1998, n. 173."

Decreto Ministeriale 18 luglio 2000 "Elenco nazindei prodotti agroalimentari tradizionali" e S.m.

6) Prodotto locale si intende: prodotto e confezionato in una aziemtigianalecon sede nel territorio del

provincia di Torino

la

1) CEREALI - FARINE — LORO DERIVATI

Comprende le seguenti categorie di alimenti

Farina di grano tenero tipo 00, farina di mais, pae fresco, grattugiato, grissini, pasta di semola (
grano duro, paste secche all'uovo, paste freschd'abvo ripiene surgelate e/o in atmosfera modificat,
pasta per lasagne surgelata e/o in atmosfera modiita, riso, farro, orzo, prodotti da forno, fette
biscottate, crackers, biscotti secchi, crostini, gza/focaccia, base per pizza surgelata e/o in atosfera
modificata, corn flakes, dessert: merendine confeanate, crostatine, muffin, mini cake,

Normative di riferimento

- Legge del 4 luglio 1967 n. 580,

- D.P.R. del 30/11/98 n. 502,

- D.P.R. 9 febbraio 2001, n. 187 "Regolamento perrdvisione della normativa sulla produzig
commercializzazione di sfarinati e paste alimentnorma dell'articolo 50 della legge 22 febbrE884, n
146"

- Decreto Mipaf 17 dicembre 2013 "Disposizioni qadive dell’articolo 12 del decreto del Preside=della
Repubblica 9 febbraio 2001, n. 187, concernentereldsione della normativa sulla produzione
commercializzazione di sfarinati e paste alimentari

- Legge regionale 16 luglio 2013, n. 14 Pasta dida di grano duro, pasta integrale, Paste sedtheva,
Paste fresche all'uovo/ripiene, sfoglia precottal@sagne surgelata, lasagne surgelate pronteralinm
Decreto Presidente della Repubblica 5 marzo 201481 n

- Legge 18 marzo 1958, n. 325

- Legge 5 giugno 1962, n. 586 "Modificazioni delegge 18 marzo 1958, n. 325, sulla disciplina
commercio interno del riso”

"

ne

del

PRODOTTO Farina bianca tipo 00, 0, farina integrale biologibe

denominata farina di grano tenero o farina integdagrano tenero il prodotto ottenutd
dalla macinazione e conseguente abburattamentyraied tenero liberato dalle sostan
estranee e dalle impurita.

Prodotti richiesti: Farina di grano tenero tipo”"(07, integrale.

Caratteristiche | Farina di grano tenero, prodotta e confezionattalia con sfarinati di grano provenie
merceologiche |da Europa U.S.A. e Canada avente le caratteristicbemposizione e di qualita previs
dalla legge, non deve essere trattata con agei@noanti o altri additivi non consenti
Non deve contenere corpi estranei parassiti, prasdn muffe e non deve present
umiditd anomala, grumi, fenomeni di impaccamenton mleve contenere additivi
residui di antiparassitari in quantita superiofiiraiti prescritti per legge

Il prodotto deve essere utilizzato non oltre 3 npesna della data di scadenza.

nti
ste
[
are
e

Confezionamenta Le confezioni devono essere digjlenza difetti o rotture.

PRODOTTO Farina di mais biologica

Caratteristiche | Di filiera italiana. Ottenuta mediante macinaziahenais di buona qualita.

celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014.

Non deve essere alterata per eccesso di umidé#aepza di parassiti, muffe, non dg
contenere additivi.

Il prodotto deve essere utilizzato non oltre 3 npesna della data di scadenza.

merceologiche |Qualora richiesto, deve essere senza glutine, fgmeoente formulata pe

evVe

Confezionamenta Le confezioni devono essere digjlenza difetti o rotture.

|PRODOTTO | Pane e pane grattugiato
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Deve essere prodotto e confezionato in Italiasfarinato di grano, proveniente da
Europa U.S.A. e Canada. E' vietata l'aggiunta siasze organiche ed inorganiche di
qualsiasi natura, nonché qualsiasi trattamentad diginati con agenti chimici o fisici .
Il pane fornito deve essere garantito di produzigioenaliera e non deve essere pane
conservato con il freddo od altre tecniche e sigicasiente rigenerato.

PANE GRATTUGIATO: deve essere ottenuto dalla mazimae di pane comune secco
di normale panificazione. Non deve contenere gidissiigine animale (es. strutto)

Caratteristiche
igienico sanitarie

Le farine impiegate devono possedere caratterestickkomposizione, relativamente a
contenuto di umidita, ceneri, proteine previstdadabrmativa vigente.

Devono essere assenti corpi estranei, difettiezagdtoni, non vi deve essere alcuna
impurita o residui di insetti

Le farine non devono essere trattate con agentaimshnti o altri additivi non consenti
0 altre sostanze vietate.

La farina impiegata non deve risultare addizioatdiciosamente di crusca

Caratteristiche
organolettiche

Deve essere fabbricato con lievito di ottima gaalia crosta deve essere uniforme, di
colore bruno dorato, di giusto spessore e priviesiure, spacchi e fori, non presentare
bruciature, consistenza friabile, la mollica diate paglierino chiaro, porosita regolare
e consistenza elastica alla rottura con le manal(daglio). Il pane deve risultare
croccante con crosta che si sbriciola leggermengeresta ben aderente alla mollica .lI
pane deve essere privo di odori estranei e sapili. &a mollica deve essere asciufta,
non attaccaticcia, spugnosa ed elastica

Ingredienti: Farina di grano tenero "0" o "00" teigrale, acqua, lievito, estratto di malto,
farina di cereali maltati, sale, olio di oliva

Caratteristiche
merceologiche

Pane comune, Pane all'olio di oliva che, oltre albenponenti previste per il pahe
comune, deve contenere anche olio di oliva o egtgime di oliva in quantita compresa
trail 3 — 4%.

Pezzatura varia, 40gr per il formato bocconcin@dyatta fino a 500gr. per il formato
filoncino.

Non deve contenere additivi.

Confezionamentd

Pane grattugiato in confeziones@aa2500 g.
Il trasporto del pane deve avvenire in sacchi ¢hasnza I'utilizzo di punti metallici, ¢
carta o di plastica adeguatamente microforata comfalla normativa vigente.
Il trasporto deve avvenire in idonee ceste in nterlavabile e disinfettabile che
devono essere mantenute in condizioni ineccembpulizia.
Ogni fornitura deve essere accompagnata da eticbett una dichiarazione riguardante
il peso della merce, il tipo di prodotto, gli ingrenti e la data di produzione a‘

PRODOTTO

Grissini prodotti con olio di oliva

Caratteristiche
organolettiche

Bastoncino di pasta di pane, croccante e frialsiémza mollica, con struttura friabile.
Perfetta lievitazione e cottura. Non debbono camenmpurita. Essere alterati per
eccesso di umidita, riscaldamento, presenza dispiiramuffe, non devono contenere
additivi.

Caratteristiche
merceologiche

Ingredienti: farina di grano tenero, farina di graturo, lievito, acqua, olio di oliva
Il prodotto finito si presenta sotto forma di unstmmcino cilindrico all’estremita, |
diametro e la lunghezza sono variabili,

Devono essere prodotti e confezionati in ltalia

Confezionamentd

Confezioni da gr 250/500 o, a esfai, mono porzioni da gr 12

PRODOTTO Biscotti secchi
Gli ingredienti principali devono essere: farirmicchero, burro oppure olio vegetale
esclusi I'olio di palma, colza, cocco e simili\it.
Limitare l'uso di alimenti formulati con fruttosi sciroppi di mais ad alto contenutq di
fruttosio

Caratteristiche | Non debbono contenere materie minerali, sostangetak alterate e altre impurita.

organolettiche

Devono avere una vita residua di 3 mesi
Non devono essere alterati per eccesso di umiisiZaldamento, presenza di parassiti,
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muffe, non devono contenere additivi.

Caratteristiche | Prodotti da farine di grano tenero 00, preconfeatios preparati senza aggiunta di grassi
merceologiche |idrogenati. Non debbono essere dolcificati con @aca o sostanze dolci diverse dallo
zucchero o dal miele, né con edulcoranti

Devono essere prodotti e confezionati in Italia.
Nelle scuole del preobbligo, una volta al mese,odevessere distribuiti biscotti
confezionati in Italia secondo la normativa vigemteui ingredienti, per almeno il 25%,
provengano da commercio equo e solidale

Confezionamenta Le confezioni devono essere talisddtare sigillate all'atto della consegna in raathe
il prodotto risulti al riparo dalla polvere e danb@ltra causa di insudiciamento o rottyra.
Nelle scuole del preobbligo devono essere usatduspgamente confezioni in
multiporzione

PRODOTTO Fette biscottate

Prodotto da forno ottenuto dalla cottura, frazimeato mediante tranciatura trasversale,
eventuale stagionatura e successiva tostaturaodo yoiu impasti lievitati, di uno o piu
sfarinati di cereali, anche integrali con acquaeedntuale aggiunta di sale, zucchero,
oli, malto, prodotti maltati, crusca alimentare eltri ingredienti nonché aromi |e
additivi consentiti, non devono essere presentiraoiti artificiali.
Limitare l'uso di alimenti formulati con fruttosesciroppi di mais ad alto contenutq di
fruttosio

Caratteristiche Non devono contenere ingredienti o additivi nonseniti dalla legge, o altre sostanze
merceologiche vietate, non devono essere presenti coloranticiatit
Devono essere prodotte e confezionate in Italia

Confezionamento | Le confezioni devono essere taligldtare sigillate all’atto della consegna in mod
che il prodotto risulti al riparo della polvere a dgni altra causa di insudiciamentp o
rottura.
Nelle scuole del preobbligo, devono essere usatiesegamente confezioni in muIT-
porzioni

PRODOTTO Crackers e crostini

Prodotti da forno ottenuti dalla cottura rapidaido o pit impasti anche lievitati di uno o
piu sfarinati di cereali, anche integrali, con acgucon l'eventuale aggiunta di sale, oli,
malto, prodotti maltati, crusca alimentare e aftgredienti nonché aromi e additivi
consentiti. | crostini sono piccoli “tozzetti” dape successivamente tostati in forno, a
temperatura molto bassa, in modo da ottenere ggaia doratura.

Caratteristiche | Non devono contenere ingredienti o additivi nonseaniti dalla legge, o altre sostanze
merceologiche |vietate, non devono essere presenti colorantii@alif da utilizzare non oltre 3 mesi
prima della data di scadenza. | crackers non deeseere salati in superficie.

Confezionamenta Le confezioni devono essere talisddtare sigillate all'atto della consegna in raathe
il prodotto risulti al riparo della polvere e danb@ltra causa di insudiciamento o rottura.
Nelle scuole del preobbligo devono essere usatduspgamente confezioni in
multiporzione.

PRODOTTO Corn flakes, riso soffiato pop corn

Corn Flakes seme di mais, liberato dal germe e frantumatttpdo acqua o a vapore
con aggiunta di zucchero, malto e sale, sottoppgi@rziale essiccamento, laminato a
scagliette e tostato

Riso Soffiata ottenuto tramite preriscaldamento del chiccdsti,rseguito da un
aumento della pressione, e dall'introduzione dovegcqueo surriscaldato, seguito poi
da una drastica riduzione della pressione che pelespansione dell'acqua presente
all'interno del chicco e la sua conseguente trasdaione sia nella forma che nella
consistenza, diventando cosi riso soffiato.

Pop Corn ottenuto facendo scoppiare tramite riscaldamenkicichi di mais

Caratteristiche | Non devono contenere ingredienti o additivi nonseiti dalla legge, o altre sostanze
merceologiche |vietate, non devono essere presenti coloranticiadif T
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Qualora richiesto, devono essere adatti ai cellaevono essere senza gluti
specificamente formulati per celiaci/intollerantigéutine Reg. UE 828/2014

Confezionamentd

Le confezioni devono essere talisdétare sigillate all’atto della consegna in raathe

il prodotto risulti al riparo della polvere e danb@ltra causa di insudiciamento o rottyra.

Devono essere usate esclusivamente confezioni ltipanzione

PRODOTTO Dessert: merendine confezionate, crostatine, muffinmini cake da agricoltura
biologica
Caratteristiche | Gli ingredienti principali devono essere: farinaicezhero, burro oppure olio vegetale

merceologiche

escluso l'olio di palmagolza, cocco e similiievito e sale.

Non devono contenere ingredienti o additivi nonseontiti dalla legge, o altre sostanze

vietate, non devono essere presenti coloranticaalif non debbono essere dolcific
con saccarina o sostanze dolci diverse dallo zwoché con edulcoranti. Limitare I'u
di alimenti formulati con fruttosio e sciroppi diais ad alto contenuto di fruttosio
Prodotte e confezionate in ltalia.

Mini cake preparati con yogurt; con confetturalbi@cca, di pesca, di prugna.
Crostatina alla confettura (non di fichi, kiwi @ dgrumi), muffins normali e &
cioccolato.

ate
50

A

Confezionamentd

Le confezioni devono presentategie e il sistema di imballaggio deve protegge
prodotto da eventuali rotture.
Nelle scuole del preobbligo devono essere usatdusaggmente confezioni i
multiporzione

re i

PRODOTTO

Pasta biologica di semola di grano duro |

Corrispondente per caratteristiche alle normegljé e di regolamento che disciplinano

la produzione e la vendita di tali tipi di alimenti

Sono denominate pasta di semola di grano durca plasemolato di grano duro e pas
integrale i prodotti ottenuti dalla trafilazionaphinazione e conseguente essiccamen
impasti preparati rispettivamente ed esclusivamenesemola di grano duro o con
semolato di grano duro o con semola integraleati@duro ed acqua.

a
to di

Caratteristiche
organolettiche

Pasta essiccata, deve avere odore, sapore e tiploréelle materie prime impiegate.

Il prodotto deve risultare indenne da materialrasti di natura organica o inorgani
infestanti, parassiti, larve, frammenti di insettiiffe , inoltre non deve presentare dif
tipo: presenza di macchie bianche e nere, bollead’a

ca,
etti

Caratteristiche
merceologiche

Prodotta e confezionata in ltalia. Il grano duroldgico deve provenire da Euro
U.S.A. e Canada.

Avere umidita massima del 12,5%, non sono ammelsiiia

La pasta dopo la cottura non deve presentarsi sf@ppe/o spaccata, il peso e

volume devono aumentare considerevolmente e l'adgu@pttura non deve risultare

torbida o lattescente.
Deve essere garantita la fornitura di tutti i tippasta, relativamente alle forme richig
dalle tabelle dietetiche, compresa la pasta di @ip®0, 000, compatibilmente con
gamma dei formati disponibili nel prodotto biologic

Prodotto da utilizzare non oltre 6 mesi prima ddH#a di scadenza.

pa

il

ste
la

Confezionamentd

Il sistema di imballaggio deve gtra il mantenimento di requisiti igienici, per rig
tipo di pasta deve essere dichiarato esattametaedo di cottura.

)

PRODOTTO

Pasta fresca/secca/surgelata o in atmosfera moddia all’'uovo e ripiena, pasta pel
lasagne surgelata o in atmosfera modificata biologi

Prodotta con semola di grano duro e almeno quadtva fresche di gallina per Kg di
semola. Le uova possono essere sostituite da unspomdente quantita’ di ovo prodo
liquido fabbricato esclusivamente con uova intérgatlina, rispondente ai requisiti di
legge.

La fornitura di pasta surgelata deve essere comf@rouanto previsto dalle disposizio
generali relative ai prodotti surgelati

tto

Caratteristiche

da

Non deve presentare grumi, sapooderi acri, hon deve presentarsi infettatal
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organolettiche

parassiti, larve, frammenti di itisetuffe o altri agenti infestanti

Caratteristiche
merceologiche

Prodotta e confezionata in Italia. Il grano duroldjico deve provenire da Eurof
U.S.A. e Canada.

Avere umidita massima del 30%, non sono ammesdivddd

La sfoglia di pasta alluovo, deve avere dimensianiatte all'alloggiamento
gastronorm e dev'essere pronta da infornare serenergivo passaggio in acq
bollente.

Il ripieno non deve essere inferiore al 40% deloptgale e dev'essere costituito

ortaggi (es. spinaci, biete), ricotta, parmigiaeggiano/grana padano, uova pastorizz

pangrattato, sale, noce moscata
Non € ammesso 'uso di glutammato monosodico rétiiliesaltatori di sapidita

Da,

ua

da:
ate,

Confezionamentd

Il sistema di imballaggio deve gtr@a il mantenimento di requisiti igienici e
confezioni devono risultare intatte.
Per le paste ripiene la denominazione deve essempletata con il riferimento d
ripieno ed, eventualmente, con lindicazione defjiediente o degli ingredier
caratterizzanti utilizzati nel ripieno.
Le confezioni possono essere surgelate e devopettase la normativa relativa
prodotti surgelati, o essere sottovuoto o in atemasmodificata .

o

ti

—

ai

PRODOTTO

Lasagne surgelate o in atmosfera modificata prontal consumo biologiche

Caratteristiche
organolettiche

Preparazione gastronomica a base di sfoglia dagdbtiovo condita con ragu di car
bovina e/o sugo di pomodoro, besciamella (prepa@aatte, farina, burro/olio e sal
parmigiano reggiano, olio extra vergine di oliva.

ne

L),

Confezionamentd

Analogo a quanto previsto per latgpdresca/secca/surgelata alluovo e rip
biologica, pasta biologica per lasagne surgelata .

ena

PRODOTTO

Pizza/focaccia/base per pizza surgelata e/o in atsfera modificata

La fornitura di prodotto surgelato deve esserdaraome a quanto previsto dalle
disposizioni generali relative ai prodotti surgeléprodotto fresco deve essere di
produzione giornaliera e puo essere fornito confeio.

Caratteristiche
organolettiche

| prodotti devono presentare perfetta lievitazianeottura, essere croccanti, privi
umidita; integri, privi di odori estranei, di guggoadevole.

Il prodotto deve presentare alveolature e spessgrari in tutti i punti.

Dopo la cottura devono presentare consistenzaceoffi ogni zona e assenza
bruciature nei bordi.

di

di

Caratteristiche
merceologiche

Prodotta confezionata in Italia. Il grano teneroldijico deve provenire da Eurg
U.S.A. e Canada.

Y

Se non é surgelata deve essere di produzione Hemae puo essere fornita

confezionata.

Ingredienti dell'impasto per pizza/focaccia faridiagrano tenero, lievito di birra, sal
olio d'oliva, per la pizza, pomodori pelati (vedssheda tecnica specifica).

Non devono contenere grassi idrogenati.

Non devono contenere materie minerali, sostanzetabglterate e altre impurita.

pa

€,

Confezionamentd

Il sistema di imballaggio deve garantire il manteento di requisiti igienici e |
confezioni devono risultare intatte.

Preformata a base quadrata o rettangolare. La fdiragni singola pizza/focaccia de
essere idonea all'alloggiamento in teglie Gastnon@GN1/1.

PRODOTTO Riso
Corrispondente per caratteristiche alle normegiyé e di regolamento che disciplinano
la produzione e la vendita di tali tipi di alimenti
Tipologia richiesta:
- Superfino a chicco allungato (lungo A).
Nelle scuole d'infanzia e nelle scuole dell'obbligwe essere utilizzato riso di tipo
Parboiled.

Caratteristiche E' vietato qualsiasi trattamentbrid® con agenti chimici o fisici o con l'aggiunda
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igienico sanitarie| qualsiasi sostanza che possaificerde il colore naturale o comunque alterarng la
composizione naturale.

Caratteristiche | Deve presentarsi in granelli di forma e lunghezgolare e uniforme
organolettiche |1l riso parboiled deve essere di colore giallognolsaro su tutta la superficie e per
l'intero volume, avere granelli interamente gelatati
Non devono essere presenti granelli con coloraziemgente al rossiccio (per eccessp di
trattamento) o con “ventre biancastro” (per difettdrattamento).
Il prodotto indenne da infestanti, parassiti, lafvammenti di insetti, muffe, inoltre non
deve presentare difetti di striatura e vaiolatatarna, come da disposizioni legislative

Caratteristiche |La filiera (coltivazione, lavorazione, confezionart® dev'essere interamente
merceologiche |riconducibile al Piemonte e/o Lombardia e/o Enft@magna.

L'acqua nella quale é stato cotto deve risultaiareho tutt’al piu opalescente
Prodotto da utilizzare non oltre 3 mesi prima ddhga di scadenza.

Confezionamento Confezione sottovuoto. Il sistemantballaggio deve garantire il mantenimento| di
requisiti igienici e le confezioni devono pervenimeatte.

PRODOTTO Cereali in grani biologici

Piante erbacee delle Graminacee che forniscotid érgemi usati anche sotto forma di
farina, nell’alimentazione.
Cereali richiesti :orzo perlato e farro in grancdeicati biologici.

Caratteristiche | Granaglie in perfetto stato di conservazione.
organolettiche Devono avere granella uniforme, integra e pulitan rpresentare semi e sostanze
estranee, muffe, attacchi di parassiti, inoltre derono essere alterati per eccesso di
umidita.

| granelli dell'orzo perlato devono essere arrotdndi colore bianco-giallo paglierino

Caratteristiche | Granaglie perfettamente mature e non avariatégmrdsso di umidita.
merceologiche | Devono essere di filiera comunitaria.
Dev'essere utilizzato non oltre 3 mesi prima dadita di scadenza.

Confezionamentg |l sistema di imballaggio deve gtra il mantenimento di requisiti igienici e |le
confezioni devono risultare intatte.

2) OLI E GRASSI

Normativa di riferimento e indicazioni generali
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

- Reg CE 1513/2001 del 23 luglio 2001 che modificagolamento n. 136/66/CEE e il regolamento (GE
1638/98, in ordine alla proroga del regime di aritalla strategia della qualita dell'olio di oliva
- Reg. CE n. 865/2004

- Reg. (CEE) n. 2568/91 dell'11 luglio 1991 relatadle caratteristiche degli oli d'oliva e degli di sansa
d'oliva nonché ai metodi ad essi attinenti sudeessodifiche ed integrazioni
- Reg. CE n. 1989/2003 del 6 novembre 2003 che finadl regolamento (CEE) n. 2568/91 relativo alle
caratteristiche degli oli di oliva e degli oli dirssa di oliva nonché ai metodi di analisi ad etssienti

- Reg. (CE) n. 865/2004 del 29 aprile 2004 retatil'organizzazione comune dei mercati nel settore
dell'olio di oliva e delle olive da tavola e recamtodifica del regolamento (CEE) n. 827/68

-Reg.Ce n.1019/2002 del 13 giugno 2002 relative miirme di commercializzazione dell’olio d'oliva.
- Reg. (CE) n. 182/2009 del 6-3-2009 che modifieagolamento (CE) n. 1019/2002 relativo alle nowte
commercializzazione dell'olio di oliva
- Reg. (UE) n. 299/2013 del 26 marzo 2013 recamudifica del regolamento (CEE) n. 2568/91 relatille @
caratteristiche degli oli d’oliva e degli oli dirssa d'oliva nonché ai metodi ad essi attinenti
- DECRETO LEGISLATIVO 23 maggio 2016, n. 103 Disjzsni sanzionatorie per la violazione del
regolamento (UE) n. 29/2012 relativo alle normeammercializzazione dell'olio di oliva e del regaknto
(CEE) n. 2568/91 relativo alle caratteristiche detildi oliva e degli oli di sansa d'oliva, nonchémetod
ad essi attinenti

OLIO MONOSEME DI MAIS/GIRASOLE

R.D.L. 30/12/1929 n. 2316

BURRO

La normativa vigente in ltalia deriva in applicasodella legge 1526/1956, superata dai Reg.ti CEE n
2991/94 sui “grassi spalmabili” e 2571/97 sul “lsuconcentrato”;

~—
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- Decreto Legislativo 6 novembre 2007, n. 193 "Atfone della direttiva 2004/41/CE relativa ai colitin
materia di sicurezza alimentare e applicazionealglamenti comunitari nel medesimo settore.

PRODOTTO Olio extra vergine di oliva
L'olio di oliva vergine e I'olio ottenuto dal ftot dell'olivo soltanto mediante processi
meccanici o fisici, utilizzando il calore per fatatne I'estrazione in quantita tale da non
causare alterazioni dell'olio stesso

Caratteristiche | Sono esclusi gli oli ottenuti mediante estrazioore solventi chimici o con coadiuvanti

igienico sanitarie

ad azione chimica o biochimica o con processietiterificazione e qualsiasi miscela
oli di altra natura.
L'acidita espressa in acido oleico dev'essereigrfep uguale a 0,8 gr ogni 100 gramr

con

ni

Caratteristiche
organolettiche

L'olio extra vergine di oliva non deve aver subit@nipolazioni e trattamenti chimi
ma soltanto il lavaggio, la sedimentazione eftitdggio.
Caratteristiche: deve essere limpido, fresco, pdvampurita, con sapore gradev

aromatico. Deve avere colore caratteristico secodad@rovenienza; devono inoltre

essere scrupolosamente osservate sia le normeafieder regolamenti d’igiene s
guelle speciali regolanti il commercio dell'olio aliva

Ul
i

hie

a

Caratteristiche
merceologiche

Deve essere di filiera italiana: dalla materia rifimo al prodotto finito.

Per il condimento a crudo di insalate e previgitli?zo di olio extravergine di oliv
D.O.P. ottenuto da olive italiane.

L'acidita espressa in acido oleico dev'essereigrfep uguale a 0,8 gr ogni 100 gramr

a

ni.

Confezionamentd

Confezioni di vetro tali da protggil prodotto dalla luce o in contenitori in band

stagnata ai sensi del D. M. 18 febbraio 1984 dahe ageevono presentare difetti co
ammaccature, punti di ruggine, corrosioni interratim. Non sono ammesse bottiglie
plastica

ne
n

PRODOTTO Olio monoseme mais/girasole
L'olio ottenuto dalla estrazione a mezzo solvemtdalla pressione meccanica di semi
oleosi e poi sottoposto, per essere commestibiEpeesso industriale di rettificazione,
deve essere denominato “olio di semi”. Alla suddéitnominazione si deve aggiungere
I'indicazione della specie del seme oleoso.

Caratteristiche | Limpido con assenza di difetti al’esame organdalettelativamente all'odore e al sapore

organolettiche

Caratteristiche | Sono permessi solo olio di girasole e di mais lgér italiana, dalla materia prima fino

merceologiche |al prodotto finito da utilizzarsi solo per i pasgicolati come ausilio tecnologico o|in
caso di diete speciali per patologia.

Confezionamenta Confezioni PET o in contenitorbamda stagnata ai sensi del D. M. 18 febbraio 1984

che non devono presentare difetti come ammaccatungi, di ruggine, corrosioni interTe

o altro.

PRODOTTO

Burro/burro monoporzione

Prodotto costituito dalla materia grassa del lattevacca, dal quale si ricava f
centrifugazione in apposite scrematrici e succassigngolatura della crema c¢
ottenuta.

Il burro deve essere preparato in uno stabilimemtonosciuto e deve present
marchiatura d’identificazione di cui all'allegaty kezione I, del regolamento (CE)
853/20

Caratteristiche
igienico sanitarie

Deve avere un contenuto di grassi, tenore massimocaglia e di estratto secco latti
conforme alla vigente normativa. Il burro deve ltee fresco e non sottopostq
congelamento, non deve essere in alcun modo alterah deve avere gusto di ranci
né presentare alterazioni di colore sulla superfici

Caratteristiche
organolettiche

Pasta fine ed omogenea, di consistenza soda, aiecblanco / giallognolo, non de
presentare in superficie o in sezione agglomeratauoli anche di minime dimensio
deve avere sapore dolce, delicato e gradevole dewkare fresco e non sottopost
congelamento, sodo ed omogeneo, non deve esseafeuim modo alterato, non de

avere gusto di rancido né presentare alterazioroldre sulla superficie
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Caratteristiche | Deve essere di filiera piemontese dalla materiaaifino al prodotto finito
merceologiche |Deve essere ottenuto dalla crema di latte vaccimstopizzato. Non devono ess
presenti additivi (6 ammesso solo il sale da c)cina

Confezionamento |l sistema di confezionamento dgaeantire il mantenimento dei requisiti igienidi,
pani devono avere peso da 250-500-1000g.
Puo essere richiesta la confezione monodose

3) ALIMENTI/CONSERVE ALIMENTARI /PRODOTTI CONSERVAT I/PRODOTTI SECCHI

Normativa di riferimento e indicazioni generali

Pomodori pelati/polpa di pomodori

Olive verdi/nere in salamoia denocciolate

Alimenti vegetali conservati pronti all'uso (fagial, piselli, ceci, cannellini, fagioli borlottiehticchie).
Legumi secchi (lenticchie, piselli, ceci, cannelfiagioli borlotti, fave).
Capperi, carciofini, funghi champignon

Tonno all'olio di oliva

Pesto confezionato

Maionese

Ketchup

Salsa tonnata

DECRETO 11 novembre 2009, n. 199 Regolamento tecanepimento delle direttive n. 2008/60/CE, n.

2008/84/CE, n. 2008/128/CE e n. 2009/10/CE, rigasatid requisiti di purezza specifici degli additiv
alimentari. (09G0198).

Le confezioni devono recare tutte le indicazioohigste dalle norme, tipo prodotto, luogo di pradne,
peso netto e peso sgocciolato, ingredienti e agidi#tc

Il contenuto di ogni scatola deve corrispondereantp dichiarato in etichetta. Contenitori da mtidire:
vetro, banda stagnata (scatole, latte, ecc.), ishonaia assicurare la buona conservazione dei prediitt
mantenimento dei requisiti prescritti. | conteriiiarbanda stagnata ai sensi del D. M. 18 febbit&®4 non
devono presentare difetti, come: ammaccature, plindiggine, corrosioni interne, rigonfiamenti

PRODOTTO Olive verdi/nere in salamoia denocciolate

Il prodotto deve essere conforme alla "Norma cororake applicabile alle olive d
tavola" - COI/OT/NC n.1 Dicembre 2004 e s.m.i

a

Caratteristiche | Il prodotto non deve avere difetti di sapore, celaxdore o altro. Il vegetale immerso
organolettiche |liquido di governo deve essere il piu possibileaft®t, né spaccato né spappolato
effetto di eccessivo trattamento termico.

nel
per

Caratteristiche | Di filiera comunitaria.
merceologiche |l liquido di governo deve essere costituito dawsc®@ sale con assenza di anid
solforosa.

ride

PRODOTTO Pomodori pelati/polpa di pomodori biologici

Devono rispettare la seguente normativa:

- Art. 2 del D.P.R. n° 428 dell'll aprile 1975 ell'dart. 27 Approvazione d¢
regolamento di esecuzione della L. 10 marzo 19696nconcernente l'istituzione di

controllo qualitativo sulle esportazioni di pomoidpelati e concentrati di pomodoro

estensione di determinate norme ai medesimi pricgiedtinati al mercato interno.

- Ministero attivita produttive decreto 23 Settem#005, Definizione di passata
pomodoro.

- DECRETO 17 febbraio 2006 Passata di pomodor@iaidel pomodoro fresco.

- DECRETO LEGISLATIVO 19 febbraio 2014, n. 20 Ataene della direttiva
2012/12/UE, che modifica la direttiva 2001/112/CBncernente i succhi di frutta e a
prodotti analoghi destinati all'alimentazione umana

Pomodori pelati devono essere di tipo lungo prigatia buccia, ottenuti da frutto fres
sano, maturo e ben lavato. Il modo di presentaziénéegato alle consuetud

chiara informazione sulla tipologia del prodotto

|
n
ed

di
5]
tri

-0,
ni

commerciali e la relativa denominazione di vendieve fornire al consumatore una

Caratteristiche Requisiti minimi:
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organolettiche

- presentare colore rosso carditaridel prodotto sano e maturo, avere odore ersapo

caratteristici del pomodoro ed essere privi di odaapori estranei, essere privi di |

rve

e di alterazioni di natura parassitaria costitide macchie necrotiche di qualunque

dimensione interessanti la polpa e non presemntaresura sensibile maculature.
- peso del prodotto sgocciolato non inferiore &lo7del peso netto

Caratteristiche
merceologiche

Pelati e polpa di pomodoro devono essere di filiedtana dalla materia prima fino
prodotto finito.

La fornitura deve provenire da produzione biologica

E' ammessa l'aggiunta dei seguenti ingredienti:

- sale alimentare;

al

- correttori di acidita previsti dal decreto delri4tro della Sanita 27 febbraio 1996/ n.
209;
Gli ingredienti aggiunti devono essere evidenziatl'etichettatura.
Prodotto da utilizzare non oltre 18 mesi primaaldita di scadenza
PRODOTTO Capperi, carciofini, funghi champignon
Caratteristiche | Il prodotto non deve avere difetti di sapore, ceJadore o altro.
organolettiche
Caratteristiche | Di filiera comunitaria.
merceologiche |l liquido di governo deve essere costituito dausc®@ sale con assenza di anidfide
solforosa.
PRODOTTO Pesto confezionato biologico
Caratteristiche |Non deve presentare odore o sapore anomali dovima@dimento, né alterazioni di
organolettiche | colore
Caratteristiche | Il pesto confezionato deve essere di produzionediica industriale e di filiera italiana

merceologiche

Qualora richiesto deve essere senza glutine,
celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014

spmniénte  formulato  pe

=

Ingredienti: basilico, olio extra vergine di olivgrana padano D.O.P. e/o parmigiano

reggiano D.O.P. e/o pecorino, pinoli e/o noci elacardi.

PRODOTTO

Maionese/Ketchup/Salsa tonnata

Caratteristiche
merceologiche

Di produzione industriale e nazionale.

Il prodotto deve essere fornito confezionato.

Ingredienti principali: maionese olio di oliva, um\wsale, succo di limone

-salsa tonnata: olio d'oliva, uovo, tonno sott'olmapperi, acciughe, succo di limo
sale,

-ketchup passata di pomodoro, zucchero, sale, dceino e aromi naturali
Qualora richiesto devono essere senza glutine, ifeaecente formulati
celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014

pe

ne,

=

Confezionamentd

Confezioni monodose/barattolo mpoigione

PRODOTTO

Tonno all'olio di oliva

Ottenuto dalla lavorazione di pesci appartendigtismle specie di cui € consentito dal
normativa vigente l'inscatolamento con la denoniorazdi "tonno"

Normativa di riferimento:

- R.D. del 7 luglio 1927 n. 1548

- D.M. 9 dicembre 1993

- L. 24 novembre 1981, n. 699 Modifiche al secoaderzo comma dell'articolo 6 del

a

regio decreto-legge 7 luglio 1927, n. 1548, coneeta la fabbricazione, l'importazione e

il commercio dei prodotti della pesca conservateicipienti

- Reg. (CEE) n. 1536/92 del Consiglio del 9 giug882 che stabilisce horme comuni
commercializzazione per le conserve di tonno eatlirpita sue modifiche ed
integrazioni.

- Allegato | del Regolamento n. 2073/2005/CE ddwtto fornito deve provenire dalla
lavorazione di pesci appartenenti alle sole spdicigli € consentito dalla normativa

di
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vigente l'inscatolamento con la denominazione ahrit'

Caratteristiche
organolettiche

Il tonno deve essere di colore chiaro, di sapolieate e deve risultare di trancio interg
All'apertura della scatola le carni devono avererecaratteristico e gradevole; devq
essere assenti odori ammoniacali o di idrogenoosath dovuti a processi
biodegradazione gia presenti nelle carni o caudatiinadempienze nelle fasi
lavorazione.

Consistenza: compatta ed uniforme, non stopposae deresentare assenza
ossidazione, di vuoti, di parti estranee (spindlepsquame, lembi di pelle, grumi
sangue), assenza di macchie ed anomalie. | fasstatari debbono essere dispost
fasci concentrici, uniformi nella loro sezione ela@erenti tra loro

D.
DNO
di
di

Caratteristiche
merceologiche

Il pesce deve provenire nel rispetto dei criterlladeertificazione MSC - Marin
Stewardship Council od equivalenti, che attestdmla zona di pesca, da cui provien
prodotto, & gestita secondo modalita sostenibili.

Per il tonno confezionato sott'olio di oliva & pessa una tolleranza sul peso n
dichiarato del 6%.

| valori di istamina e di mercurio non devono s@peri limiti di legge.

L'olio impiegato, esclusivamente di oliva.

Confezionamentd

Contenitori in banda stagnata l@esta anche da 80g. non devono presentare
quali ammaccature, punti ruggine, corrosioni

lifetti

a

PRODOTTO Alimenti vegetali conservati pronti all’'uso (fagioini, piselli, ceci, cannellini, fagioli
borlotti, lenticchie) biologici
Varieta richieste: fagiolini, piselli, ceci, canlivé, fagioli borlotti, lenticchie
Caratteristiche | Descrizione: i legumi devono essere conservati laundo di governo costituito d
organolettiche |acqua e sale
Caratteristiche | Devono essere biologici di filiera comunitaria

merceologiche

Requisiti:
- caratteristico odore, colore e sapore del prodgttco;
- il peso sgocciolato al netto deve presentaresgaco < 1% .

Confezionamentd

In latte in banda stagnata otirove

PRODOTTO Legumi secchi da agricoltura biologica
- fagioli nelle diverse varieta, preferibilmenterlotti o cannellini
- ceci /farina di ceci ottenuta da ceci biologicfillera comunitaria.
- lenticchie
- fave
- piselli & prevista anche la fornitura come prta@urgelato secondo quanto previsto
dalle Tabelle dietetiche
- miscela legumi secchi
Caratteristiche | Tutti i semi devono essere uniformemente essicgatifettamente integri, privi di
organolettiche | terriccio, di sassolini o di residui di altra naue non infestati da parassiti, privi|di

muffa, di residui di pesticidi. Devono essere digatura omogenea

Caratteristiche
merceologiche

| prodotti biologici di filiera italiana
Devono avere le seguenti caratteristiche: essditegaani, privi di muffe,
insetti o altri corpi estranei (frammenti di pisto, frammenti di stelo), sono amme

SSi

leggeri difetti di forma, non devono presentareacthi di parassiti, devono avere
pezzatura omogenea, devono essere uniformemeriteagisgl’'umidita della granella
non deve superare il 13%).
La farina di ceci, qualora richiesto, deve esserea glutine, specificamente formulata
per celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/201

PRODOTTO Prodotti a base di soia da agricoltura biologica
- Spezzatino di soia biologico

Caratteristiche Prodotto derivato dalla soia dallgwiene separata la parte lipidica e mantenuta| so
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merceologiche

guella proteica, che viene poi ttattal calore per ottenere una consistenza a falir
straccetti/bocconcini simili alla carne. Prima detiottura lo spezzatino deve ess
messo in ammollo.
Il prodotto non deve contenere organismi geneticaenenodificati, deve provenire
agricoltura biologica, essere di filiera italiaaltivata in Italia, prodotto e confeziona
in Italia. Deve essere senza glutine, specificaenémtmulato per celiaci/intolleranti
glutine Reg. UE 828/2014.

4) DERIVATI DELLA FRUTTA - BEVANDE

Normativa di riferimento e indicazioni generali

- DECRETO LEGISLATIVO 21 maggio 2004, n. 151 Attuazeé della direttiva 2001/112/CE, concerner
i succhi di frutta ed altri prodotti analoghi desitii all'alimentazione umana

- DECRETO LEGISLATIVO 19 febbraio 2014, n. 20 Ataiane della direttiva 2012/12/UE, che modifica
direttiva 2001/112/CE, concernente i succhi ditfrat altri prodotti analoghi destinati all'alimezitme

1to
al

ite

L la

umana
PRODOTTO Succhi di frutta, purea di frutta, mousse di frutta biologici
Succo di frutta: prodotto ottenuto dai frutti gmocedimento meccanico, avente il
colore, I'aroma e il gusto caratteristici dei fiuth cui provengono, ottenuto con succo di
frutta concentrato mediante restituzione della propne di acqua estratta dal succo al
momento della concentrazione; I'aggiunta di acgessedyarantire le qualita essenziali
del succo. Limitare I'uso di alimenti e bevanderfolati con fruttosio e sciroppi di mais
ad alto contenuto di fruttosio.
La purea/mousse € il prodotto della setacciatuita darte commestibile di frutti interi o
pelati.
Caratteristiche |l prodotto non deve presentare alcuna alterazairgapore, odore o colore. La frutta
organolettiche | presente in misura non inferiore al 50%
Caratteristiche | Provenienti da agricoltura biologica e di filietaliana.
merceologiche |Qualora richiesto, devono devono essere senzangusipecificamente formulati per
celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014
Tutti i suddetti prodotti non possono contenereched aggiunti, zuccheri artificiali
edulcoranti.
Il tipo di frutta contenuto nel prodotto dovra esséndicato nella denominazione
commerciale del prodotto.
Confezionamento Nelle scuole del preobbligo, devessere usate esclusivamente confezioni in multi;
porzioni, in bottiglia da ml 700/2000; sono ammesseonfezioni di tetrapak.
Il sistema di imballaggio deve garantire il mante@nto dei requisiti igienici.
PRODOTTO Confettura extra di frutta/gelatine di frutta biolo gici
Normativa di riferimento e indicazioni generali:
- D. Lgsl. 20 febbraio 2004, n. 50, in attuazioedadirettiva 2001/113/CE concernente

le confetture, le gelatine e le marmellate di &uttonché la crema di marroni, destinate

all'alimentazione umana.
Mescolanza portata a consistenza gelificata apatapidi zuccheri e di polpa e/o pure
di una sola specie di frutta o di due o piu spdcfeutta. Limitare l'uso di alimenti
formulati con fruttosio e sciroppi di mais ad attintenuto di fruttosio.

a

Caratteristiche
organolettiche

Deve possedere i requisiti previsti dalla leggeesgntarsi con una massa omogene
0 meno compatta, gelificata. Frutta non meno dés 50

L'aroma, il sapore ed il colore devono richiamaee daratteristiche del frutto
provenienza.

Inoltre, non si devono riscontrare: caramellizzagiadegli zuccheri, cristallizzazio
degli zuccheri, sapori estranei, ammuffimenti esprza di materiali estranei.

Caratteristiche
merceologiche

Provenienti da agricoltura biologica e di filietaliana.

Qualora richiesto, devono essere senza glutinecifgenente formulate pe

celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014

D

=

L'aroma, il sapore, il colore, devono richiamare daratteristiche del frutto

i
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provenienza.
Non sono ammessi i gusti: agrumi, fichi e kiwi.
Non deve contenere saccarina o edulcoranti in gener

Confezionamentg Confezioni in vetro con chiusuravii®@, possono essere contenute in confezioni
monodose solo ed esclusivamente quando fornitegjter scolastiche o circostanze
particolari (pasto veicolato ecc.).

PRODOTTO Bibita analcolica di té al limone/pesca
Bevanda analcolica sottoposta a trattamento tertdidT e confezionata in condizigni
asettiche. Limitare I'uso di bevande formulate fmittosio e sciroppi di mais ad alto
contenuto di fruttosio

Caratteristiche | Deve possedere i requisiti previsti dalla legge.

organolettiche

Caratteristiche | Prodotto e confezionato in Italia, deve soddisfarejuisiti previsti dalla normativa che

merceologiche

disciplina la vendita e I'etichettatura di sostaalimentari e bevande.
Deve essere senza glutine, specificamente formpkaticeliaci/intolleranti al glutin
Reg. UE 828/2014

7]

PRODOTTO

Frutta sciroppata/macedonia di frutta biologica

Alimento dolce e conservato a base di frutta fessuccessivamente sterilizza
prodotta con l'utilizzo di frutti integri, meglioesprivi di ammaccature o abrasi, [
essere conservata intera oppure dividendo il fruttoeta o tagliandolo in peztimitare
l'uso di alimenti formulati con fruttosio e sciragjy mais ad alto contenuto di fruttosio

ta,
uo

Caratteristiche
organolettiche

Non deve avere difetti di sapore, colore, odordtmm.all frutto immerso nel liquido di

governo deve essere il piu possibile intatto, nuacsato né spappolato per effetto d
eccessivo trattamento termico.

L'ananas sciroppato deve inoltre essere:

- completamente decorticato;

- privo del nucleo centrale.

un

Caratteristiche
merceologiche

Di agricoltura biologica, prodotta e confezionatdtalia.

Deve soddisfare i requisiti previsti dalla normatixche disciplina la vendita
I'etichettatura di sostanze alimentari e bevande.

Deve essere senza glutine, specificamente formylataceliaci/intolleranti al glutin
Reg. UE 828/2014

[97]

Confezionamentd

Confezioni in latta

5) DOLCI E DESSERT

Comprende i seguenti alimentiiele, zucchero semolato/di canna/zucchero a e&ocolato al latte/crenm
da spalmare alle nocciole/cacao, créeme carameihdadla vaniglia, budino al cioccolato

a

PRODOTTO

Miele di produzione italiana biologico

Deve rispettare i sotto elencati requisiti di legg

- D. Lgsl. 21 maggio 2004, n. 179 Attuazione delilzttiva 2001/110/CE concernente
produzione e la commercializzazione del miele

- D. Lgsl. 7 gennaio 2016, n. 3 Attuazione delleetfiva 2014/63/UE che modifica
direttiva 2001/110/CE concernente il miele

- Produzione biologica (Reg. CE n. 834/07 e Reg88%08)

L'etichetta deve riportare l'indicazione di origitedia:

a) denominazione “miele”, seguita da una indicazionerente all'origine floreal
(millefiori compreso) ed eventualmente all’origitegritoriale;

b) quantita netta o nominale;

c) il nome o la ragione sociale del produttore locdafezionatore;

d) lotto;

e) termine minimo di conservazione.

a

la

Caratteristiche

organolettiche

Deve avere un colore che puo variare dal gialldigago al giallo bruno al giallo verd

a)

il

in conformita della sua provenienza botanica; liede il sapore sono connessi al tipq

D di
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nettare bottinato, la densita, varia dallo sciroppgranulare fino alla cristallizzazior
in rapporto all’eta del prodotto e alla temperatdiraonservazione dello stesso.

Il prodotto deve presentare tutte le caratteristich composizione prescritte dal

normativa vigente, non deve presentare sapore e @dtranei; avere iniziato \
processo di fermentazione o essere effervescentitrei deve essere indicata la dat
produzione

el

a
n
A di

Caratteristiche
merceologiche

Non devono essere presenti residui di antibiot®bstanze inibenti in genere.
Il prodotto deve essere certificato

Confezionamentd

Confezioni da 500 g o monodoseisalaso di pasti veicolati o diete speciali

PRODOTTO

Zucchero semolato/di canna/zucchero a velo

Deve rispettare i sotto elencati requisiti di legg

- L. 31 marzo 1980, n. 139. Recepimento della tietadottata dal Consiglio de
Comunita economica europea riguardante I'armonianazdelle legislazioni degli Stz
membri, concernenti determinati tipi di zucchersta®ti all’alimentazione umana

- Dir. 2001/111/CE del 20 dicembre 2001 relativdeterminati tipi di zucchero destin
all'alimentazione umana

- D. Lgsl. febbraio 2004, n. 51 Attuazione dellaetiva n. 2001/111/CE relativa
determinati tipi di zucchero destinati all'alimezitmme umana e s.m.i.

la

ati

ati

a

Caratteristiche
organolettiche

Ottenuto dalla barbabietola da zucchero. Zucchdéemcb o raffinato: saccaros
depurato e cristallizzato. Per semolato si intéhpieodotto a media granulosita.

Zucchero a velo: Prodotto ottenuto dalla macinaziath zucchero semolato, fif
all'ottenimento di polvere impalpabile di zuccheom granulometria media compresa

io

N0
fra

50 e 70 micron; il prodotto ottenuto puo esseretadtb 0 meno con un agente anti

agglomerante, quali amido di mais o di frumentaninima percentuale variabile fino
un massimo del 3%.

Zucchero di canna ottenuto da sfibratura e macmeziella canna da zucchero.
Non deve presentare impurita o residui di insetti

ad

Caratteristiche
merceologiche

Zucchero semolato e a velo di filiera comunitazizgchero di canna puo essere di fil
extra UE

era

Confezionamentd

Le confezioni devono essere daidtagre e a tenuta

re o

PRODOTTO Cioccolato al latte/crema da spalmare alle noccidleacao
Deve rispettare i sotto elencati requisiti di legg
-L. 1° marzo 2002 n. 39;
- D. Lgsl. 12 aprile 2003 n. 178 Attuazione deligetliva 2000/36/CE relativa ai prodg
di cacao e di cioccolato destinati all'alimentagiamana.
Caratteristiche | Devono essere privi di parassiti e corpi estraman devono presentare odore, sapg
organolettiche | colore anomali e/o sgradevoli.
Caratteristiche | Il cioccolato al latte deve essere prodotto e coofeto in Italia, il cacao amal

merceologiche

deve provenire dal commercio equo e solidale

Ingredienti minimi per la barretta di cioccolat)ACAO: 30%. - LATTE: 23%.
Ingredienti minimi per la crema da spalmare alleame: CACAO: 10%. - LATTE
15%, NOCCIOLE 20%

Limitare l'uso di alimenti formulati con fruttose sciroppi di mais ad alto contenutq
fruttosio

Qualora richiesto, devono essere senza glutinecifi@amente formulati
celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014

P&

ro

di

=

Confezionamentd

- barretta di cioccolato al lategd0 circa;
- crema da spalmare in vaso multirazione, per \aticfiete monodose
- cacao amaro in scatola.
le confezioni devono consentire adeguata proteziehgrodotto

PRODOTTO

Creme caramel, budino alla vaniglia, budino al ciocolato

Devono essere stabilizzati per mezzo di trattaimtentnici tipo UHT e in contenito

sigillati, non devono contenere ingredienti o agditon consentiti dalla legge. Limita

re
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l'uso di alimenti formulati con fruttosio e sciram mais ad alto contenuto di fruttosio

Caratteristiche | Deve essere privo di corpi estranei, non deve ptase odore, sapore o colore anorpali
organolettiche | e/o sgradevoli.
Caratteristiche |l budini devono essere prodotti e confezionatiatia.

merceologiche

Devono essere prodotti con latte italiano o di prognza comunitaria.
Devono essere senza glutine, specificamente fotimpda celiaci/intolleranti al glutin
Reg. UE 828/2014

Confezionamenta Monoporzione

6) PRODOTTI VARI

Requisiti di legge:

D

- DECRETO 11 novembre 2009, n. 199 Regolamentantecrecepimento delle direttive n. 2008/60/CE, n.
2008/84/CE, n. 2008/128/CE e n. 2009/10/CE, rigamatidi requisiti di purezza specifici degli additiv
alimentari. (09G0198)
- DECRETO LEGISLATIVO 25 gennaio 1992, n. 105. Atrione della direttiva 80/777/CEE relativa alla
utilizzazione e alla commercializzazione delle acqunerali naturali
Comprende i seguenti alimenti:
acqua oligominerale, sale, orzo solubile, acetsatisanco/di mele, spezie/aromi: chiodi di garofano
cannella, noce moscata, pepe bianco/nero, origampplveri lievitanti/lievito di birra, zafferanginoli, té
deteinato in bustine filtro, infusi
PRODOTTO Acqua Oligominerale
Deve rispettare i sottoelencati requisiti di legge
D. Lgs del 25 gennaio 1992 n. 105, D. Lgs 4 agd$99 n. 339, Legge n. 39 dell'l
marzo 2002 e Decreti MIPAF dell’ll settembre 26@® gennaio 2003 e s.m.i
Caratteristiche | Nelle acque oligominerali non si devono riscontraostanze aggiunte alla natura (del
organolettiche | prodotto, non regolamentate dalla legislazionentge
Devono avere un residuo fisso non superiore a 250 m quanto destinate utenti in ¢ta
infantile
Caratteristiche |Le acque oligominerali devono provenire da sorgentstabilimenti a filiera corta
merceologiche | (Piemonte, Valle d'Aosta, Liguria, Lombardia).
La fornitura di acqua oligominerale deve esseram#én agli utenti dei nidi d'infanzia
con eta inferiore a 12 mesi, oltre che a situazibeimergenza presso le scuole obbligo e
preobbligo che non permettono la normale erogazaeiBacqua di rete del servizjo
pubblico.
Confezionamenta La fornitura di acqua oligomineidd®e avvenire in confezioni da Lt. 1,5 o da mO50
in PET.
Le confezioni devono presentarsi chiuse, intattsigdlate e non devono presentare
difetti o rotture.
PRODOTTO Sale — Sale integrale
Deve rispettare i sottoelencati requisiti di legge
- D.M. 10/08/1995 n. 562
- Legge 21 marzo 2005, n. 55 Disposizioni finaliezalla prevenzione del gozgo
endemico e di altre patologie da carenza iodica
Prodotto ottenuto dall'acqua di mare, dai giaciingalini e dalle salamoie naturali, jad
uso commestibile
Caratteristiche | Il prodotto non deve contenere impurita e corpicesti e assente da qualsiasi additivo.
organolettiche
Caratteristiche |Deve essere di filiera italiana. Per il condimeaterudo (insalate crude e/o cotte) si
merceologiche |richiede I'utilizzo di sale marino integrale (iodpat
Confezionamento Il sale deve essere completamentdt@ nell'imballaggio.
In recipienti di qualsiasi tipo e capacita, purdhénateriali non arrechino danno |al

prodotto e lo proteggano dall'insudiciamento.
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PRODOTTO

Orzo solubile biologico

Per orzo solubile si intende il prodotto ottendisidratando opportunamente il liqui
estratto a caldo con acqua potabile da orzo tdtoea costituito esclusivamente dg
sostanze estraibili dell'orzo

do
ile

Caratteristiche |l prodotto non deve essere attaccato da paradsitg essere puro e senza corpi estranei.
organolettiche
Caratteristiche | Di filiera comunitaria

merceologiche

PRODOTTO

Aceto bianco/rosso/di mele

Deve rispettare i sotto elencati requisiti di legg
- D.M. 27 marzo 1986 Norme per la preparazione eolamercializzazione degli ag
art. 4

i

- Legge 20 febbraio 2006, n. 82 "Disposizioni duarione della normativa comunitaria

concernente |'organizzazione comune di mercatwidel'

Caratteristiche
organolettiche

Prodotto della fermentazione acetica del vino @ltti liquidi alcolici, di sapore acr
contenente acido acetico

L'aceto di mele & prodotto dall'affinamento defk®id del mosto di mela attraversg
processo di acidificazione.

D

C

Caratteristiche
merceologiche

Deve essere di filiera italiana, ottenuto dallarfentazione acetica dei vini e con lin
delle sostanze tollerate definite dalla legge

niti

PRODOTTO

Spezie/aromi: chiodi di garofano, cannella, noce nsoata, pepe bianco/nero, origan
ecc.

(@)

Spezie e aromi sono di origine vegetale possoseregicavati da piante intere, fog
semi, frutti, radici, rizomi, bulbi e cortecce (cemla), le spezie si consumano dc
I'essiccazione o dopo una lavorazione della mataiiaa.

ie,
DPO

Caratteristiche
organolettiche

Devono presentare le caratteristiche organolettprioprie del vegetale e le confezi
devono essere intatte, conformi alla normativanige
Non devono inoltre essere soggetti ad attacchispaaai (crittogame o insetti).

DNi

PRODOTTO Polveri lievitanti/lievito di birra
In bustina monodose per dolci e lievito di birex pizza e focaccia.
Caratteristiche | Di filiera comunitaria.

merceologiche

In bustina monodose per dolci (composto da difosfiégodico, carbonato acido di sod
amido di mais stabilizzante, sali di calcio degilidagrassi, aromi).

Lievito di birra (costituito da Saccharomices Césiae attivi) confezionato fresco da
g o disidratato, deve rispondere ai requisiti ok

io,

25

PRODOTTO

Zafferano

Caratteristiche
merceologiche

Conforme alla normativa vigente, deve essere ptodotonfezionato in Italia o in al
Paesi UE.

Si richiede zafferano puro, in polvere, di primadegaria come definito da ISO 36
deve provenire dalla parte apicale dello stillo @ebcus sativus, non essere mescq
con filamenti o polveri estranee.

32
lato

PRODOTTO

Pinoli

Caratteristiche
merceologiche

Sono i semi oleosi e commestibili di due specipidi diffusi a medie e alte latitudini
tutt'Europa, il Pinus pinea e il Pinus cembra. Dwvessere di filiera italiana o UE.

\CH)

PRODOTTO Te deteinato in filtro/ infusi vari
Il te deteinato deve essere conforme al DECRET@@ 1987, n. 390 Modificazion
dei decreti ministeriali 20 maggio 1976 e 12 diceant079, riguardanti rispettivament
la disciplina della produzione e del commercioagfe decaffeinato e del te deteinatg
Caratteristiche Le bustine devono risultare integrerodotto non deve essere attaccato da paia

1SSit
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merceologiche deve essere puro e non deve contaraegie organiche o inorganiche estranee, gome

muffe, insetti, granelli di sabbia ecc.

7) PRODOTTI SURGELATI

devono essere conformi ai seguenti requisiti di¢eg

- D. Lgsl. 110/92“Attuazione della direttiva 89/YQEE in materia di alimenti surgelati destinati

all'alimentazione umana

- DECRETO 25 SETTEMBRE 1995, N. 493 Regolamentattiazione delle direttive 92/1/CEE, relativa al

controllo delle temperature degli alimenti surge92/2/CEE, relativa alle modalita di campionatoee a
metodo di analisi per il controllo delle temperatur

-Reg. (CE) n. 37/2005, del 12 gennaio 2005, sutrotha delle temperature nei mezzi di trasportoe
locali di immagazzinamento e di conservazione dagtienti surgelati destinati all'alimentazione uaa

Non devono presentare segni comprovanti un avvepaiiziale o totale scongelamento, quali formazidine

cristalli di ghiaccio sulla parte piu esterna deltefezione.

Pagina 21 di 45



PRODOTTO

Prodotti della pesca sostenibile surgelati

Il pesce deve essere pescato nel rispetto dericdilla certificazione M.S.C. - Marine

Stewardship Council, che attestano che la zonaskcg da cui proviene il prodottg
gestita secondo modalita sostenibili.

Dev'essere conforme ai seguenti requisiti di legge:

- Reg. (UE) N. 1379/2013, dell'l1l dicembre 201atied all'organizzazione comune ¢
mercati nel settore dei prodotti della pesca e'atgjlacoltura, recante modifica
regolamenti (CE) n. 1184/2006 e (CE) n. 1224/2089 Gonsiglio e che abroga
regolamento (CE) n. 104/2000 del Consiglio

- Decreto ministeriale 23 Dicembre 2010 integraababmunicato pubblicato sulla G.
n.125 del 31/05/2011.

Caratteristiche
organolettiche

| filetti di pesce non devono presentare: grunsahgue, pinne o resti di pinne, residu
membrane/parete addominale, colorazione anormatdiré devono avere pezzatl
omogenea.

Il pesce deve essere in buono stato di consenazadio scongelamento deve presen
caratteristiche organolettiche e di aspetto paralgitera quelli presenti nella medesi
specie allo stato di buona freschezza. La glassateve essere sempre presente e
formare uno strato uniforme e continuo. La pelleedpresentare le colorazioni tipic
della specie; deve essere tesa e ben aderentsati tgottostanti, deve essere integr
esente da lacerazioni. La forma deve essere diptla della specie.

La consistenza della carne deve essere soda ¢d®kasieve essere valutata quand
temperatura ha raggiunto quella ambiente.

Non devono presentare alterazione di colore, odoreapore, bruciature da fred
asciugamento delle superficie da freddo, con cars#g spugnosita, parzia
decongelazione, ammuffimenti e fenomeni di putriefaz, infine non devono sviluppa
odore di rancido.

e
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Caratteristiche
merceologiche

Non deve contenere polifosfati
Sono richieste le seguenti tipologie di prodotilietfi di platessa, nasello, merluz:
halibut, bastoncini di merluzzo.
Il prodotto una volta scongelato non pud esserengelato e deve essere consun
entro le 24 ore

70,

nato

Confezionamentd

Le confezioni devono:
- avere caratteristiche idonee ed assicurare pooiezielle caratteristiche organolettig
e qualitative del prodotto;
- proteggere il prodotto da contaminazioni battegic
- impedire il piu possibile la disidratazione epkrmeabilita ai gas;
- non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee.

he

Caratteristiche dei prodotti della pesca surgelatrichiesti

Tutte le sottoelencate tipologie di pesce non devoressere ottenute da prodotti ricomposti

Filetti di platessa
senza pelle

Prodotti e ottenuti dalla lavorazione di pesci eingre e specie “Pleuronectes platess
Colore bianco con presenza di entrambi i filetli plesce (dorsale e ventrale) in qu
prodotti non € ammessa la presenza di spine e deagsere privati della pelle dorsal
ventrale.

A",
psti
ee

Filetti di nasello
e nasello in
tranci

Prodotti e ottenuti dalla lavorazione di pesci eingre e specie “Merluccius merlucciu
Non € ammessa la presenza di spine e devono esseati della pelle dorsale
ventrale.

D .

e

Cuori di filetto
di merluzzo

Prodotti e ottenuti dalla lavorazione di pesci dngre e specie Nasello (Merlucc
merluccius), Nasello del Pacifico (Merluccius protis), Merluzzo atlantic
(Merluccius hubbsi), Merluzzo del Pacifico (Merlius gayi).

Non € ammessa la presenza di spine e devono esSeati della pelle dorsale
ventrale.

ius
0

e

Filetti di halibut

Filetti ottenuti dalla lavorazione di pesci di gemee specie “Reinhardtit
hippoglossoides”, spellati, surgelati individualrteerDevono essere di colore biar

I
1CO

caratteristico, di odore delicato con assenzatthgasti estranei
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Bastoncini di| Devono essere ottenuti da filetti di pesci di gener specie: Nasello del Pacifico
merluzzo (Merluccius productus), Merluzzo atlantico (Merluschubbsi), Merluzzo del Pacifico
(Merluccius gayi).
La quantita di merluzzo non dev'essere inferio@b8b.
L'impanatura deve essere di colore giallo-arancio.
Ingredienti: filetto di Merluzzo min 65%, farina grano tenero, olio di semi di girasqle,
fecola di patate, sale, lievito naturale, paprizacuma
PRODOTTO Verdure surgelate biologiche
Devono rispondere ai requisiti delle verdure fhesc
Le verdure surgelate sono richieste qualora nonosraperibili quelle fresche, nelle
sostituzioni per diete speciali e comprendono: aginfagiolini, piselli, broccoli,
cavolfiori, biete ed erbette. Nel caso di rottuedl@l attrezzature per i pasti preparati in
loco, & consentita la fornitura del misto per mirege surgelato; il misto per minestrgne
deve essere costituito solo da ortaggi, privo giihai.
Caratteristiche |Non devono presentare dopo la cottura sapori, pdayiori anomali, cioe non
organolettiche | caratteristici della specie.
Caratteristiche |- devono essere di filiera italiana (coltivate deate, confezionate, distribuite in Italia)
merceologiche |- devono provenire da coltivazioni biologiche;
- devono risultare accuratamente pulite, mondadgléate;
- non si devono rilevare fisiopatie (quali scottatwa freddo o altri difetti dovuti al
trattamento subito);
- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devessere separati, senza ghiaccio
sulla superficie;
- I'odore e il sapore devono essere rilevabiliagprdel prodotto di origine;
- la consistenza non deve essere legnosa ne' apppappolata;
- il calo peso dopo lo scongelamento deve esstradre al 20%;
- sono tollerati leggeri difetti di colorazione.
Carote, zucchine e cavolfiori: devono essere inosezeegolari; piselli e fagiolini
devono esser interi, non rugosi in superficie, itlirdgpen formati; spinaci: devono essere
in foglie intere, devono essere privi di stelo ifieno, la parte comprendente la radice
deve essere tagliata immediatamente al di sotta defona esterna di foglie.
Confezionamento Devono essere contenuti in appasitdezioni adatte alla conservazione a basse
temperature, devono avere l'etichetta indicantea giroduttrice, stabilimento, luogo| e
data di produzione e gli altri requisiti di legge.
PRODOTTO Fagiolini e spinaci surgelati con metodi tecnologiénnovativi
Caratteristiche | Prodotti surgelati, anche non biologici, prepapativia cottura a vapore rapida (1007 C
merceologiche |per 4 minuti) che, oltre a consentire una preparezirapidissima, ne mantiene
perfettamente intatto il naturale sapore e colore.
Gli spinaci devono essere surgelati con tecnolo@id. — Individually Quick Frozen |-
che consente di surgelare individualmente le sgalrti del prodotto poste all'interno
della stessa confezione e di scongelarle al bissgnondo le quantita desiderate.
8) CARNI FRESCHE |
PRODOTTO Carne di bovino adulto fresca/sottovuoto di razza igmontese
Deve rispondere ai requisiti
- Reg. (CE) N. 1760/2000 del 17 luglio 2000 chiguisce un sistema di identificaziope
e di registrazione dei bovini e relativo all'etitthtura delle carni bovine e dei prodotfi a
base di carni bovine, e che abroga il regolameBE) 0. 820/97 del Consiglio
- Reg. (UE) n. 653/2014 del 15 maggio 2014 cheificadil regolamento (CE) n.
1760/2000 per quanto riguarda l'identificazionettebmica dei bovini e I'etichettatura
delle carni bovine
- Decreto ministeriale 876 del 16-1-2015 Nuove éadioni e modalita applicative del
regolamento (CE) n. 1760/2000 per quanto riguarditolo Il relativo all'etichettatura
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delle carni bovine e dei prodotti a base di carReg. (CE) N. 1249/2008 del
dicembre 2008.

- Filiera piemontese : carne proveniente da animati, allevati, macellati, seziong
confezionati, distribuiti in Piemonte.

| tagli anatomici devono essere confezionati soibdw.

Caratteristiche
organolettiche

La carne deve presentare grana fine, coloritdabti&, colore roseo-rosso, tess
adiposo compatto e di colore bianco candido, bepadito tra i fasci muscolari c
assumono aspetto marezzato, marezzatura media €steoza pastosa, tessit
abbastanza compatta;

uto
he
ura

Caratteristiche
merceologiche

Le carni bovine devono essere ottenute esclusivenasnparti muscolari intere di bov
di razza Piemontese, iscritti al Libro Genealogiazionale, di eta non inferiore a
mesi e non superiore a 24 mesi.

Poiché la quasi totalitd dei bovini appartenenta abhzza Piemontese presenta
specifica mutazione del gene miostatina che caipgatfofia muscolare (groppa dopp
tipica della razza stessa, la relativa ricercaaldi tnutazione genetica costituira ogg
dei controlli disposti dall'A.C. e pertanto veritenuta conforme solo la carne dalle
analisi risulti detta mutazione genetica (sia dna@®o omozigote sia eteroziga
mutato). In effetti da indagini condotte su un camp significativo di bovini di razz
piemontese dal Laboratorio Chimico della Camer&alinmercio di Torino di comur
accordo con I'Anaborapi risulta che il 99,95% dmiiciportano tale mutazione.

| bovini di razza Piemontese devono essere alleatirispetto di un disciplinare ¢
preveda che lintero ciclo di vita (dalla nascilia anacellazione) si svolga in Italia.
carne di razza Piemontese deve essere di filiseaaimente piemontese cioé provenie
da animali nati, allevati, macellati, sezionatinfazionati, distribuiti in Piemonte.

Gli allevamenti devono garantire, in materia dir@ntazione ai fini della biosicurez:
la presenza di documentazione scritta ed aggiormafativa all'alimentazion
somministrata.

Etichettatura: secondo il disciplinare di eticheefta presentato al Ministero de
Politiche Agricole e Forestali che garantisca lmpleta rintracciabilita del prodotto.
E’ ammessa la possibilita di etichettare la caronra individuando un lotto omogen
formato da un gruppo di animali, comprendente gticalari dei capi che costituisco
la partita lavorata in tale giornata; occorre Bam che devono essere riportate so
informazioni omogenee agli animali di riferimentg eomunque, linformazion
riguardante I'appartenenza alla razza piemontese desere sempre indicata. Tultti
ulteriori elementi di rintracciabilitd del bovinalevono essere registrati e conser
presso il laboratorio di sezionamento.

Campionamenti per controlli:

al fine di consentire adeguati controlli, pressaidgboratorio di sezionamento, da o
capo in entrata, deve essere effettuato il prelggwo campione di carne che deve es
identificato tramite numero di auricolare o numetio documento di identita e
conservazione di tali aliquote di carne deve avardurata di mesi tre dalla data
lavorazione. Tali aliqguote hanno valore di contampione che dovra essere sottop
ad analisi, da parte del laboratorio di sezionamequalora l'analisi della miostati
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bovina svolta dall'A.C. o dall'l.A. dovesse risudtanon conforme. Gli esiti di tale analisi

saranno trasmessi dall'l.A. allA.C

Confezionamentd

Sottovuoto, il vuoto deve essdeetopnon presentare o essere molto modesta tesiie
nella singola confezione, ed essere di coloritatmshiaro, liquidi disciolti, senza
macchie superficiali di colorazioni anomale, preasncolore rosso bruno che vira al
rosso vivo entro 30 min. - 1 ora dall’apertura @elbnfezione

=

PRODOTTO

Carni avicole fresche provenienza piemontese/naziale

Pollo biologica Cosce, sottocosce/sovracosce, fusi, spiedino pfettine di petto
Tacchino: fesa, cosce, fettine, spiedini, spezzatino, saksidi pollo e tacchino
Devono essere conformi ai seguenti requisiti dijéeg

Normativa di riferimento:

- vedi REG CE n. 834/2007 del 28 giugno 2007.

lei

- Reg. (CE) N. 1234/2007 del 22 ottobre 2007 rexasganizzazione comune (
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mercati agricoli e disposizioni specifiche per talprodotti agricoli (regolamento uni
OCM)

- Reg. (CE) N. 543/2008 del 16 giugno 2008 recantelalita di applicazione d
regolamento (CE) n. 1234/2007 del Consiglio per ntuariguarda le norme
commercializzazione per le carni di pollame

- D.Lgs 27 ottobre 2011 , n. 202 Disciplina sanatonia per la violazione delle

disposizioni del regolamento (CE) n. 1234/2007 e 643/2008 sull3
commercializzazione delle carni di pollame.
- Reg. di esecuzione (UE) n. 1337/2013 del 13 dipen2013 che fissa le modalita

Ho)
el
i
5]

di

applicazione del regolamento (UE) n. 1169/2011R#elamento europeo e del Consiglio

per quanto riguarda l'indicazione del paese diineg del luogo di provenienza de
carni fresche, refrigerate o congelate di animalladspecie suina, ovina, caprina €
volatili

lle
di

Caratteristiche
igienico sanitarie

Devono presentare bollatura sanitaria e caraitgrestigieniche ottime, con assenzg
alterazioni microbiche e fungine.

| parametri chimici, riferiti a residui di sostanigibenti, contaminanti ambientali
ormonali, devono essere conformi ai limiti stabdialla normativa vigente.

| criteri microbiologici devono essere conformi aagto stabilito dalla normati
vigente.

di
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a

Caratteristiche
organolettiche

| tagli anatomici devono evidenziare nettamentecdeatteristiche organolettiche ¢
tessuti muscolari che li compongono, siano essipadi o privati della propria pell
inoltre il dissanguamento deve essere completpella, se presente, deve avere cold
rosa chiaro, consistenza elastica, non deve evatengegni di traumi patiti in fase
trasporto o durante la macellazione; inoltre desseere priva di qualsiasi residuo rifef
a penne o0 a piume. | tessuti muscolari devono essgrettamente dissanguati, di col
bianco rosato, uniforme, di consistenza soda, loEmeati all'osso, i muscoli devo
avere consistenza sodo pastosa, spiccata lucentessenza di umidita e sottopos
cottura non devono evidenziare odori o sapori atioma

La carne non deve presentare ecchimosi, colorazioomale, tagli o lacerazioni;
cartilagini delle articolazioni devono risultaretdgre, di colore bianco azzur
caratteristico, senza grumi di sangue o ecchimosi
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Caratteristiche
merceologiche

Condizioni generali:

- le carni avicole devono provenire da animali nlatieda non piu di tre giorni;

- devono appartenere alla classe A ;

- i polli devono essere allevati a terra e nut@th mangimi vegetali biologici e privi

OGM,;

Le carni avicole di pollo e di tacchino devono ess®ive di estrogeni, anabolizzanti €
antibiotici, nonché di altre sostanze che si tratme alle carni e possono nuocere

salute umana.

La carne di pollo deve essere di filiera interamente piemontese qgioéveniente d
animali nati, allevati, macellati, sezionati, canimati, distribuiti in Piemonte.

Cosce e sovracosce di pollo devono essere prizamdpe e piume, sezionate pochi

al di sotto dell'articolazione tarsica, il pettogillo deve essere costituito da soli mus
pettorali senz'osso, senza forcella, senza stepaatiecartilaginee.

La carne di tacchino di filiera interamente italiana, cioé proveniewtz animali nati
allevati, macellati, sezionati, confezionati, distiti in Italia.

Le carni di tacchino devono essere di etd compitesde 14 settimane e gli 8 me
Devono essere morbidissime a grana sottile, cotosa pallido, pelle leggera
facilmente lacerabile, cartilagine sternale molésdibile.

Salsiccia di pollo e tacchinaleve essere ottenuta da carne di pollo di filiéeapntese

e di tacchino di filiera italiana.
L'impasto non deve presentare spaccature lungadé possono svilupparsi alterazig
pitl 0 meno profonde.

Gli additivi impiegati nelle carni insaccate devassere conformi alle vigenti normat
in materia.

Deve essere senza glutine, specificamente formpletaceliaci/intolleranti al glutin
Reg. UE 828/2014
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Confezionamentd

La carne etichettata in conformait?dReg. (UE) n. 1337/2013, deve riportare §
confezioni l'indicazione del paese di origine oldelgo di provenienza delle carni.
Il sistema di imballaggio deve garantire il manteanto dei requisiti igienici
merceologici, le sostanze usate per la costituzide¥imballaggio devono esse
conformi a quanto prescrive la normativa relativamateriali che possono venire
contatto con gli alimenti.

ulle

[47]

PRODOTTO

Carne suina fresca/sottovuoto refrigerata nei sudagli anatomici

Di filiera piemontese o regioni limitrofe :

Devono essere conformi ai seguenti requisiti gigée

- Reg. di esecuzione (UE) n. 1337/2013 del 13 dimen2013 che fissa le modalita
applicazione del regolamento (UE) n. 1169/2011R#&lamento europeo e del Consig
per quanto riguarda l'indicazione del paese diineg del luogo di provenienza de
carni fresche, refrigerate o congelate di animalladspecie suina, ovina, caprina €
volatili.

Possono essere richiesti i seguenti tagli:

lombi, coscia, spalla, pancetta tesa.

Prodotti derivati quali:

Salsiccia, spiedini, pancetta rotolata

di

ylio

lle
di

Caratteristiche
igienico sanitarie

Devono presentare bollatura sanitaria e caraitgesigieniche ottime.

Caratteristiche
organolettiche

Il tessuto muscolare deve presentare tutti i @niadtganolettici tipici della carne sui
fresca (colore rosa chiaro, consistenza pastossifuea compatta, grana fina), non d
presentare segni di cattiva conservazione e diaaiteni patologiche. | grassi prese
devono avere colorito bianco e consistenza soda.

Il liquido rosato presente nelle confezioni in eettoto non deve superare il 2 %
peso netto del prodotto.

na
eve
nti

del

Caratteristiche
merceologiche

Le carni di suino devono provenire da animali attiain stabilimenti riconosciuti CEE

devono essere di filiera piemontese o regioni tiofit

LONZA: ricavata dal lombo disossato, completamente fidelle parti non proprie
del grasso, deve essere tagliata pari con I'esxiasiella porzione terminale.
PANCETTA TESA: ottenuta dalla parte ventrale magra del suinofasaaromatizzat
con pepe e altre spezie. Al taglio la fetta & taragzata dal tipico alternarsi di str
rosso vivo e bianco rosato, sapore delicato e dolce

SALSICCIA Fresca: caratteristiche organolettiche ottimali, odore gramle e color¢
caratteristico, il grasso deve essere bianco egmtastro, né avere odore di ranci
L'impasto composto da carne di suino, sale, erbspezie, non deve present
spaccature lungo le quali possono svilupparsi adteni piu o meno profonde e de
essere insaccato in budelli naturali. Gli additmpiegati nelle carni insaccate devc
essere conformi alle vigenti normative in matedayietata I'aggiunta di coloranti
conservanti, sono permessi solamente antiossiddddive essere senza gluti
specificamente formulata per celiaci/intollerahtjatine Reg. UE 828/2014

e

a
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Confezionamentd

La carne etichettata in conformait?dReg. (UE) n. 1337/2013, deve riportare §
confezioni l'indicazione del paese di origine oldego di provenienza delle carni.
Il sistema di imballaggio deve garantire il manteento dei requisiti igienici
merceologici, le sostanze usate per la costituzidelimballaggio devono esse
conformi a quanto prescrive la normativa relativarateriali che possono venire
contatto con gli alimenti.

9) PRODOTTI CASEARI

Normativa di riferimento:
- Legge 3 Maggio 1989, n.169: Disciplina del tratéamto e della commercializzazione del latte alirae

vaccino

- Decreto Legislativo 6 novembre 2007, n. 193 atfane della direttiva 2004/41/CE relativa ai coltitin
materia di sicurezza alimentare e applicazioneamlamenti comunitari nel medesimo settore

- Reg. CE) N. 1234/2007 del 22 ottobre 2007 rexamganizzazione comune dei mercati agricqli
disposizioni specifiche per taluni prodotti agriqoegolamento unico OCM)

—

0]
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- Reg.

(CEE) n.

1898/87 del 2 luglio 1987 relataa protezione della denominazione del latte i

prodotti lattiero-caseari all’atto della loro conmuializzazione.
- Legge n. 142/1992 Disposizioni per 'adempimetiit@bblighi derivanti dall'appartenenza dell'ltatile
Comunita europee (legge comunitaria per il 199)58

de

PRODOTTO

Latte fresco intero Alta qualita:

Normativa di riferimento:

- D.M. 9 maggio 1991, n. 185 Regolamento concemémtcondizioni di produzion
zootecnica, i requisiti di composizione ed igiersamitari del latte crudo destinato &
utilizzazione per la produzione di «latte frescetpazzato di alta qualita»

- CIRCOLARE 3 dicembre 1991, n. 24 Legge 3 magdd89l n. 169, concernern
disciplina del trattamento e della commercializaagi del latte alimentare vaccino e s
decreti di applicazione (decreti ministeriali n418n. 185 del 9 maggio 1991)

Viene definito “latte fresco pastorizzato di altaaita” il latte che perviene crudo a
stabilimento di confezionamento e che, in loco,oétoposto a un solo trattamer
termico entro 48 ore dalla mungitura.

e
illa

te
uoi

lo
1to

Caratteristiche
organolettiche

Colore opaco, bianco tendente debolmente al gisdipore dolciastro, gradevole, od
leggero e gradevole.

ore

Caratteristiche
merceologiche

Deve provenire da allevamenti conformi alla norweteuropea e nazionale e |
modifiche ed integrazioni ed in stabilimenti che@sdenuti ad avere i manuali azieng
per la rintracciabilita del latte. Il latte non @gvin ogni caso, presentare tracce
antibiotici o di conservanti (es.: acqua ossigenai@di additivi di alcun tipo.

Il latte fresco pastorizzato di alta qualita sifeli€nzia dagli altri tipi di latte pastorizza
per aver subito una pastorizzazione igienicameitigras ma blanda a temperatura
circa 2°C inferiore a quella utilizzata per il &fresco pastorizzato, inoltre, ha un ter
di sieroproteine di almeno il 15,5% (a differenza d4% del latte fresco). Valgot
anche per il latte fresco pastorizzato di alta itludé norme relative ad etichettatu
scadenza e rintracciabilita previste per il lates¢o pastorizzato

Dev'essere di filiera interamente piemontese: gtodm allevamenti piemontes
lavorato, confezionato, distribuito in Piemonte.

Prodotto da utilizzare non oltre 5 giorni dallaaddt scadenza

Dro
lali
> di

1to
di
ore
N0
ra,

Confezionamentd

Da 1 litro o mezzo litro.

Le confezioni devono presentarsi integre, privardmaccature e sporcizia superficiale.

D

PRODOTTO

Latte UHT intero a lunga conservazione:

Latte UHT a lunga conservazione, ha subito utatragnto termico di sterilizzazione in
flusso continuo, seguito dal confezionamento agetthe ne consente una conservaz
prolungata nel tempo.

Il termine di conservazione va indicato sul cortteei, con data di riferimento di 90
giorni dal confezionamento

one

Caratteristiche
organolettiche

Colore opaco, bianco tendente debolmente al gisdlpore dolciastro, gradevole, odoi
leggero e gradevole

e

Caratteristiche
merceologiche

Dev'essere di filiera interamente Piemontese (fgtodi@avorato, confezionato, distribuito

in Piemonte).
Deve essere utilizzato solo come ingrediente medparazioni alimentari.

Il prodotto dev'essere utilizzato non oltre 30 gigerima della data di scadenza

Confezionamentd

Da 1 litro o mezzo litro. Le comdezdevono presentarsi integre, prive di ammaaeatu

e sporcizia superficiale.
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PRODOTTO

Yogurt naturale/yogurt alla frutta biologico:

Latte coagulato per effetto di uno speciale fetmeraratteristico, spesso zucchera
aromatizzato con frutta e simili.
Deve essere conforme alla seguente normativa:

Circolare Ministero della Sanita del 4 gennaio2,9Y. 2. Produzione e commercio del

yogurt
Circolare Ministero della Sanita 12 marzo 1974G.Produzione e commercio delle
“preparazioni lattee speciali”.

Circolare Ministero della Sanita 3 febbraio 19869. Preparazioni lattee speciali (art]
46 del R.D. 9 maggio 1929, n. 994) Modificazioniiegtgrazioni alle circolari n. 40 del

12 marzo 1974, e n. 2 del 4 gennaio 1972.

oe

o

Caratteristiche
organolettiche

Consistenza liquida cremosa, colore bianco-lafipuce tendente al colore del frutto ¢he

e stato addizionato. Il sapore é leggermente awidoh gradevole.

Il grasso deve essere superiore al 3.2 % sullasmstsecca per lo yogurt intero e
maggiore all'1% per lo yogurt magro.

Gli ingredienti alimentari aggiunti allo yogurt anatizzato non devono pregiudicarg
modificare le caratteristiche della parte yoguraliTaggiunte (ad esempio sosta
aromatiche naturali, di preparazioni a base didruitonserve, marmellata, succhi e pc
di frutta) non devono superare il limite del 30% ptodotto finito. Limitare |'uso d
alimenti formulati con fruttosio e sciroppi di maid alto contenuto di fruttosio.
E’ vietato I'uso di addensanti e gelificanti.

non

2 0
nze
DIpa
i

Caratteristiche
merceologiche

Il prodotto deve essere di produzione piemonteseentro-nord Italia con latte

proveniente da animali allevati in Italia con metoidlogici.

Dalla fornitura devono essere esclusi gli yogug fihgola, ai frutti di bosco e al kiwi.
Deve essere senza glutine, specificamente formylatoceliaci/intolleranti al glutin
Reg. UE 828/2014.

Il prodotto non deve presentare segni di alterazioome grumi, coaguli, muff
pellicole superficiali, perdita di sapore.

Il prodotto deve essere utilizzato non oltre 15mgiprima della data di scadenza.

[¢]

D

Confezionamentd

Viene richiesto yogurt intero a &llitta in confezioni da gr. 125.
La confezione non deve presentare: rigonfiameptoeuberanze, derivanti dalla
presenza di gas di microrganismi alterati, ammaceathe deprimono il contenuto.

PRODOTTO Panna da cucina UHT
La panna da cucina é un derivato del latte ricco aégjr rappresenta uno dei tre tipi d
crema di latte presenti in commercio e, a diffeeetizquella "fresca”, si avvale di una
conservabilita maggiore.

Caratteristiche | Il prodotto deve rispettare le vigenti normativeioaali e UE.

organologiche

hpa

PRODOTTO Gelati
La fornitura deve essere costituita da gelatianfezione originale, ad esempio: coj
gelato, biscotto ai gusti panna, cacao, vaniglmar@na.Limitare lI'uso di alimenti
formulati con fruttosio e sciroppi di mais ad attintenuto di fruttosio.

Caratteristiche | Devono essere allestiti secondo le buone prassiigp sanitarie (GMP). Devono ess

organolettiche

di formulazione semplice, in cui figurino il numeminimo di additivi necessari al
buona tecnica industriale. Non devono conteneré&edanti.

ere
a

Caratteristiche
merceologiche

Devono essere di filiera italiana.

Confezionamentd

Gli imballaggi secondari devon@lsgauovi, non ammaccati, non bagnati, né con 4

segni

di incuria per impilamento e/o facchinaggio.
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PRODOTTO Tofu o formaggio di soia biologico
Il tofu si ottiene per precipitazione delle proeidel latte di soia e deve avere asp
simile ai formaggi freschi e molli, essere fresamafezionato sotto vuoto.
Caratteristiche |- tofu biologico fresco delicato

organolettiche

- tofu biologico aromatizzato al basilico o allével (per i piatti freddi)
- tofu biologico arricchito con erbe aromatichegamerale (per i piatti freddi)

Caratteristiche
merceologiche

Deve essere biologico e derivare da soia non gmmeénte modificata e di filie

etto

a

italiana, soia coltivata in Italia, prodotto e ceribnato in Italia. Deve essere senza

glutine, specificamente formulati per celiaci/ibéoanti al glutine Reg. UE 828/2014.

Confezionamentd

La confezione deve riportare ichetita il nome del produttore, gli ingredienti,
la data di scadenza del prodotto.

PRODOTTO

Formaggi

La classificazione dei formaggi viene effettuatabase a diverse caratteristiche come

I'origine, il tempo di stagionatura (freschi, meds&agionatura e stagionati) o

la

percentuale di grassi o di acqua. Altri elementicsia razza dell’animale e il trattamento

subito dal latte (crudo, pastorizzato, intero, s@&i®).
Ulteriori indicazioni possono essere date dallavenienza dell’alpeggio, tipo di cros
lavata, fiorita, spazzolata, paraffinata, ecc.

Caratteristiche
organolettiche

a.

Devono essere esenti da difetti esterni causatnaffe e marcescente o larve di insetti,

senza colorazioni o altri difetti, non deve esaladeri anomali; gusto e consister
caratteristici.

Anche se stagionati, i formaggi devono conservasebidezza e pastosita caratteristi
e specifiche.

Non devono presentare difetti di aspetto, di sapwraltro, dovuti a fermentazio
anomale o altre cause.

Caratteristiche
merceologiche

| formaggi devono essere tutti di prima qualitacelts, devono possedere tutti i requ
merceologici ed organolettici propri per ogni sileggprodotto.

Devono provenire esclusivamente dalla coagulaziiratte fresco, senza aggiuntal
sostanze estranee al latte quali farine, patatelgescc., per ottenere o migliorare odg
sapori.

1Za

che

ni

Siti

di
rie

| formaggi devono essere prodotti con tecnologiegadte, partendo da materie prime

conformi alle norme previste in materia.

Caratteristiche:

- di filiera italiana

- prodotti da puro latte vaccino, caprino e oviresto italiano;
- non devono presentare gusti anomali;

- devono riportare la data di scadenza.

Confezionamentd

Devono essere forniti in confezmnuse, essere avvolti in carta o in altri matege
contenitori prescritti per legge e che comunquengétiono di garantire al prodotto il n
inquinamento e/o alterazioni che modifichino leat@aristiche organolettiche.
| formaggi con denominazione d’origine se commdizzati in parti preconfezionat
sugli involucri devono riportare l'indicazione dellenominazione d’origine seguer

D

do

guanto disposto dal DPR 22/09/81.
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PRODOTTO

Parmigiano Reggiano D.O.P. e Parmigiano Reggiano aftugiato D.O.P.

Formaggio a denominazione di origine ai sensildd?.R. n. 1269 del 30/10/1955
Reg. (UE) N. 794/2011 dell’'8 agosto 2011, recapprovazione delle modifiche @
disciplinare di una denominazione iscritta nel s&gi delle denominazioni d’origir
protette e delle indicazioni geografiche proteRarnigiano Reggiano (D.O.P.)]

Formaggio a pasta dura, cotta e a lenta maturgzipnedotto con latte crudp,
parzialmente scremato, proveniente da vacche la atimentazione & costituita

el
e

prevalentemente da foraggi della zona d'originelatte non pud essere sottoposto a

trattamenti termici e non € ammesso I'uso di additi

D.P.R. 9 febbraio 1990 e s.m.i. Modificazione détciplinare di produzione d
formaggio a denominazione Parmigiano Reggiano: dggio la cui maturazione
naturale e deve protrarsi per almeno dodici mesharse la resistenza alla maturazi
€' notevolmente superiore

Caratteristiche
organolettiche

Stabilite dal disciplinare di produzione.
Colorazione esterna: tinta scura ed oleata, opgiaha dorata naturale.
Colore della pasta: da leggermente paglierino éieyaxp.

Aroma e sapore della pasta caratteristici: fragrahtlicato. saporito, ma non piccante.

Struttura della pasta: minutamente granulosaufiat scaglie, occhiatura minuta app
visibile.

Spessore della crosta: circa 6mm, con quantitésnpariore al 18%,

Grasso sulla sostanza secca: minimo 32%. Umids& 235%

Non deve presentare difetti di aspetto, di sapakro, dovuti a fermentazioni anomal
o0 altre cause.

Deve essere idoneo ad essere grattugiato

C

e
one

ena

D

Caratteristiche
merceologiche

Additivi: non € ammesso I'impiego di sostanze amtifentative.
Deve avere un’umidita del 30% con una tolleranz&/d5%.
E’ richiesto un tempo di stagionatura di 24 megbtarmente documentata.

Confezionamentd

Le confezioni di formaggio tagliate grattugiato devono riportare il
dell'autorizzazione del Consorzio di tutela del nfaggio Parmigiano Reggiarn
I'etichettatura del prodotto deve riportare: “Denoazione di origine protetta” secon
il disciplinare della D.O.P. per la tutela del ntd@ec Tali diciture devono essere riport
anche sulle confezioni destinate ai trasferimenérini fra stabilimenti della stessa ditt
Imballaggi: porzionato sottovuoto, grattugiato imasfera modificata.

n.
o,
do
ate
A

PRODOTTO

Grana Padano D.O.P. filiera piemontese

Conforme al Disciplinare di produzione della Delmazione di origine del formaggio
Reg.CE n. 1107/96 del 12 giugno 1996 registrazdsile indicazioni geografiche e de

denominazioni di origine nel quadro della procediiraui all’articolo 17 del reg. (CEE
n. 2081/92 e Reg. CE 510/2006 Riconoscimento dehs@uio di Tutela: D.M.

24.04.2002 (G.U. n. 137 del 13.06.1996) - rinnov®D16.04.2008 (G.U. n. 103 d
03.05.2008).

D.P.R. 30 ottobre 1955, n. 1269 Riconoscimenttedinominazioni circa i metodi
lavorazione, caratteristiche merceologiche e zémpeatdiuzione dei formaggi.

Il Grana Padano deve essere prodotto con latte diuhcca.

Ile

Caratteristiche
organolettiche

Aspetto della forma: cilindrica, facce piane, leggente orlate di diametro da 35 a 45
cm e scalzo leggermente convesso o quasi drititieliza da 18 a 25 cm;

Crosta: dura, spessa, spessore da 4 a 8 mm ¢ liscia

Pasta dura con struttura finemente granulosaufeattdiale a scaglie e occhiatura
appena visibile;

Peso delle forme : da 24 a 40 kg;

Sapore: delicato;

Aroma: fragrante;

Stagionatura: da minimo 9 a 20 mesi e oltre.

Caratteristiche

merceologiche

Deve essere di filiera piemontese.
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Confezionamentd

Confezionato in idonei contenitauitiporzione.
Il formaggio con denominazione d’origine, quandernd commercializzato in parti
preconfezionate, sull'involucro deve riportaredicazione della denominazione
d’origine seguendo quanto disposto dal DPR 22/098li diciture devono essere
riportate anche sulle confezioni destinate ai éndsfenti interni fra stabilimenti della
stessa ditta.

PRODOTTO Caciottina
Formaggio tenero in forma schiacciata e rotondedgi Prodotta da latte vaccino.
Caratteristiche | Consistenza sostenuta, resistente alla pressibtaglia deve presentarsi asciutta e di

merceologiche

colore bianco, la crosta di spessore max di 1 mwnadessere asciutta, non appiccicos
priva di ogni screpolatura e di qualsiasi difett@rasso minimo sulla sostanza secca,
non deve essere inferiore al 30%

a-1

PRODOTTO

Fontal

Formaggio nato nel 1955, prodotto nel nord Itelia ha caratteristiche in comune cor
Fontina e 'TEmmental bernese; il nome del formaggiatti, deriva dalla contrazione d
due nomi.

Confezionato in forme cilindriche dello scalzo dca 9 - 10 cm e di diametro compre
trai 34 edi40cm.

Mediamente stagionate da un minimo di 30 a 60 giteriorme si contraddistinguono
per la crosta liscia, elastica e sottile e la pastapatta, morbida, di colore bianco o
paglierino chiaroFondente al palato, ha sapore dolce e delicasnliio poco
pronunciato

1 la
ei

Caratteristiche
merceologiche

Formaggio di latte vaccino a pasta compatta sefioggias 0 porosita, senza conservant
di consistenza morbida leggermente elastica, cohiatura rada. La paraffinatura in
superficie deve essere di colore neutro.

PRODOTTO Formaggio Tipo Grana di filiera piemontese
Formaggio con caratteristiche simili al granagyaad Prodotto, tagliato e confezionat
in Piemonte.

PRODOTTO Formaggini
Formaggini da 25/30. di latte di vacca intero. Formaggio fuso spalmabitenuto per
fusione ed emulsione di formaggi, avvolto in filinatluminio.

Caratteristiche | Da utilizzare solo in occasione di gite scolastjehprodotti devono essere stabilizzati

merceologiche

tali da non necessitare di refrigerazione.
- grasso secco non inferiore al 50%;

- coloranti artificiali: assenti;

- polifosfati: assenti.

Devono essere di filiera comunitaria.

®

PRODOTTO Crescenza/stracchino
Formaggio di pasta grassa ed uniforme, non fermenprodotto utilizzando latte di
vacca, e messo in commercio in forme squadrate.
Caratteristiche |La pasta deve essere compatta e non eccessivamelieecremosa, colorito bianco-
organologiche | burro.
Caratteristiche | Il grasso minimo deve essere il 50% sulla sostaazaa.

merceologiche

La maturazione non deve oltrepassare una settimégraperatura controllata pari a
+4°C.

Il prodotto dev’essere utilizzato non oltre 7 gigerima della data di scadenza.
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PRODOTTO

Fiordilatte

Formaggio fresco a pasta filata preparato indalstente con latte di vacca, in forme
rotondeggianti, da consumarsi freschissimo.

Caratteristiche
organologiche

| singoli pezzi devono essere interi e compatpesficie liscia e lucente; non deve mal
essere viscida, né ruvida, né rugosa, né scagtialiare bianco porcellanato non deve
presentare gusti anomali dovuti a irrancidimenédtio.

Caratteristiche
merceologiche

Il grasso minimo contenuto deve essere il 44% salttanza secca.
E' richiesta la filiera interamente piemontese.
Il prodotto dev'essere utilizzato non oltre 7 giggrima della data di scadenza.

PRODOTTO Robiola fresca
Formaggio, dolce, tenero, non stagionato, confemin panetti rettangolari.
Caratteristiche | Deve avere I'aspetto caratteristico del prodotto
organologiche
Caratteristiche | Prodotta da latte vaccino fresco

merceologiche

Il grasso minimo deve essere non inferiore al 50 sostanza secca
Il prodotto dev'essere utilizzato non oltre 7 giggrima della data di scadenza.

PRODOTTO Ricotta
Latticino ottenuto dalla ricottura del siero ditéadi vacca, residuato dalla fabbricazione
del formaggio, con I'aggiunta di siero acido
Caratteristiche | Deve essere prodotta nel rispetto delle norme iichen Non deve presentare sapore,
organologiche | odore o colorazioni anomali
Caratteristiche | Deve essere fornita in recipienti chiusi, pulitiiddnei al trasporto

merceologiche

Il prodotto dev'essere utilizzato non oltre 7 gigerima della data di scadenza.

PRODOTTO Tomino fresco
La pasta si presenta morbida, umida e bianca.
Caratteristiche |l prodotto dev'essere utilizzato non oltre 7 gigsgrima della data di scadenza.

merceologiche

PRODOTTO Primo sale
Formaggio fresco, con latte vaccino pastorizzatoi&i aggiunge il caglio, composto da
latte, fermenti lattici, caglio e sale, di colofiaro.

Caratteristiche | Aroma e sapore: delicato, caratteristico di latticiresco.

organologiche

Caratteristiche |l prodotto dev'essere utilizzato non oltre 7 gigsgrima della data di scadenza.

merceologiche
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PRODOTTO

Asiago D.O.P.

Tipo di formaggio semicotto, a maturazione megradotto con latte vaccino in forme

piuttosto grandi. Conforme ai Reg. CE n. 1107 d2l diugno 1996 relativo al

registrazione delle indicazioni geografiche e dddmominazioni di origine nel quadro

della procedura di cui all’articolo 17 del Regolartee(CEE) n. 2081/92 del Consiglio
Reg.(CE) n. 1200/2007 del 15 ottobre 2007 recappeoxazione delle modifiche n
secondarie del disciplinare di una denominaziongist@ta nel registro del

denominazioni d'origine protette e delle indicaziogeografiche protette [Asiago

(D.O.P.)I.
D.P.R. 30 ottobre 1955, n. 1269 Riconoscimenttedinominazioni circa i metodi
lavorazione, caratteristiche merceologiche e zopeadiuzione dei formaggi.

Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 242002 (G.U. n. 135 del 11.6.2002) -

e s.m.i.

Caratteristiche
merceologiche

Zona di produzione: Veneto, Prov. Aut. Di TrentopWnce: Trento, Vicenza, Pado
Treviso.

Ottenuto da latte vaccino, si divide in due tipibase alle tecniche di produzio
I'Asiago di allevo (stagionato) e I'Asiago pressé#hasco). Il primo ha un gusto dol
quando e giovane, piccante dopo la stagionatuesjgta tra i 4 e i 9 mesi. Il second
piu grasso.

Ha crosta liscia e regolare, pasta compatta comiatcca generalmente di piccola

grandezza.
L’Asiago fresco, ha crosta liscia e sottile, latpa8 elastica e presenta un’occhia
pronunciata e non regolare.

ura

PRODOTTO

Fontina D.O.P.

Formaggio di latte vaccino semicotto, forma citiod, crosta color cuoio ricoperta
una patina vellutata, pasta morbida ed elasticadmpoco stagionato. Conforme ai
Reg. CE n. 1107 del 12 giugno 1996 relativo allgisteazione delle indicazio

geografiche e delle denominazioni di origine neladjo della procedura di cui

all'articolo 17 del Regolamento (CEE) n. 2081/92@ensiglio
Reg. (UE) n. 93/2011 del 3 febbraio 2011 recantg@@zione di modifiche non ming
del disciplinare di una denominazione registrath registro delle denominazioni
origine protette e delle indicazioni geografich@tptte [Fontina(D.O.P.)le D.P.R.
ottobre 1955, n. 1269 Riconoscimento delle denamiami circa i metodi d
lavorazione, caratteristiche merceologiche e zépeadiuzione dei formaggi e s.m.i.

ri
di
30

Caratteristiche
merceologiche

Zona di produzione Valle d’Aosta, Provincia: Aosta
Formaggio grasso, a pasta semicotta, ottenut@z#iido il latte intero di vacca, prin
della coagulazione, il latte non deve aver subitoiscaldamento a temperatura > +38
Ha una forma cilindrica, un diametro di 30-40 cmarepeso che va dagli 8 ai 18 kg.
crosta é compatta e sottilissima

Non deve presentare difetti di aspetto, di sapaaéro, dovuti a fermentazioni anomg
o0 altre cause. Il prodotto presenta pasta elagtinipsto molle, con scarsa occhiatura
colore leggermente paglierino, fondente in bocappee dolce caratteristico

na
°C.
La

hle
, di

PRODOTTO

Provolone Valpadana D.O.P.

Conforme ai Reg. CE n. 1107 del 12 giugno 19986ative alla registrazione del
indicazioni geografiche e delle denominazioni dgioke nel quadro della procedura
cui all'articolo 17 del Regolamento (CEE) n. 20&Ld&l Consiglio

Reg. (UE) n. 1053/2012 del 7 novembre 2012 recapprovazione di modifiche ng
minori del disciplinare di una denominazione ragist nel registro delle denominazi
d'origine protette e delle indicazioni geografichotette [Provolone Valpada
(D.0.P.)]

D.P.R. 30 ottobre 1955, n. 1269 Riconoscimentéedinominazioni circa i metodi
lavorazione, caratteristiche merceologiche e zopeadiuzione dei formaggi
Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 262002 (G.U. n. 140 del 17.6.2002
e S.M.i.
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Caratteristiche
merceologiche

Zona di produzione Prov. Aut. Trento, Lombardian®t®, Emilia Romagna, Province
Cremona, Brescia, Verona, Vicenza, Rovigo, Padeisenza, Bergamo, Mantova,
Milano, Trento

Formaggio semiduro a pasta filata prodotto coe lditvacca intero ad acidita naturale
fermentazione a forma di salame, a melone, tromioapa pera.

La superficie esterna puo presentare insenatueendieiate dal passaggio delle corde
sostegno; crosta liscia, sottile, lucida, colomlgidorato, talvolta giallo bruno; pasta
compatta, pud presentare una leggera e rada agsehéed ¢ tollerata una leggera
sfogliatura.

Formaggio destinato al consumo dopo una stagicmdilsreve periodo, sapore: delic
fino alla stagionatura di tre mesi, pronunciatcsedt piccante a stagionatura piu
avanzata.

di

ato

PRODOTTO

Robiola D.O.P. piemontese fresca

Conforme al

- Reg. CE n. 1236/96 del 10 luglio 1996 che conapllatiegato del regolamento (CE)
1107/96 relativo alla registrazione delle indicazigeografiche e delle denominazioni
origine nel quadro della procedura di cui all'afiicl7 del regolamento (CEE) n.
2081/92.

- Reg di esecuzione (UE) n. 855/2014 del 4 agd3id 2ecante I'approvazione di una
modifica minore del disciplinare di una denominagoegistrata nel registro delle
denominazioni di origine protette e delle indicazigeografiche protettdRobiola di
Roccaverano D.O.P..

E un formaggio grasso, a pasta fresca, biancagpfsiemente granulosa.

-

di

Caratteristiche
merceologiche

Zona di produzione nelle province di Asti e Alesam con solo latte di capra, o mist
pecora e vacca. Si presenta nella tipologia Fresoon, maturazione di 4-10 giort
Affinato, se oltre 11 giorni. Sia Fresco sia Affioadenota aromi sensazionali e la p
e morbida, umida, untuosa e adesiva.

La forma e cilindrica, con un diametro di 10-14 edun peso di 250-400 grammi.

D a
i;

asta

PRODOTTO

Taleggio D.O.P.

Conforme ai

- Reg. CE n. 1107 del 12 giugno 1996 relativo @dgistrazione delle indicazioni
geografiche e delle denominazioni di origine neddpo della procedura di cui
all'articolo 17 del Regolamento (CEE) n. 2081/92@ensiglio.

- D.P.R. 15 settembre 1988. Riconoscimento all@wchemazione di origine del
formaggio «Taleggio».

- Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 222D04 (G.U. n. 286 del 6.12.200
- rinnovo D.M. 22.11.2007 (G.U. n. 283 del 5.12.2p0 e s.m.i.

Caratteristiche
merceologiche

Zona di produzione e di stagionatura Lombardiamn®ree e Veneto province Bergam
Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Novara, T@vis

Tipo di formaggio molle e stagionato a pasta crpdaglotto esclusivamente con latte
vacca intero.

Deve avere I'aspetto caratteristico del prodottm deve presentare difetti d’aspetto,

sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomaldre ghuse.

Colore: da bianco a paglierino;

Sapore: dolce, con lievissima vena acidula, leggatenaromatico;

Odore: leggermente aromatico e caratteristico.
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PRODOTTO

Toma piemontese D.O.P.

Conforme ai
- Reg. CE n. 1107 del 12 giugno 1996 . relativa atgistrazione delle indicazio

geografiche e delle denominazioni di origine neladjo della procedura di cui

all'articolo 17 del Regolamento (CEE) n. 2081/92@ensiglio.

- Reg. UE n. 196 del 05.02.15 e Provvedimento l#brfdo 2015 Modifica de
disciplinare di produzione della denominazione «adPiemontese» registrata in qua
di denominazione di origine protetta in forza ajakamento (CE) n. 1107/1996 de
Commissione del 12 giugno 1996. (15A01522).

- Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 042003 (G.U. n. 271 del

21.11.2003) — e s.m.i.

Caratteristiche
merceologiche

La zona di provenienza del latte, di trasformazjostagionatura ed elaborazione
formaggio comprende le province di Novara, Vercdiella, Torino, Cuneo, Verbar
Cusio Ossola, nonché i comuni di Acqui Terme, TeRistagno, Ponti e Denice

provincia di Alessandria e di Monastero Bormidacéverano, Mombaldone, Olmo

Gentile e Serole in provincia di Asti.

Formaggio prodotto con latte di vacca intero o émente scremato di forma cilindrica

ni

lita
lla

del
0
in

con facce piane o quasi piane e scalzo leggerncemteesso; peso da 1,8 a 9 kg riferito

ai minimi di stagionatura; dimensione: diametrolaléhccia 15-35 cm, altezza de

llo

scalzo di 6-12 cm , crosta elastica e liscia, didre paglierino chiaro al bruno rossicgio
a seconda della stagionatura, non edibile; pastaldre bianco paglierino con struttura

morbida, ed occhiatura minuta e diffusa;

Grasso della sostanza secca non inferiore al 40%.

Colore da bianco a paglierino;

Sapore dolce e gradevole, con lievissima vena kEgitkggermente aromatico;
Odore leggermente aromatico e caratteristico.

PRODOTTO

Bra piemontese D.O.P.

Conforme al riconoscimento della Denominazione:

Reg. CE n. 1263 del 1 luglio 1996 che completéetato del regolamento (CE) n.
1107/96 relativo alla registrazione delle indicazigeografiche e delle denominazioni
origine nel quadro della procedura di cui all'aficl7 del regolamento (CEE) n.
2081/92

Reg. (UE) n. 1280/2014 del 26 novembre 2014 recgppeovazione di una modifica
non minore del disciplinare di una denominaziorggsteata nel registro delle
denominazioni di origine protette e delle indicaZigeografiche protette [Bra (D.O.P.
D P.R. 16 dicembre 1982 Riconoscimento della denamidne d'origine del formaggiq
Bra.
Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 102002 (G.U. n. 160 del 10.07.2003
—es.m.i.

Caratteristiche
merceologiche

Prodotto nell'intero territorio della provincia G@uneo (con latte prodotto esclusivame
nella stessa Provincia). La stagionatura viendtatta nella zona di produzione piu
I'intero territorio del comune di Villafranca Piemie.

Formaggio prodotto con latte di vacca intero evalntente addizionato con piccole
aggiunte (max 10%) di latte ovino e/o caprino,adinfa cilindrica con facce piane o
quasi piane e scalzo leggermente convesso; pesa @kg riferito ai minimi di
stagionatura; dimensione: diametro della facci@d@@m, altezza dello scalzo di 5-10
cm , crosta elastica e liscia, dal colore pagleechiaro al marrone chiaro a seconda
della stagionatura, non edibile; pasta di coloemto paglierino con struttura morbida
occhiatura minuta e diffusa; sapore dolce e grddeapoma delicato.

Grasso della sostanza secca non inferiore al 40%.

di

)

nte

ed
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PRODOTTO

Raschera piemontese D.O.P.

Conforme al riconoscimento della Denominazione:

- Reg. CE n. 1107 del 12 giugno 1996 relativo adigistrazione delle indicazio
geografiche e delle denominazioni di origine nelad della procedura di ¢
all'articolo 17 del Regolamento (CEE) n. 2081/92@ensiglio.

- Reg.(UE) n. 1086/2013 del 30 ottobre 2013 recapf@ovazione di una modifica n
minore del disciplinare di una denominazione regiatnel registro delle denominazi
di origine protette e delle indicazioni geografigiretette [Raschera (D.O.P.)].

- D.P.R. del 16-12-1982 Riconoscimento della danamione di origine del formagg
Raschera.

- Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 42D03 (G.U. n. 271 d
21.11.2003) — e s.m.i.

Caratteristiche
merceologiche

Prodotto e stagionato nell'intero territorio defmovincia di Cuneo nei comuni
Frabosa Soprana, Frabosa Sottana, Garessio, Madlipih Montalto, Mondovi, Ormea
Pamparato, Roburent, Roccaforte Mondovi.

Puo avere forma rotonda o quadrangolare.

Rotonda: facce piane del diametro di 30/40 cm aatze leggermente convesso di
cm;

Quadrangolare: facce piane con lunghezza di ciasatmn da 28 a 40 cm, scal
irregolare di 7/15 cm;

Crosta sottile grigio-rossastra, a volte con rifiggiallognoli, elastica, liscia e regola
con chiazze rossastre sugli scalzi, accentuate laostagionatura; pasta piuttos
consistente, elastica, con piccolissime occhisgpegse e irregolari;

peso: forma rotonda circa 5/8 kg, forma quadratzad/9 kg;

colore: bianco o bianco avorio;

sapore: fine e delicato, profumato, moderatameigtapte e sapido se stagionato;
stagionatura: almeno un mese

\re
5to

PRODOTTO

Quartirolo D.O.P.

Conforme al riconoscimento della Denominazione:

Reg. CE n. 1107 del 12 giugno 1996 relativo aMgigtrazione delle indicazio
geografiche e delle denominazioni di origine nelad della procedura di ¢
all'articolo 17 del Regolamento (CEE) n. 2081/92@ensiglio.

- Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 222004 (G.U. n. 180 del 3.8.2004
e s.m.i.

Caratteristiche
merceologiche

Prodotto esclusivamente nelle province lombard@elgamo, Brescia, Como, Cremo
Lecco, Lodi, Milano, Pavia e Varese, zone dove dawenire anche la stagionatura

Formaggio molle da tavola prodotto con latte vaggcincaratteristica form
parallelepipedo-quadrangolare, a facce piane d¢odddl8 a 22 cm e scalzo diritto da

na,

a
4 a

8 cm; la pasta, leggermente grumosa, diventa caapan la stagionatura; crosta sottile

e morbida, bianco-rosata nei formaggi di prima istagtura e grigio-verde rossastra
quelli pit maturi; pasta con struttura unita, leggente grumosa, eventualmente
piccoli distacchi e anfrattuosita, friabile che @a piu compatta e morbida cor
progredire della stagionatura.
Colore: da bianco a bianco paglierino, puo divepiteintenso per il formaggio matur
Sapore: al palato risulta appena poco acido daagmyvaromatico con la maturazione.
Stagionatura: il periodo di maturazione varia da 30 giorni per il tipo a pasta tene
Dopo 30 giorni il prodotto viene posto in commer@ome "Quartirolo Lombard
maturo”.

in
con
il

0.

10) SALUMI

Tutti i salumi sotto indicati devono essere ottesoh masse muscolari integre con esclusione aelqtti

“ricostruiti”.
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PRODOTTO

Prosciutto cotto alta qualita senza polifosfati

Le carni utilizzate devono essere di provenierazaamale

MINISTERO DELLE ATTIVITA' PRODUTTIVE DECRETO 21 S&mbre 2005
Disciplina della produzione e della vendita di talprodotti di salumeria.

MINISTERO DELLO SVILUPPO ECONOMICO DECRETO 26 magdi016
Modifiche al decreto 21 settembre 2005 concernlendésciplina della produzione e
della vendita di taluni prodotti di salumeria

Reg. (CE) N. 1334/2008 del 16 dicembre 2008 radadiyli aromi e ad alcuni ingredien
alimentari con proprieta aromatizzanti destinasaere utilizzati negli e sugli alimenti
che modifica il regolamento (CEE) n. 1601/91 dehslglio, i regolamenti (CE) n.
2232/96 e (CE) n. 110/2008 e la direttiva 2000/E3&Cs.m.i.

[=4

e

Caratteristiche
organolettiche

Deve essere ottenuto utilizzando cosce di suismsdate o0 mondate.

Deve avere grasso duro, bianco e consistente.

Deve essere privo di difetti e alterazioni, avetere, colore e sapore gradevole e
caratteristico.

Deve essere esente da polifosfati e non deve cengt@icun additivo che comporti la
presenza di glutine né di lattosio e proteine alié¢| caseinati di calcio, proteine di soi
glutammati. Eventuali additivi dovranno essere idicdti in etichetta e presenti in
gquantita consentite dalla normativa vigente.

L’esterno non deve presentare patine né odore egobal

Il grasso di copertura deve essere compatto sexidrmiallite o sapore o odore di
rancido.

La quantita di grassi interstiziali deve esserprdferenza bassa.

La fetta deve essere compatta di colore roseo smmzassive parti connettivali e grass
interstizial,
- non deve presentare alterazioni di sapore, calamore né iridescenza, picchiettatuf
alveolatura o altri difetti;

Il tasso di umidita su prodotto sgrassato e de@dtlt (UPSD) dev’'essere inferiore o
uguale a 76,5.

Non deve essere un prodotto “ricostituito” e quimdsezione devono essere chiarame
visibili i fasci muscolari

a,

2nte

Caratteristiche
merceologiche

Deve essere di filiera italiana.
Deve essere senza glutine, specificamente formpéateaeliaci/intolleranti al glutine
Reg. UE 828/2014.

Confezionamentd

Il prosciutto consegnato affettatepnfezioni sottovuoto, deve essere privo denot

e di parti cartilaginee.
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PRODOTTO

Prosciutto crudo di Parma D.O.P. |

Ottenuto da cosce fresche di suini nati, allezatiacellati in una delle Regioni indicate

dal D.M. 15/2/93 n. 253, prodotto secondo le piegnri di legge e stagionato nella
zona tipica di produzione di cui alla legge 13bietio 1990 n. 26 Tutela della
denominazione di origine Prosciutto di Parma.

La D.O.P. "Prosciutto di Parma" riconosciuta dilgge 4-7-70 n° 506 (Norme
relative alla tutela della denominazione di origitet prosciutto di Parma, alla
delimitazione del territorio di produzione ed atkratteristiche del prodotto), sostituit
dalla legge 13-2- 90 n° 26 (Tutela della denomimiidi origine "prosciutto di
Parma"), attualmente in vigore. Tali norme printiipano state integrate e completat

dai rispettivi Regolamenti di esecuzione, approvati D.P.R. 3-1-78 n° 83 e D.M. 15-

2-1993 n ° 253, attualmente in vigore.

Registrazione a livello Comunitario:

- Reg. CE n. 1107/96 della Commissione del 12 gub6, Reg. CE n. 510/2006 d
20 marzo 2006 relativo alla protezione delle indicai geografiche e delle
denominazioni d’origine dei prodotti agricoli erantari

- Reg. (CE) n. 102/2008 del 4 febbraio 2008, rexapprovazione delle modifiche ng
secondarie del disciplinare di una denominaziogesteta nel registro delle
denominazioni d’origine protette e delle indicazigaografiche protette — Prosciuttc
di Parma (D.O.P.)

- Reg. UE n. 148 del 23 febbraio 2010 recante aygimione di modifiche minori del
disciplinare di una denominazione iscritta nel s&gi delle denominazioni di origine
protette e delle indicazioni geografiche proteRepciutto di Parma (D.O.P.)]

- Reg. UE n. 1208/2013 del 25 novembre 2013 recgppeovazione di una modifica
minore del disciplinare di una denominazione regiatnel registro delle
denominazioni di origine protette e delle indicaZigeografiche protette [Prosciutto
Parma (D.O.P.)]

La zona di produzione comprende il territorio deltavincia di Parma. La zona di
produzione della materia prima interessa le seg&agtioni: Emilia Romagna, Venet
Lombardia, Piemonte, Molise, Umbria, Toscana, Meyekbruzzo e Lazio

a

el

n

"

:)1

Caratteristiche
organolettiche

Il prosciutto crudo stagionato deve avere massecotars di colore rosa 0 rosso
taglio, inframmezzate (in scarsa misura) dal bigmoo delle parti grasse.

La carne deve avere sapore delicato e dolce, fregrearatteristico, deve essere es
da difetti e alterazioni, dovuti ad una scorret&tumazione, avere odore, colore e sa
gradevoli e caratteristici. La componente di grgg®sente non deve essere ecces
non deve essere di colore giallo, avere odorgoreali rancido.

Il prodotto deve possedere tutte le caratteristigph@itative e merceologiche previ
dal disciplinare.

al

ente
pore
Siva,

ste

Caratteristiche
merceologiche

Deve possedere le seguenti caratteristiche:

- peso non inferiore ai Kg. 7

- periodo di stagionatura non inferiore a 10 npesiprosciutto con pesotrai7 e 9 K
non inferiore a 12 mesi per quelli di peso superior

| pesi sono riferiti al prosciutto con osso albatell'applicazione del contrassegno.

ge

Confezionamento

Deve rispondere a tutte le norieaiiche e deve garantire una protezione efficace

de

prodotti di salumeria.
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PRODOTTO

Bresaola |I.G.P.

Carne di manzo, salata ed essiccata, specialigd\¢dtellina, deve corrispondere al
Disciplinare di produzione della Indicazione GedigeaProtetta "Bresaola della
Valtellina" di cui al Decreto 23 dicembre 1998. @me al Reg. CE n. 1236/96 del
luglio 1996 che completa l'allegato del Reg. (CE}X07/96 relativo alla registrazion
delle indicazioni geografiche e delle denominazitirarigine nel quadro della
procedura di Reg. UE n. 893/2011 recante appromazio modifiche non minori del
disciplinare di una denominazione registrata ngisteo delle denominazioni di origin
protette e delle indicazioni geografiche proteBeefaola della Valtellina (1.G.P.)]

D

4%

Caratteristiche
organolettiche

Deve essere preparata a partire da masse musnalarsolo pezzo e ricavate della
coscia bovina di eta compresa tra i due e i quatiro. Non deve presentare muffe o
parassiti, né altri segni di degradazione.

Odore e colore devono essere quelli tipici del ptimdche deve risultare uniforme,
senza parti esterne eccessivamente essiccatel® garte interna completamente
matura.

La consistenza deve essere soda, senza zone iroliamento.

Il prodotto deve risultare sufficientemente compatiadatto ad essere affettato.

Il gusto non deve mai essere acido.

Caratteristiche
merceologiche

E' richiesto un taglio sottile, compatto e asselatéenditure.

Non devono risultare additivi non consentiti esideli non devono superare le quant
permesse dalla normativa vigente

Deve essere senza glutine, specificamente formpéataeliaci/intolleranti al glutine
Reg. UE 828/2014

Confezionamento

Deve rispondere a tutte le normeaiiche e deve garantire una protezione efficace
prodotti di salumeria

de

PRODOTTO

Fesa di tacchino - Manzo stufato

Manzo stufato: carne di bovino, salmistrata gégmente affumicata.

Fesa di tacchino arrosto con percentuale di casnerieriore al 77%.

Devono essere ottenuti con masse muscolari intagresclusione dei prodotti
“ricostruiti”.

Caratteristiche
organolettiche

Le carni devono essere di consistenza compattae atdicato, gusto dolce e colore
bianco rosato per il tacchino e di colore rossmbrper il manzo stufato.

Per il manzo la fetta deve essere magra e daleobsso vivo, la carne deve present
consistenza compatta, odore gradevole, gusto seice-d

are

Caratteristiche
merceologiche

Prodotti e confezionati in Italia.

Devono essere senza glutine, specificamente fotnpdaceliaci/intolleranti al glutine
Reg. UE 828/2014

La carne di tacchino e la carne di manzo devoneress filiera italiana.

Non devono contenere polifosfati, glutine e glutaatomonosodico secondo la
normativa vigente.

Confezionamento

Devono rispondere a tutte le nagiraiche e devono garantire una protezione efé
dei prodotti di salumeria.

Cac

11) OVOPRODOTTI

Devono rispettare la sotto elencata normativa:
Reg. (CE) N. 589/2008 del 23 giugno 2008 recantdatitd di applicazione del regolamento (CE) n. 1
/2007 del Consiglio per quanto riguarda le normeominmercializzazione applicabili alle uova Regaato

CE 2295/2003.

MIPAAF Decreto 11 dicembre 2009 Modalita per I'ipazione di disposizioni comunitarie in materia
commercializzazione delle uova, ai sensi dei ragelai (CE) n. 1234/2007, del Consiglio e n. 5898
della Commissione e del decreto legislativo 29itugD03, n. 267 Art. 37. legge 7 luglio 2009 Dispami
relative all'attuazione dei Reg. (CE) n. 1234/2@07. 589/2008 per quanto riguarda la commercidione
delle uova, nonché delle direttive 1999/74/ CE @224/CE, concernenti la protezione delle gallinaiole

234
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PRODOTTO Uova biologiche fresche filiera piemontese

Da fornire alle scuole del preobbligo

Caratteristiche |Le uova di Categoria A devono presentare le caistitthe seguenti:

organolettiche |- Guscio e cuticola: normali, netti, intatti.
- Albume chiaro, limpido, di consistenza gelatinassente da corpi estranei di qualsiasi
natura.

- Tuorlo: visibile alla speratura solamente coméiatura, senza contorno apparente
che non si allontani sensibilmente dal centrow®ib in caso di rotazione di questo;
esente da corpi estranei di qualsiasi natura.

- Germe: sviluppo impercettibile.

- Odore: esente da odori estranei.

Le uova della categoria A non devono essere lavatdite né prima né dopo la
classificazione.

La data di durata minima é fissata al massimo mtlotgesimo giorno dopo la
deposizione.

Caratteristiche | Devono essere di filiera piemontese (prodotte,riaey confezionate, distribuite in
merceologiche | Piemonte),

Categoria qualitativa A.

Categoria di peso: L : peso pari o0 superiore a 63nderiore a 73 g;

Codice 0: biologico - utilizza galline di razze tioske provenienti da allevamenti
biologici che razzolano a terra e all'aperto coa dansita non superiore a 6 galline per
m?2. [l mangime & composto di alimenti biologiciadigine controllata, prevalentement
mais e cereali.

Il prodotto deve essere consumato non oltre 1sgmima della data di scadenza.

(D

Confezionamenta Le indicazioni riportate sugli ittdggi e la stampigliatura delle uova devono essereg
conformi a quanto disposto dalla normativa vigente.

Sull'imballaggio devono comparire:

- la tipologia di allevamento delle galline: “uocda agricoltura biologica”

- il codice distintivo del produttore rilasciatdldaASL competente per territorio.

- la data di durata minima (data di deposizioneaalenza).

- la categoria di qualita (A) e di peso (xl, |,91),delle uova.

PRODOTTO Uova pastorizzate biologiche di filiera piemontese da regioni limitrofe

Da utilizzare per le preparazioni culinarie deieiole dell’obbligo.

Devono essere conformi al D.Lgs. 4 febbraio 19985: Attuazione della direttiva
89/437/CEE concernente i problemi igienici e sainitdativi alla produzione ed
immissione sul mercato degli ovoprodotti.

Caratteristiche | Uova di gallina intere, di categoria “A”, intereusgiate, omogeneizzate, pastorizzate| e
organolettiche |refrigerate, provenienti da allevamenti di gallalkevate a terra e all'aperto, tutte le fa
di produzione, conservazione, trasporto, confezimrdo devono essere avvenute in
conformita a quanto disposto dalla normativa vigent

Il prodotto non deve contenere additivi.

Devono essere esenti da corpi estranei di qualssisia, non devono presentare odof
estranei.

Le uova pastorizzate devono avere odore e saocedelle uova fresche senza
impurita o frammenti di guscio.

28

Caratteristiche | Devono essere biologiche di filiera piemontesedptie, lavorate, confezionate,
merceologiche | distribuite in Piemonte) o regioni limitrofe.

Il prodotto deve provenire da stabilimenti ricoriaidCE ed essere stato preparato
conformemente alle prescrizioni igienico sanitaneparticolare il prodotto deve essere
stato sottoposto a trattamento termico di pastarione, idoneo a soddisfare i criteri
microbiologici. Il prodotto deve provenire da ga#lialimentate con mangimi di origine
vegetale.

Il prodotto deve essere consumato non oltre 3Ggmima della data di scadenza.

Confezionamentg Le confezioni devono presentarsgie, prive di ammaccature, di sporcizia supetéc
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| e da conservarsi ad una temperatura non superieteC

PRODOTTO Uova sode confezionate

Da fornire alle scuole dell'obbligo

Caratteristiche | Il prodotto deve provenire da uova fresche, lessafgsciate confezionate sottovuoto p
organolettiche |in liquido di governo.

Caratteristiche | Devono essere di filiera italiana.
merceologiche | Devono essere utilizzate non oltre 6 giorni prireaddata di scadenza

12) ORTOFRUTTA

PRODOTTO Per i prodotti ortofrutticoli devono esseispettate le norme di commercializzazipne
generale e specifica secondo il Reg. UE 543/204.in€., e rispettare gli standard delle
norme UNECE in vigore, relativi alla frutta e allerdure fresche.
Frutta e verdura freschi provenienti da Agricoltugdologica e da "Produzione
Integrata” piemontese, come indicato nella seziborene generali.

Caratteristiche Sono richieste le seguenti tipologie di prodotto
merceologiche 1) Agricoltura biologica di filiera italiana : coltivata, confezionata, distribuita in Italja.
FRUTTA: angurie, arance, cachi, clementine, limengndarini, mandaranci, melone,
uva: da fornire solo nelle scuole dell'obbligo neériodo settembre ottobre,
VERDURA: aglio, barbabietole rosse, biete/erbatteote, finocchi, sedano rapa

2) Agricoltura biologica da produzione equosolidalebanane e ananas

3) Agricoltura biologica di filiera piemontese o in aternativa da "produzione
integrata" piemontese: cioé coltivata, confezionata, distribuita in PieneofRRUTTA:
actinidie (kiwi), albicocche, prugne, susine, mglere, pesche, VERDURA: broccali,
cavolfiori, cavoli, verze, cavolo cappuccio, cigglinsalata verde tipo lattuga e indivia
di sapore dolce, melanzane, patate, peperoni, parinopgorri, zucca (maxima |0
moscata), zucchine
4) Prodotti di origine italiana: erbe aromatiche quali basilico, prezzemolo, salvi
rosmarino, alloro, origano, maggiorana, menta.
In ogni caso, sono sempre da preferire le varietselbzione tradizionale locale gd
escludere le varieta ibride e transgeniche.

Caratteristiche La frutta e la verdura devono rispondere ai seguentequisiti :
organolettiche - avere chiaramente indicata la provenienza (sbiidla di consegna, o sulla
documentazione di accompagnamento o sullimbakgggi

- deve presentare le caratteristiche merceologielia specie o varieta richieste;
- essere omogenea ed uniforme per specie e varieta;

- essere matura fisiologicamente e non solo conialerente, in maniera da essere
adatta al pronto consumo;

- essere sana, senza ammaccature, lesioni, atteired attacchi parassitari;
- essere priva di insetti infestanti e di segrattthcco di roditori;

- essere omogenea per maturazione, freschezzaatpez,

- essere pulita e priva di corpi estranei;

- essere indenne da difetti che possano alteraraiteri organolettici;

- non presentare tracce di appassimento e/o daaltme anche incipiente;
- essere turgida, non bagnata artificialmente, p@sentare abrasioni meccaniche o
maturazione eccessiva,;
- se confezionata nello stesso collo, presentasecarta uniformita per quanto riguarda
peso, qualita e calibro, con una tolleranza di ipexn uniformi, non superiore al 10%;
- non devono avere subito trattamenti fisici o dhinper accelerare o ritardare |la
maturazione o per favorire le colorazioni e la ¢stemza. Oltre alle caratteristiche
generali sopra elencate, taluni prodotti devonos@dsre le specifiche di qualjta
previste per gli stessi dalla specifica normattaiana o regolamenti CE.
Ogni settimana devono somministrarsi almeno treldgie di frutti diversi secondo
quanto previsto dalla tabella della stagionalita:
GENNAIO Ananas, arance, banane, kiwi, mandaranaindarini, clementine, melg,
pere

FEBBRAIO Ananas, arance, banane, kiwi, mandarlaimentine, mele, pere
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MARZO Ananas, arance, clementine, banane, kiwigmagtre

APRILE Ananas, arance, clementine, banane, kiwienpeere

MAGGIO Ananas, banane, mele, melone, pere

GIUGNO Albicocche, ananas, anguria, banane, pescisee, mele, melone
LUGLIO Albicocche, ananas, anguria, banane, melelone, pere, pesche, prug
susine

AGOSTO Ananas, anguria, banane, mele, melone, pesehe, prugne, susine
SETTEMBRE Ananas, anguria, banane, mele, melome, pesche, uva, prugne
OTTOBRE Ananas, arance, banane, mele, pere, uvgn@r

NOVEMBRE Ananas, arance, banane, cachi, kiwi, maarda, mandarini, clementin
mele, pere
DICEMBRE Ananas, arance, banane, cachi, kiwi, maara, mandarini, clementin
mele, pere

Grammatura frutta prevista:
- scuole preobbligo: calibratura consentita tra €3%0 gr (media 140 gr)
- scuole obbligo: calibratura consentita fra 146 gr (media 150 gr).

Confezionamento

Le confezioni devono essere innmad¢adoneo al contatto con gli alimenti.
Etichettatura in lingua italiana deve presentaegiane sociale dell'imballatore
speditore, la denominazione di vendita, il nomdadedrieta, I'origine del prodotto,
categoria ed il calibro, il lotto di produzione.drtofrutta da produzione biologica de
essere etichettata in conformita alla normativebitdbgico.

a
ve

Caratteristiche dei prodotti ortofrutticoli richies ti

PRODOTTO CARATTERISTICHE
Sono accettati prodotti con difetti sulla bucciaaljad esempio lieve colpo di
Cachi grandine, leggera traccia di attacchi di insettiaattia, lievissima lesione, purché
cicatrizzata, polpa non danneggiata.
Arance, limoni, | Devono essere esenti da colorazione anormale mizda d’'essiccamento; non devono
mandarini, essere molli né avvizziti, la buccia non deve essecessivamente grossa e rugosa né
mandaranci, gonfia, né distaccata dagli spicchi, né deformddan devono essere trattati |in
limoni, clementine | superficie.
Le cultivar da preferire sono quelle di selezioragizionale locale, sono da escludere

Anguria, melone

le varieta ibride e transgeniche, devono essergiuita consistenza, profumate,

saporite e senza alterazioni.

| grappoli devono essere esenti da tracce viglbitiuffe, fertilizzanti e antiparassitar
gli acini devono essere ben attaccati e distriuiiormemente al raspo, sono
ammessi leggeri difetti di forma, di sviluppo ecdiorazione dell’epidermide

Uva (leggerissime bruciature di sole).
Le cultivar da preferire sono quelle di seleziarelizionale locale, sono da escludere
le varieta ibride e transgeniche.
La polpa non deve essere in alcun modo danneggid¢éapere non devono essgre
grumose.

Mele e pere Cultivar richie_st_e per le mele:_mele di proo!uzi_qmiemontese, Mela Rossa Cuneo
I.G.P., red delicious, golden delicius, gala, fufrutt
Cultivar richieste per le pere: butirra, wiliambae fetel, kaiser, conference,
passacrassana, decana.

. Sono accettati prodotti con difetti sulla bucciajalj ad esempio lieve colpo (di

Albicocche, . SR : L N :

grandine, lievissima lesione, purché cicatrizzétaeduncolo puo essere danneggiato o

prugne, susine,
nettarine, pesche

mancante, purché non risultino possibilita di altégsne del frutto. La polpa nc
dev’essere in alcun modo danneggiata.

n

Actinidie (Kiwi)

| frutti, coltivati in Piemonte sono quelli apparenti principalmente alla varieta
Hayward, devono presentare buccia integra, la pidva essere di giusta consisten
profumata, saporita e senza alterazioni da parasggtali, animali o da virus; racco
nel periodo tra ottobre e novembre.

7a,
Iti

Ananas

La buccia dev'essere arancione sfumato ed il fddt@ avere un profumo leggero
caratteristico.

Banana

| frutti devono avere una forma tipica, con piceigitegro, la buccia di colore giallo
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dev'essere intera e senza ammaccature. La polgeutteldev’essere gradevole e ng
allappante, evidente segno di immaturita.

Aglio

Dev'essere intero, non deve presentare laceragidia parte esterna e non dev’ess
stato trattato con radiazioni.

sere

Barbabietole rosse

Il prodotto deve essere sano ed intero. La polp&sdgere consistente e soda di co
rosso vivo. Confezionate e distribuite sottovuoto.

ore

Biete, erbette

Devono presentare foglie o grumoli, sani ed intétorsolo deve essere tagliato al
sotto dell'inserzione delle prime foglie, senzaoeis provocate da insetti od al
animali; privi d’'umidita esterna anomala; priviatiori e sapori anomali.

di
tri

Carote

Devono essere lisce, intere, sane, senza lesionialte&razioni che possa
compromettere la conservazione fino al momentduliéitzo, non germogliate, no
legnose, non biforcate, né spaccate.

All'arrivo sono tollerabili solo minime tracce dérra sul prodotto; devono essere p
di odori e sapori anomali, possono presentare uesdg difettii una legger
deformazione, leggero difetto di colorazione, leggeerepolature secche.
Carote di varieta piccola per il consumo come comtce a radice piu grande neg
preparazioni alimentari quali minestroni, sughffriti.

no

five

lle

Finocchi

I grumoli devono essere consistenti, non prefigpitivi di germogli visibili all’'esterno.

Le radici devono essere asportate con taglio rettobase del grumolo. Le guai
esterne devono essere serrate e carnose, tenarekeh

Sedano rapa

La parte commestibile e la radice, con polpa biansada, deve essere esente da ¢
e sapori estranei.

pdori

Cavolfiori

Devono avere infiorescenze ben formate, resisteiaico avorio, foglie fresche se
presenti, € ammesso qualche leggero difetto didodnsviluppo, di colorazione,.

Cavoli, verze,
cavolo cappuccio,
broccoli

| cavoli devono essere interi; di aspetto fresewmii $sono esclusi i prodotti affetti
marciume o che presentano alterazioni tali da méngeadatti al consumo); puli
(prive di sostanze estranee visibili); privi di ditd esterna anormale.

| cavoli devono presentarsi ben serrati. Possoaseptare un leggero difetto di forn
di sviluppo e di colorazione.

| broccoli devono avere infiorescenze resistentigrdna fine, serrata e compatts
boccioli completamente chiusi e non lignificati; la@ tipico della varieta, sor
ammessi un leggero difetto di forma, di sviluppdi eolorazione.

Ha

Cipolle

Le cipolle devono essere fresche, intere e di foregolare, sane, senza attac
parassitari, devono essere esenti da germogli ilvig#sternamente; non devo
presentare deformita visibili esternamente, devessere prive di odori e sap
anomali. Non devono essere state trattate conziadia

Insalata verde tipo
lattuga e indivia di
sapore dolce.

| cespi di tutte le insalate devono essere intgrgspetto fresco; sani, privi di paras
e danni da essi provocati; con il torsolo recisaniodo netto in corrispondenza de
corona fogliare esterna; privi di umidita estermaranale; privi di odore e/o sapg
estranei.

Siti
lla

Melanzane

Le bacche devono essere sufficientemente svilup(saeza sviluppo eccessivo
semi) e con la polpa non fibrosa, esenti da bruatli sole. E' ammesso un lig
difetto di forma, lieve decolorazione della bageyillesioni/ammaccature.

Patate

Sono vietate le patate arricchite di selenio. Leaggadevono essere di buona qu

lita,

commercialmente esenti da difetti, avere tuberi sdninteri, senza lesioni provocate
da insetti o da altri animali, cioe esenti da difehe possano compromettere la lpro

naturale resistenza, quali alterazioni e lesiom cicatrizzate, non devono avere tr
visibili d’appassimento, né danni od alterazionvate al gelo Sono da scartare
patate con buccia raggrinzita e flaccida, con gefimpione incipiente (germod
ombra) o in via d’evoluzione, con tracce di veegecarpale (solanina).

Non devono essere state sottoposte a nessun eat@mantigermogliativo.

La conservazione deve avvenire in luoghi frescdgiudti e poco luminosi.

ce
le
i

Peperoni

Devono essere interi, muniti di peduncolo che psgeee leggermente danneggiato o

tagliato purché il calice risulti integro, praticante esenti da macchie.

Pomodori

Devono avere la polpa resistente, essere sanited jorivi di lesioni, privi di odori €
di sapori anomali, devono avere un aspetto freggradevole.
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Devono essere interi e non fioriti. La parte biadesxe costituire almeno 1/3 de

Porri lunghezza totale o la meta della parte inguainata.

lla

Sono preferite le varieta italiane con la polpaei@ne.

Zucca maxima e |l prodotto deve presentarsi intero e sano, sepazcsture o segni di attacchi
moscata parassiti, senza bruciature dovute al sole o ségmarcimento, non devono esse
presenze di larve.

da
rci

Zucchine | frutti devono essere sani ed interi, polpa comapat pochi semi, privi di lesion
provocate da insetti o parassiti, prive di odosapori anomali.

In ottimo stato di conservazione, senz'essere sia@@sente sbriciolate, a meno ¢
Erbe aromatiche |non siano state espressamente richieste tritat;ardevono presentarsi pulite, mor
da insetti, crittogame e corpi estranei, € toleefatpresenza di parti di stelo.

he
de

13) PRODOTTI IN IV GAMMA

Per quarta gamma si intendono tutti quei vegeth#, freschi, vengono mondati, lavati, tagliati e
confezionati in busta o vaschetta pronti all'uswaealcuna aggiunta di conservanti.

| prodotti in IV gamma devono essere conformi:

Legge 13 maggio 2011 n. 77 “disposizioni concefiamreparazione, il confezionamento e la distzibne
dei prodotti ortofrutticoli di quarta gamma”.

Decreto MIPAAF 3746 del 20-6-2014 Attuazione detl'at della Legge 13 maggio 2011 n. 77, rec
disposizioni concernenti il confezionamento e Krihuzione dei prodotti ortofrutticoli di IV gamma

Gli ortaggi, I'ananas, il melone e la macedonidrdita fresca possono essere forniti in IV gammatai
senso, a seconda della tipologia di ortaggio wutlia, I'l.LA. deve riferirsi, per cio che attie
all'approvvigionamento, a quanto disposto al pyrecedente relativo ai prodotti ortofrutticoli.

Carote, finocchi, zucchine e insalata da consuntatgli devono essere utilizzati non oltre 3 gigsrima
della data di scadenza. Qualora tali prodotti sidaaonsumarsi crudi il primo giorno di ristorazodella
settimana, I'utilizzo é richiesto non oltre 2 giopnima della data di scadenza

Disposizioni generali relative al confezionamento

Confezioni: singole da gr. 150, 200, 400, 500, 1Kg, 3 Kg, 5Kg.

In buste singole in polietilene

Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposizigmerali).

ante

14) PRODOTTI UTILIZZATI NELLA FORMULAZIONE DELLE DI ETE SPECIALI E ALIMENTI
PER LA PRIMA INFANZIA

Rientrano in questa categoria:

1) gli alimenti destinati ai lattanti, bambini didéhferiore a 12 mesi o bambini nella prima infandieta
compresa da un anno fino a tre anni, in buonaesdhagiguentanti gli asili nido.

2) i prodotti alimentari previsti negli schemi a#gti elaborati per gli utenti con patologie legate
all'alimentazione anche se non elencati nelle prigs&belle merceologiche.

Gli alimenti di cui sopra devono rispondere ai gdurequisiti di legge:

- Prodotti alimentari destinati ad una alimentaeiparticolare e prima infanzia.

Decr. Lvo n. 111 del 27 gennaio 1992 "Attuazioetaddirettiva 89/398/CEE concernente i prodotti
alimentari destinati ad una alimentazione partiedla s.m.i.

- Reg. (UE) n. 609/2013 del 12 giugno 2013 retatigli alimenti destinati ai lattanti e ai bambnailla
prima infanzia, agli alimenti a fini medici specialai sostituti dell'intera razione alimentarergialiera per
il controllo del peso

- Regolamento CEE/UE 25 settembre 2015, n. 128

Regolamento delegato (UE) 2016/128 della Commissidal 25 settembre 2015, che integra il regolamg
(UE) n. 609/2013 del Parlamento europeo e del @bagier quanto riguarda le prescrizioni specifiahe
materia di composizione e di informazione per ffhanti destinati a fini medici speciali

- Regolamento CEE/UE 10 aprile 2017, n. 1091

Regolamento delegato (UE) 2017/1091 della Commissidel 10 aprile 2017, che modifica I'allegato de
regolamento (UE) n. 609/2013 del Parlamento eurepidel Consiglio per quanto riguarda I'elenco delle
sostanze che possono essere aggiunte agli alimbatie di cereali e agli altri alimenti per la @imfanzia
e agli alimenti a fini medici speciali

- D.M. 14 marzo 2005 Norme per l'attuazione deitattiva 2003/13/CE che modifica la direttiva 9&%
sugli alimenti a base di cereali e gli altri alitiedestinati ai lattanti e ai bambini

- DECRETO 10 novembre 2014, n. 196 Reg. recantm@ger |'attuazione della direttiva 2013/46/UE ch

e
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modifica la direttiva 2006/141/CE per quanto conede prescrizioni in materia di proteine relathgdi
alimenti per lattanti e agli alimenti di proseguimz

3) alimenti per celiachia

Per cio che attiene agli utenti affetti da celiackutti i prodotti forniti ed utilizzati devonaseere privi di
glutine come previsto dal Regolamento CE n. 116020 meglio precisato devono riportare la dicitura
“senza glutine” cosi come indicato dal RegolaméZion.828/2014. Sui prodotti che non riportano la
dicitura volontaria “senza glutine”, se utilizza®r gli utenti celiaci, devono essere indicateanstheda
tecnica all’atto dell’acquisto, le indicazioni cdrtassenza di glutine.

Protezione dei soggetti malati di celiachia:

- Legge 4 luglio 2005, n.123 "Norme per la protegalei soggetti malati di celiachia".

- Reg. (UE) n. 1169/2011 del 25 ottobre 2011 "retadlla fornitura di informazioni sugli alimenti a
consumatori

Caratteristiche dei prodotti dietetici e per la prima infanzia richiesti

PRODOTTO CARATTERISTICHE
Crema di riso e crema mais e tapioca, devono eseama proteine del latte, senza
glutine

Polveri per crema - - - —— — .
P Crema multicereali, a base esclusivamente di fatiggano, di riso, di orzo ed aven

deve essere senza proteine del latte

Nei vari formati come ad esempio: forellini micggmmine, anellini, puntine, stellin

Pastina primi mesi .
P quadrucci ecc

Semolino Deve essere senza proteine del latte, a basdrdh fdirgrano duro

Biscotto granulato | Deve essere senza glutine e senza uovo

Biscotti primi mesi | Devono essere senza uovo

Latte di Deve soddisfare i principi nutritivi dei primi medii vita, prevedere una scelta di
proseguimento e almeno 3 tipi di latte adattato per garantire unardificazione tale da soddisfare le
adattato esigenze dell'utenza

Liofilizzati Devono essere privi di glutine e proteine del latte
Omogeneizzati E richiesta la filiera prevalentemenié.
biologici Prodotti con frutta (vari gusti), carne o pescé&dar e 120 gr

Devono essere completamente assenti di glutine
| formati richiesti sono del tipo: tempestina, dbng stelline, puntine, ditalini, mezze
penne, sedanini, fusilli, farfalle, spaghetti, doigtie, rispondere alle tipologie di pas
indicate nei vari piatti

Paste senza glutine

ta

Farina per celiaci Deve essere utilizzata farina di mais

La pasta per pizza deve essere prodotta con fagiinate, lievito di birra puro
certificato per il consumo da parte dei suddetjgsdti, sale e con l'eventuale aggiur
di olio di oliva

Pasta per pizza per
celiaci

nta

Biscotti, fette
biscottate,crackers,
pan carré, grissini e
dolci per celiaci

Questi prodotti non devono contenere glutine et
Tipi richiesti: fette biscottate, grissini, crackepane tipo pan carré, biscotti vario tif
crostatine, plum cakes, dolce al limone, etc.

DO,
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