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NORNIE GENERALI
Le derrate devranne iispettare quante prescritte ne1 seguente allegate ed in generals:
1. Avere la denerninaziene di vendita secende quante stabilite da11a legge e dai regelamenti.
2. Avere una cerretta etichettatura facilmente leggibile ed inamevibile secende quante stabilite da1DL
27 gennaie 1992 n°109 e dalle nenne specifiche per ciascuna classe merceelegica ( elence degli
ingredienti in erdine decrescente, quantitative nette, termine minime di censeivaziene per gli 8.I1lT161’1fi
per i quali e previste, data di preduziene e cenfezienamente per gli alimenti per i quali e prevista,
medalita di censervaziene e di utilizzaziene, istruzieni per 1'use, luege di engine e prevenienza con
neme e ragiene seciale del fabbricante e cerrfezienatere con indirizze complete).
3. Pessedere imballaggi integri e idonei secende i1 DM 21-3-73 e successive medifiche (D.L..108/1992
e D.M.408/1991) senza alcun segne di deterieramente (carteni umidi 0 retti, lattine bembate 0
anugginite ecc.)
4. La fernitura di tutte 1e derrate deve avvenire tramite mezzi idonei e auterizzati rispettande i
parametri di temperatura richiesti dalla nennativa vigente. Tutte 1e derrate eltre a11a cenfeziene devono
pessedere adeguate imballe.
5. I predetti surgelati eltre ad avere una cerretta etichettatura facihnente leggibile secende quante
stabilite dal DL 27-01-92 n°109 devene avere i requisiti stabiliti nel D.L. 27-1-92 n°11O ed in
particelarez la deneminaziene di vendita cempletata dal termine"surge1ate", il tennine minime di
censervaziene cempletate dalle indicazieni del periede in cui il predette pue essere censervate presse
i1 censumatere.
Non sene ammessi predetti surgelati che abbiane subite anche 11110 scengelamente parziale. Nella fase
di preparaziene 10 scengelamente deve essere effettuate esclusivamente in cella frigerifera; nen e
ammesse 10 scengelamento a temperatura ambiente e per immersiene in acqua.

CARNI BOVINE
Le carni devono seddisfare 1e vigenti dispesizieni igieniche di macellaziene, censervaziene ai sensi del
R.D. n° 3298 del 20 dicembre 1928, della legge n° 283 del 30 aprile 1962 e de1D.L. n°286 del 18
apiile 1994 e successive Inedifiche.
I1 Gestere deve peter fernire adeguata decumentaziene di tutta la filiera della carne fernita
(allevamente, macellaziene e sezienamente).
I bevini devono essere alimentati cen manginii esclusivamente vegetali.
In particelare 1e carni devene:
a) essere traspertate secende le dispesizieni del D.P.R. n°327 del 26 marze 1980 e successivi
aggiernamenti. I
b) prevenire da allevamenti nazienali 0 C.E.E.
c) devene essere macellate in impianti idenei cen numere di ricenescimente CEE deve venga
effettuate e decumentate 1'autecentre11e e la fennaziene del persenale
d) pessedere dichiaraziene di assenza di estregeni secende la legge vigente.
e) essere refrigerate e ciee settepeste ad un precesse cemplessive di raffreddamente che nen determina
cristallizzaziene de11‘acqua presente nel muscele.
t) essere traspertate secende 1e dispesizieni del D.P.R. 26 marze 1980 n° 327 cen temperature di
trasperte da -1°C a +4°C.
g) non sene ammesse cami cengelate e surgelate.
Le cami bovine devene prevenire da bovine di razza da came ad elevata attitudine e devene pessedere
i caratteri tipici della categeria di appartenenza; devono essere consegnate con frellatura non inferiere
ai sette giemi (intervalle tra la data di macellaziene e la data di cemmercializzaziene a1 consume).
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La carne di censistenza cempatta deve presentare grana fine, celerite brillante resse resee, tessute
adipese cempatte e di celere biance candide ben dispeste tra i fasci rnuscelari che assumene un lievei
aspette marezzate; la CEIIHC nen deve presentare residui di sangue, ecchimesi, ematemi, edemi. Le carni
bevine devene essere di vitellene cen eta massima 18 mesi, di vitelle cen eta massima di6 mesi
alimentate esclusivamente cen latte.
L’etichetta inamevibile e indelebile facilmente visibile deve ripertare:
_ la deneminaziene del predette e del taglie anatemice,
__ le state fisice,
_ la classe di cenfermaziene e di state di ingrassamente secende griglia CEE relativa alla
classe di cenfermaziene,
_ il pese nette,
_ le medalita di censervaziene,
__ il paese di nascita, il paese di ingrasse,
_ lege dell’eperatere/erganizzaziene auterizzata ad etichettare le carni bovine,
~_ sede del cenfezienatere,
_ paese e numere di impiante di macellaziene,
_,_ paese e numere laberaterie di sezienamente,
__ la data di cenfezienamente (gierne, mese ed anne), la data di scadenza,
__ il numere che identifica l’animale e il lette di animali ai sensi del DM 30/8/2000.
I tagli di carne devranne essere cenfezienati settevuete. I1 sottevuete deve presentarsiben aderente alla
came; non e ammessa preseirza di sieresita ec-cessiva. Le carni devene essere alleggiate in cartoni
nuevi e in cassette atte a1 confezienamente e trasperte di alimenti carnei asselutamente pulite e
sanjficate che non presentine pelveri ed insudiciamente derivante da trascinamento a1 suele delle
stesse.
La merce censegnata devra avere un tempo di scadenza non inferiere a 20 gierni; il consume devra
avvenire cen una shelf life residua di 7 gierni.
La censegna deve essere effettuata in tagli gressi in mode tale che le singele perzienature vengane fatte
presse il Centre Cettura.
E‘ vietate utilizzare carne gia perzienata altreve.
La carne trita per sughi, hamburger, pelpetteni deve avere le stesse caratteristiche merceelegiche di cui
sepra, in particelare cen una quantita di grasse inferiere al 20% e parti cennettivali non superieri al 3%;
la suddetta came deve ineltre essere direttamente tritata nel Centre Cettura, cucinata e censumata lo
stesse gierne della tiituraziene.
In mancanza di attrezzature idenee per la preparaziene e arnmesse l’uti1izze di hamburger surgelati
preparati unicamente cen came avente le stesse caratteristiche sepracitate.
In tabella sene elencati i tagli da utilizzare.
spezzatine, pelpette, hamburger, fesene di spalla — Il categeria Vitellene, bellite, brasate settefesa,
Vitellene, pizzaiela, inveltini fesa esterna, scamene, fesa interna, magatelle - I categeria Vitellene
cetelette, scaleppine, a_rreste- fesa esterna, scamene, fesa interna, magatelle - I categeria— Vitelle,
arreste, fettine lenza Suine

CARNE SUINA
Le ferniture devranne avvenire esclusivamente da allevamenti nazienali e da macelli abilitati
ne1l'ambite della CEE e pertante muniti del belle CEE M (macellaziene) e S (sezienamente).
La macellaziene devra avvenire secende quante previste dal D.P.R. 10 settembre 1991 n°312, capiteli
V,VI,VII,VIII,D(,X.
I suini devono essere alimentati cen mangimi vegetali.
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Paranietri organelettici
La carne dovra essere:
___ di celere resa
_ di buena consistenza
_ con superficie di taglie asciutta
__ con grasso consistente e di colore biance.
La came devra avere almene 72 ore di maturaziene.
Parametri igienice-sanitari
Tutta la came dovra essere esente da sestanze estrogene e inibenti.
ll pH dovra essere max.6,2.
lrequisiti igienici superficiali devranne essere i seguenti:
_ Germi mesofili aerebi <1000 ufc/cm2
__ E.Co]i assenti/cm2 I
_ Stafilecocchi coag+ assenti/cm2
_ Salmenelle assenti su 25 cm2
_ Listeria Monocytogenes assente su 25 cm2
su una campionatura che rappresenti il 5% della fornitura.
Trasperte
Deve avvenire con automezzi muniti di regelare autoiizzazione sanitaria, nel complete rispetto delle
norme igienico-sanitarie cesi come per il personale che provvede al trasporto.
Le 1IB1'T\._p61'3_U.1IE- di trasperte devranne variare tra -0° e +3°C.
I tagli di carne devranne essere cenfezionati sottovueto. I1 settovuoto deve presentarsi ben aderente alla
came; non e ammessa presenza di sierosita eccessiva.
La rnerce censegnata devra avere un tempo di scadenza non inferiore a 20 giomi; i1 consume dovra
avvenire con una shelf life residua di 7 giorni.
La consegna deve essere effettuata in tagli gressi in mode tale che le singole porzionature vengane fatte
presse il Centre Cottura. g
E’ vietate utilizzare came gia porzienata altrove.
Le forniture di carne devranne essere accompagnate da certificate sanitarie ufficiale.

PRODOTTI AVICOLI
Pollame
Come pollame si intende unicamente il prodotto fresco refrigerate preveniente unicamente da
allevamenti nazionali.
1 polli alimentati con mangimi vegetali devono provenire da "allevamenti a terra" e non in gabbia, non
devono avere subito azione di sestanze estregene ed essere consegnati spennati, dissanguati, privi di
viscere, senza testa, cello e zampe; la came deve essere cempletamente dissanguata di colore bianco
rosato uniforme, di consistenza soda, senza essudato, trasudato, ecchimosi, colorazioni anomale, tagli e
lacerazioni. .
Devono soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica (legge n°283 del 30 aprile 1962, del
R.D. n°3298 del 20 dicembre 1928 e de1D.P.R. n°503 8 giugno 1982) e presentare in ogni lore parte il
marchio della visita sanitaria e di classifica.
Devono essere macellati in impianti idonei cen numere di ricenoscimente CEE dove venga effettuato e
documentato l'autecontrolle e la formazione del personale. ll pellame al memento della censegna deve
essere macellato da non piu di 48 ore e da non meno di 12 ere ed appartenere alla classe A secendo il
Reg. 1538/91.



I parametri microbiologici di superficie del petto (in assenza quindi di pelle) devranne essere i
seguenti:
__ Germi mesefili aerebi <100000 ufc/cm2
_ E.Coli <100 ufc/cm2
__ Stafiloceccus Aureus <500 ufc/cm2
__ Salmonella assente/25g di superficie
_ Listeria Monecytogenes assente/25g di superficie
Le cenfezioni devranne essere settovuote o in sub ordine in vaschetta propria protetta da film plastico
ben coeso.
I1 consume dovra essere effettuato con una shelf life residua di almene 5 giorni.
In particolare:
__I cesciotti di pollo cioe i due quarti posterioii uniti da una pane del derso con e senza cedrione corne
definiti dal Reg CEE 1538/91; la pezzatura richiesta e di circa 200 grammi con tolleranza del 10% in
piu sul 50% dei pezzi costituenti la fornitura.
___I petti di pollo devono essere perfettamente puliti, privi di forcella, di stemo e di parti cartilaginee,
costituiti da seli muscoli pettorali cen peso medio comprese tra 200 e 240.
_Il trasporto deve essere effettuato in condizieni igieniche ottimali ad una temperatura compresa tra --
1°C e +4°C secendo il D.P.R. 26 ottobre 1980 n°327.
Tacchino
Come tacchine s'intende il prodotte fresco refrigerate preveniente unicamente da allevamenti nazienali.
Devranne essere rispettate le dispesizieni femite dal D.P.R. 10 settembre 1991, n°312 capitoli
V,VI,V]1,VIII,[X,X.
I tacchini alimentati con mangimi vegetali devono prevenire da "allevamenti a terra" e non in gabbia,
non devono avere subito aziene di sestanze estregene ed essere consegnati spennati, clissanguati, privi
di viscere, senza testa, cello e zampe; la came deve essere completamente dissanguata di celere bianco
resate uniforrne, di consistenza soda, senzaessudato, trasudato, ecchimosi, colorazieni anemale, tagli e
lacerazioni.
Devono soddisfare le vigenti disposizieni per la vigilanza igienica (legge n°283 del 30 aprile 1962 , del
R.D. n°3298 del 20 dicembre 1928 e del D.P.R. n°503 8 giugno 1982) e presentare in ogni lore parte il
marchio della visita sanitaria e di classificazione.
In particolare:
La fesa di petto di tacchine deve essere cestituita da solo muscolo pettorale di tacchine maschie con eta
compresa fra 14 settimane e 8 mesi con peso circa 5 Kg e fesa di femmina con peso non superiore a 4
kg. -
Non deve essere state trattate cen antibietici.
La fesa di tacchine deve essere confezionata in invelucri sigillati settovueto o in atmosfera medificata
con evidenziate la data di macellaziene, confezionamento e di scadenza.
I1 consume devra essere effettuato cen una shelf life residua di 5 giorni.
Parametri organelettici
La carne dovra essere:
di celere resso chiaro
di consistenza pastesa
a grana fine
a tessitura compatta
il grasso dovra essere bianco e di consistenza soda.
Parametri igienico sanitari
La came deve essere esente da sestanze estrogene ed inibenti e devono essere assenti i beta agonisti.
Il pH deve essere inferiere a 6.



I limiti micrebielogici devono essere nei limiti di quante previste dalDPR 1-3-92 n°227, Legge 283
art.5 e O.M. 7-12-93.
I limiti di carica microbielogica devono essere:
carica batterica totale <l000000 grammi
Escherichia Coli <100 ufc/cm2
Stafilececco aureo <500 ufc/cm2
Salmonella assenza in 25 grammj
Listeria monocytegenes < 11/g in 1 u.c.
< 110/g in 2 u.c.
Trasperto
Deve avvenire con automezzi muniti di regelare autorizzazione sanitaria, nel complete rispette delle
nonne igienico-sanitarie cosi come peril personale che provvede a1 trasporto.
Le temperature di trasporto devranne variare tra -1° e +4°C.
Le ferniture devranne essere accompagnate da certificate sanitarie ufficiale.
SALUMI
Prosciutto crudo
Sono prodotti a denominazione d'on'gine controllata da apposite Consorzie.
Si dovra verificare il marchio apposto su egni prosciutto che devra essere conforme alle descrizioni
seguenti :
Prosciutto Parma: i1 contrassegno é costituito da una corona a cinque punte con evale in cui é stata
inserita la parola PARMA; setto la base evale sene riportati tre spazi dove viene apposta la sigla di
identificazione aziendale.
Prosciutto Veneto Berico Euganee: Timbro a fuoco costituito dalla sigla "P.I." fissa e da una sigla
mobile di identificazione del rnacelle cestituita da una lettera e due numeri arabi da ripertare nello
spazio sottostante.
Sigillo metallico esagonale ad angeli arrotondati riportanti la scritta "C.Veneto" e l'indicaziene della
data d'inizio lavoraziene.
Contrassegno a fuoco costituito dal leone alato stilizzate di S.Marco sovrastante la denornjnazione
semicircolare "VENETO". Sulla parte in alto a sinistra sono riportati due spazi dove viene indicate il
numere del produttere.
Prosciutto cotto
Parametri igienico sanitari
Deve essere costituito da coscia suina intera, anche di provenienza comunitaria, di prima qualita.
Le femiture devranne risultare composte da prosciutti con assenza di polifosfati, caseinati, proteine di
soia e possibilmente glutammati. E’ vietate utilizzare spalla cetta. 7
A1l’analisi deve avere un rapperto acqua e proteine di 2.8-3 a 1.
Per quante riguarda i parametri micrebiologici devranne essere rispettati i seguenti limiti sulla
superficie
_ CMT <100 ufc/g
_ E.Coli <10 ufc/g
__ Stafilococcus Aureus <10 ufc/g
_ Anaerobi solfridutt. <10 ufc/g
_ Salmenelle assenti in 25g
_ Listeria Monecytogenes assenti in 25 g
Le confezioni in accoppiato alluminio/plastica devranne essere originali, sigillate in confezione
sottovuote o in atmosfera modificata devono ripoitare la data di scadenza; si devranne accettare
femiture cen ancora 60 giomi di conservaziene.



Una Volta aperta la cenfezione il prosciutto cotto deve essere consumato entro 1 settimana.
I1 trasporto dovra avvenire in cendizieni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura non superiore
a +2,+6°C.
Bresaola della Valtellina IGP I
Deve essere preparata a partjre dalle masse muscolari in un solo pezzo della coscia bovina.
Il precesso di stagienatura non deve essere inferiore ai 45 giorni.
Non devono risultare additivi non consentiti e i residui non devono superare le quantita ammesse dalla
normativa vigente, D.M. 21 marze 1965.
Il prodotto deve risultare uniforme, senza paiti esterne eccessivamente essiccate e con la parte interna
completamente matura; all'esame organolettico non deve presentare sapere di carne cruda.
I1 prodotto deve risultare sufficientemente compatto ed adatto ad essere affettato.
L'umidita calcolata sulla paite magra, deve essere del 58-62%.
PESCE _
I1 pesce deve essere costituito da filetti di platessa, filetti di cernia, filetti di pagello, filetti di persico,
trance di pesce spada, tranci di smeriglio (palombe), pelipo, seppie, filetti di salmone, filetti di
merluzzo, vongole sgusciate completamente privi di spine, cartilagini e pelle.
La percentuale di glassatura dovra essere indicata in etichetta. E’ prevista una glassatura massima per:
_ filetti di platessa: max 30%
__ filetti di merluzzo: max10%
_ filetti di persico: maX30%
_ trance di pesce spade: 0%
__ polpoz max 10%
__ seppie: max 20%
I predotti della pesca devono essere surgelati individualmente e contenuti in busta singela o
interfogliati.
I1 prodotto, la cui provenienza deve essere specificata, deve essere conforme alle norrne C.E.E. per
quante riguarda l'aspetto igienico sanitarie secendo quante stabilito nel D.L. 27-01-92 n°109.
Le confezioni di peso netto non superiore ai 10 Kg devono contenere 1111 prodotto qualitativamente
analogo a quello pesto in vendita al dettaglie con ripertate in etichetta le diciture previste dalla
legislazione vigente, in particolare secendo quante stabilito nel D.L. 27-01-92 n° 110.
Il pesce surgelato non deve presentare zone di disidratazione o parti con bmciature da fredde, non deve
presentare odori ammoniacali o anomali. _
I1 pesce surgelato deve essere preparato e confezionato in conformita alle norme vigenti (D.M. 15
giugno 1971, D.M. 1 marzo 1972 e successive modifiche) ed ineltre deve rientrare nelle specie ittiche
stabilite da1Ministero della Marina Mercantile del 15-7-83 e successive integrazioni.
Il pesce surgelato deve presentarsi in confezieni sigillate e imballate dal produttere; la cenfezione deve
essere in grade di proteggere le proprieta erganolettiche, le caratteristiche qualitative del prodotto
impedendo qualsiasi contaminazione e disidratazione del prodotto in questione.
Il trasporto del pesce surgelato deve avvenjre secendo le modalita previste dalla legge ed in particolare
secendo il D.M. n°-493 del 25/9/95.
Parametri igienico sanitari
I parametri microbiolegici devranne essere i seguenti:
_ Conta mesofila totale a 30°C <10000 ufclg
_ Coliformi fecali <10 ufc/g
_ E.Coli assenti
__ Stafilococcus Aureus <100 ufc/g
_ Anaerobi solfridutt. <100 ufc/g



I parametri chimici devranne essere secendo le normative vigenti soprattutte per quante riguarda i
metalli pesanti e l'assenza di qualsiasi additive.
Ogni fornitura dovra riportare ben in chiaro la data di scadenza e dovra essere comunque eltre un anno
dal giorne della consegna.
I1 consume dovra essere effettuate con una shelf life residua di almene 90 giorni.
I1 trasporto dovra avvenire in cendizioni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura non superiore
a -18°C.
Lo scongelamente dovra avvenire in cella frigorifera a +0°,+4°C, nelle cenfezieni originali o
comunque proteggende l'alimente da inquinamenti ambientali, per un tempo necessario preporzienato
alle dimensioni delle confezieni ma comunque non eltre le 24 ore.
A complete scongelamento si dovra procedere all'irnmediata cottura.
Bastoncini di pesce I
Preparati di filette di merluzze compressi. Le carni devono essere di celere bianco, assenza di colore
estraneo, macchie anomale, con assenza di spine, parti estranee o resti di lavorazione. La panatura non
deve presentare punti di distacco dal prodotto. Le grammature fornite si intendono al netto della
panatura.
TONNO AL NATURALE O SOTT’OLIO
Il tonne deve essere tonne di produzione nazionale o comunitaria di prima scelta presentarsi in tranci
interi cen scarso materiale di sbriciolamento (massime i1 18% del prodotto sgocciolato) con celere
resa, assenza di colerazioni anermali, odore delicate e gradevole; 1’elio di cepertura deve essere elie di
cliva , presentarsi limpide rli celere giallo paglierino senza tracce di acqua.
La confezione in banda stagnata deve presentarsi a1l’interno vemiciata.
I1 fernitere deve fernire certificate di analisi riferita al lotto relativa alla presenza di mercurio, metalli
pesanti e istamina.
A1l’analisi chimica devranne rispettarsi i lirniti di legge per i metalli pesanti e l’istamina non devra
superare i 200 mg/Kg.
Preva di sterilitaz negativa
Confezioni in latta al massime di 2 Kg.
UOVA
Le uova devono essere di produzione nazienale, devono appartenere alla categoria "extra" con peso tra
i 60 e i 65 grammi ( categoria di peso n°3 ) secendo la nennativa del regolamento CEE n°1274/91 del
15-5-91. La confezione deve recare l'etichettatura leggibile ed in particolare:
1. Nome, ragiene sociale ed indirizze e numere distintivo del centre d'imballaggio.
2. Categoria di qualita e di peso.
3. Data d'imballaggio.
Le uova non devono aver subito alcun trattamente di lavaggio, di conservazione e refrigerazione, nel
rispette della legislazione cemunitaria.
guscio pulite ed intatte (*)
peso non inferiere a 60 g
cuticola intatta
camera d'aria non superiore a 6 mm ,
albume chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa
macchie e/e corpi estranei assenti
odore privo di edoii estranei
macula germinativa appena percettibile.
Il contenuto delle uova deve essere sterile. ,
Le uova una velta sgusciate e poste su un piatto devranne presentare:



_ tuorlo centrale, tondeggiante non appiattito
__ albume in due fasi ben evidenti e separate.
In acqua l'uevo deve adagiarsi sul fendo.
Rispetto al peso scelto si puo tellerare il 5% di carenza di peso e di difettosita.
La temperatura di trasporto devra essere inferiere a +10°C.
UOVA PASTORIZZATE
E’ consentito l’utilizzo di uova intere di categoria A, sgusciate, omogeneizzate, pastorizzate e
refrigerate, confezionate in Tetra Brik da 1 litre in confermita al D.L.ve 4-2-93 n°65. La confezione
deve iiportare indicate la data di scadenza ed il lotto di appaitenenza. Per i limiti di carica microbica si
fa riferimento al D.L.ve 4-2-93 n°65 e all’O.M. 11-10-1978.
Shelf life residua al consume: 7 giorni
FORMAGGI E DERIVATI DEL LATTE
I fennaggi devono essere prodetti con tecnologie adeguate e partendo da materie prime cenfermi a1
regio decreto legge del 15 ottobre 1925 n° 2033 e successive medifiche.
I formaggi devono appartenere alla categoria di quelli a denominazione di erigine tipici o a
denominaziene di erigine centrellata e possono essere commercializzati anche in parti precenfezienate;
sulle parti preconfezionate e/e sugli involucri che li centengeno deve risultare l'indicazione della
denominaziene di erigine tipica secendo le norme previste dai rispettivi disciplinari di produzione.
I1 fennaggie deve essere accompagnato dalle dichiarazioni previste dal D.P.R. n° 322 del 1982.
ll trasporto deve avvenire con mezzi idonei ad una temperatura tra 0°C e 4°C secendo gli articoli 47 e
52 de1D.P.R. 11° 327 del 1980.
E’ vietate utilizzare formaggi fusi.
In particelare i fennaggi devono avere le seguenti caratteristiche merceologiche:
Asiage
Le qualita richieste sene il pressate e d’allevo.
Grana Padano
Fonnaggie con pasta bianca-paglierina con struttura finemente granulosa e frattura
radiale a scaglia cen ecchiatura appena visibile; deve essere marchiato e con stagienatura da 19 a 24
mesi.
Crescenza
Minimo di grasso sul secco del 50% in moneperzione da 30 e da 50 grammi circa, senza conservanti.
La confezione deve ripoitare in mode ben leggibile la data di scadenza.
La pasta deve essere cempatta, non eccessivamente molle, cen struttura omegenea, priva di ecchiatura.
Alla consegna il prodotto deve avere ancora almene 15 gierni di conservazione.
Mozzarella
Centenuto di grasso minimo sulla sostanza secca del 44%; deve presentarsi merbida senza gusti
anomali d'inacidimento e senza conservanti.
11 prodotto devra essere fornito in bocconcini da 30 o 60 grammi circa e come filene di mozzarella” per
pizza; il prodotto deve essere censegnato entro tre giorni dalla data di produzione e, consumato non
eltre cinque giorni dalla data di consegna.
Emmenthal Svizzero
Prodotto con latte vaccine fresco, il grasso minimo deve essere il 45% sulla sostanza secca; deve essere
marchiato.
Ricotta
Deve essere fornita in recipienti preconfezionati a1l'erigine; le cenfezieni devono riportare la data di
scadenza e le indicazioni specifiche relative al tipo di prodotto (ricotta reinana, ricotta piemontese, ecc)
Preparazioni Spalmabili



Prodotto in menoconfezioni da circa 50-60 grammi a base di latte pasterizzato, crema di latte con
aggiunta di fermenti lattici selezionati, sale, caglio, senza additivi e conservanti; la confezione deve
avere etichetta nutrizienale e la data di scadenza.
BURRO
Il burre deve essere quello denominate burro di qualita ottenuto per centrifugazione esclusivamente.
dalla crema di latte.
Il burro deve avere una percentuale di grasso minimo dell'82% secendo i requisiti previsti dalla legge
23 dicembre 1956 n°l526.
Deve ineltre essere fresco, non sotteposto a cengelamento, di odore e sapere gradevele, di colore
paglierino uniforme all'interne ed all'estemo, esente da rancidita e privo di qualsiasi difette.
Le caratteristiche del burro devono ineltre rispettare i valori di acidita e rifrazione previsti dal regio
decreto 1 luglio 1926 n°1361; i
E’ vietate l'use di surrogati del burro e l'impiege di margarine.
Sono ammesse fomiture cen un minimo ancora di 60 gierni dalla data di scadenza del prodotto.
Parametri igienico sanitari
Le caratteristiche microbiologiche devranne essere :
_ Germi mesofili aerobi <3000 ufc/g
(esclusi i lattici)
_E.Coli assenti/g
_ Stafilococcus Aureus assentilg. . . n F ,Lieviti e muffs <10u ulc, g
Le caratteristiche chimiche devranne essere:
_Sestanze grasse >82%
_Acidita in acide Oleico <O,5%
_n° di perossidi <1,5
_Reaziene di Kreiss negativa
_ Grade rifrattemetrico 44-48
__ pH 4,5-6
Gascromatografia caratteristica di grasso di latte di vacca.
YOGURT
E’ ottenuto da latte pasterizzato fermentato cen Streptococcus Thermephilus e Lactebacillus
Bulgaricus, deve avere aspette liscie, emogeneo, senza separazione di siero.
Parametri igienico sanitari
I parametri chjmici devranne essere i seguenti:
_ I conservanti e gli inibenti devranne essere assenti.
___ L'acidita determinata come acide lattice non dovra essere inferiore a 0,8%
I parametri microbiolegici devranne essere i seguenti:
__ Batteri lattici >108 ufc/g
_ Germi contaminanti <1000 ufc/g
____ Coliformi totali assenti/g
_ Stafilococcus Aureus assenti/g
__ Muffe <10 prepaguli/g
_ Lieviti (yogurt intere) <10 ufc/g
(yogurt alla fnttta) <100 ufc/g
I1 trasporto dovra avvenire in cendizioni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura di +2° +4°C.
Le confezioni devranne riportare ben leggibile la data di scadenza e l’etichetta nutrizienale.
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I1 prodotto alla data di consegna deve avere almene ancora 15 gierni di consen/aziene; al consume
deve essere ancora una shelf life di 7 gierni.
Non sene ammessi prodetti similari compresi i dessert.
ll prodotto deve essere biologico al naturale e alla frutta e confezionato in monodosi da 125-150 cc.
LATTE
Devra prevenire dalle centrali del latte della Zena il cui approvvigionamente di latte crude avvenga da
stalle selezionate e controllate costantemente da prepri veterinaii.
I1 trasporto dovra avvenire in condizieni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura non superiore
a +4°C per i1 prodotto fresco pasterizzato.
Per il consume tal quale, devra essere utilizzate unicamente latte fresco pastorizzate omegeneizzato
intere di alta qualita.
Per le preparazioni culinarie é invece consentite anche l'use di latte a lunga censervaziene (UHT)
intere e parzialmente scremato.
11 latte inserito nel menu come perziene deve essere “latte fresco” in meneconfeziene da 200 cc circa.
BUDINO
Prodotto fresco che ha subito un trattamento di pastorizzaziene confezienate in menoperziene da circa
120 grammi; 1a confezione deve pessedere etichetta nutrizienale.
PASTE ALIMENTARI RIPIENE
Devono essere di tipo fresco prodetti con i seguenti ingredienti:
_ pasta: semela di grano duro, uova fresche pasterizzate, acqua e sale
___ ripiene di ricotta: ricotta vaccina, fennaggio grana, pangrattate, spinaci, sale e spezie.
Le paste ripiene devono essere esenti da additivi in genere ed in particelare da coleranti e conservanti.
_ carica totale: <1000O0 ufc/g su 3 u.c.
__ clostridium perfrigens <1OO ufc/g su 4 u.c.
___ stafilococce aureo <l00 ufc/g su 4 u.c.
__ salmenelle assenti in 25 g su 5 u.c.
__ bacillus cereus < 10000 ufclg
_ lysteria monecytegenes <11/g in 1 u.c.
La confezione dovra essere a nonna di legge e l’etichettatura dovra riportare cempesiziene, data di
scadenza e di produzione, neme dell’azienda preduttrice. Non e consentita la conservazione di
confezieni parzialmente utilizzate.
Questi prodetti devono essere esenti da qualsiasi conservante comprese anche qualsiasi esaltatore di
sapidita ( glutarnmate).
Devono essere prodetti cen impianti a ciclo chiuso ed automatizzate per rispondere ai requisiti igienici.
Dope cettura devono mantenere la lore forma compatta e caratteristica.
ll prodotto deve avere un buen rappoite fra pasta e ripiene (4 a 1 ).
Le paste ripiene devono avere confezieni sigillate ed opportune imballe in mode da garantirne la
salubrita ed evitare qualsiasi contaminazione.
Nelle confezieni sene tellerati pezzi rotti, aperti nella misura massima del 3%.
L’approvvigienamento deve avvenire non eltre quattre gierni prima del consume.
GNOCCI-II DI PATATE _
Devono essere di patate e devono essere prodetti seguendo buena tecnica di fabbricazione e pessedere
etichettatura conforme al D.L. 27 gennaio 1992 n.109.
Gli ingredienti devranne essere patate, farina di grano tenero, sale ed eventualmente spinaci.
I1 prodotto deve essere fresco in confezione settevuoto e in atmosfera modificata.
Gli gnocchi devono essere esenti da qualsiasi additive e prodetti mediante ciclo chiuso ed
automatizzate per impedire qualsiasi inquinamento batterielegico e di altre genere.



Dope cettura devono presentarsi di consistenza solida ma non gommesa.
I limiti di carica microbica di riferimento sene:
_ carica totale: <100000 ufc/g su 3 u.c.
__ clostriclium perfrigens <10O ufclg su 4 u.c.
_ stafilececco aureo <100 ufc/g su 4 u.c.
_ salmenelle assenti in 25 g su 5 u.c.
___ bacillus cereus < 10000 ufc/g .
_ lysteria menocytogenes <11/g in 1 u.c.
PASTA ALL’UOVO
Si richiede un prodotto fresco o surgelato contenente i seguenti ingredienti: semela di grano dure, uova
fresche pastorizzate, acqua e sale.
Le sfoglie per lasagne devono essere esenti da additivi in genere ed in particolare da coloranti e
conservanti.
La confezione dovra essere a nonna di legge e 1’etichettatura dovra riportare cempesiziene, data di
scadenza e di produzione, neme dell’azienda preduttrice. Non e consentita la conservaziene di
confezieni parzialmente utilizzate.
PASTA DI SEMOLA DI GRAND DURO
La pasta da semministrare e quella denominata "pasta di semela di grano duro" prodotta cen farina di
semela ed acqua, secendo la legge 4 luglio 1967 n° 580, mediante trafilaziene, laminazione ed
essiccamente. A
Sulle confezieni sigillate devono riportare tutte le infermazioni previste dal D.P.R. 18 maggio 1982
n°322 ed in mode ben visibile la data di scadenza.
La pasta deve avere odore e sapere gradeveli, celere giallo-ambrato, aspette emogeneo, frattura vitrea
ed essere esente da difetti di essiccazione e di conservaziene. La pasta non deve disfarsi alla cettura,
diventare cellesa e interbidire sensibilmente 1’a_cqua ed ineltre deve mantenere le sue caratteristiche
organolettiche per un tempo non inferiere a 45 minuti dalla cettura.
Le caratteristiche merceolegiche prevedene l’assenza di bolli bianchi, corpi estranei, punteggiature
bianche; al filth test il numere di frammenti su 225 grammi deve essere al massimo 50.
Le confezieni per l’asilo nide devranne essere al massimo di 1000 grammi.
PASTA INTEGRALE
La pasta integrale, di provenienza biologica, deve essere certificata dalle Associazioni riconesciute
dalle State. Sull’etichetta deve essere indicata l’Asseciazione ceitificatrice e l’etichetta nutrizienale.
La pasta deve avere odore e sapere gradevoli, aspette emogeneo, frattura vitrea ed essere esente da
difetti di essiccazione e di conservaziene. Settoposta alla preva di cettura (50 grannni di pasta in 500
ml di acqua distillata bellente contenente 2.5 grammi di sale per 15 minuti), non deve risultare rotta,
spappelata e non deve avere ceduto sedimente farinoso all'acqua.
Le confezieni per 1’asilo nide devranne essere al massimo di 1000 grammi.
PANE
I1 pane comune deve essere prodotto cen farina “O0” o “O” e integrale, acqua, sale, lievito naturale;
deve presentarsi ben lievitate, di cettura regelare ed omegenea, morbido, leggero in rappoite al proprio
volume. Durante il trasporto al centre cettura e nei plessi scolastici, il pane deve essere confezionato in
meneconfeziene, in sacchi di carta per alimenti e trasportate in ceste chiuse.
I1 pane eltre ad avere le caratteiistiche prescritte dalla legge vigente, dovra rispettare le seguenti
caratteristiche:
__ AW non superiore a 0,8 - 0,85 I
__ Conservanti assenti
__~ Filth test frammenti di insetti inferiori a 50/50g



peli di rediteri assenti in 50g
frammenti metallici assenti
La pezzatura richiesta deve avere un peso di circa 50 grammi; non e ammesso l’utilizze e la
semministrazione di pane riscaldato e rigenerate o surgelato.
I1 pane integrale deve essere prodotto con farina integrale preveniente da coltivazione biolegica.
Giemalmente il pane integrale rappresenta il 20% massimo della fernitura totale. .
Dovra essere prodotto da un panificatore artigianale possibilmente situate nelle immediate vicinanze
del Cemune e traspertato in ceste chiuse.
FARINA
Farina bianca tipo "0" e "00":
Farina di grano tenero con le caratteristiche di compesiziene e di qualita previste dalla nermativa
vigente cen particolare riferimento al D.P.R. 187/O1. ll prodotto deve essere indenne da infestanti,
parassiti e muffe; il filth-test prevede un massimo di 30 frammenti insetti/50 gr. Le confezieni devono
essere sigillate e senza difetti, rotture o altro. Confezieni da Kg.l.
Farina di mais:
Ottenuta dalla macinazione del mais, devra provenire dall'ultimo raccolto. Devra essere ben conservata
in sacchetti chiusi sui quali siano dichiarati il tipo di farina, il peso netto, il produttore, il luogo di
roduziene, la data di scadenza e il numere di lotto. E’ ammesso l'uso di farina precetta.
Confezieni da Kg.1.
Non e consentita la detenziene di confezieni parzialmente utilizzate. La farina eventualmente avanzata
andra. ripesta in un centenitere per alimenti, pulite, con chiusura ermetica.
RISO
Deve pessedere tutti i requisiti previsti dalla Legge n°325 del 18 marze 1958 e successiva medifica
n°586 del 5 giugno 1962. I1 prodotto deve essere extra parbeiled appartenente alla varieta Roma.
I1 rise non deve essere trattate con sestanze non consentite.
11 prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti d'insetti, da muffe o altri
agenti infestanti, alterazieni di tipo mierebiologico e corpi estranei.
Non deve presentare difetti tipici di striatura e vaiolatura intema, come da dispesizieni legislative
vigenti legge 18 marze 1958 n°325 art.2-3-4 e D.P.R. relativi alle annate agrarie.
Shelf-life residua al consume: 80%.
Le confezieni per l’asilo nide devranne essere al massimo di 1000 grammi.
ORZO PERLATO - MIGLIO - AVENA
L’erzo perlate deve presentarsi con grani uniformi, integri, puliti; non devono esserci tracce di semi
infestanti. Il prodotto deve essere indenne da parassiti e corpi estranei.
Le confezieni in sacchetti al massimo di 500 grammi devono ripertare in mode visibile la data di
confezionamente e/o di scadenza ed avere un minimo di conservabilita di 12 mesi.
BISCOTTI
Devranne essere ettenuti da un impaste preparate con farina tipo 00 o tipo 0 e integrale, grassi di
erigine vegetale non idregenati, burre, latte, uova, lievito, dolcificanti naturali (saccarosio, fmttesio).
Devranne essere privi di coleranti artificiali. I biscetti devranne essere in monoporzioni da 30 grammi;
su ciascuna confezione devono essere indicati gli ingredienti in ordine decrescente di peso, la data di
scadenza, i1 lotto di produzione.
Shelf-life residua: 70%.
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
Come unico condimento per cettura ed a crude e da utilizzare elio extra vergine di oliva. In particolare
si ricliiederanno i seguenti parametri analitici che al1’atte della fomitura devranne avere i valori sotto
elencati:



_ acidita % max 0,5-0,6
_ n°.perossidi meq/02/Kg max 15
_triline1eina % max 0,35
_ cempesizione acidica
_ cempesiziene sterolica
___ transisomeri degli ac.grassi
_ spettrofotemetria di cui
_ K232 max 2,1
__ K270 max 0,160
Si devranne prendere delle precauzieni di steccaggio, esempio:
_ conservare l'o1io al ripare da fenti di calore
_ al riparo da luce diretta
__ in luogo fresco
_ mantenere sempre chiusa la bettiglia o la lattina se la confezione é stata parzialmente censumata.
ORTAGGI SURGELATI
Le fomiture devranne provenire da produtteri nazienali, presentare residui di antiparassitari entro i
termini di legge ed un tenore di nitriti non eltre Sppm. '
Per quante riguarda i parametri microbiolegici devranne essere rispettati i seguenti limiti:
__ Conta totale <1000000 ufclg
_ E.Coli <l00 ufc/g
_ Stafilococcus Aureus <l00 ufc/g
_ Listeria Monecytogenes assente in 25 g
Le confezieni devranne essere eriginali e sigillate ed in grammatura tale da essere consumate
totalmente in giornata.
Si devranne accettare forniture con minimo ancora 12 mesi dalla scadenza.
Dovra esserci assenza di materiale estranee. ll materiale vegetale estranee e le clifettosita (es.
infierescenze, radici, foglie gialle avventizie, attaccate da parassiti, piselli fueri calibre in eccesso.
erba, fagielini non spuntati ecc...) devranne essere massimo 10 pezzi per Kg. di prodotto.
11 trasporto devra avvenire in condizieni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura non superiore
a -18°C.
ORTAGGI E FRUTTA
Devono essere possibilmente nazienali e rigeresamente di stagione avendo cura di offrire la massima
variabilita all’interno delle tipolegie e garantendo sui 5 gierni della settimana almene tre tipi di frutta
diversa e tre tipi di verdura diversi. Devono essere di categoria extra o prima.
Per i vegetali da consumarsi cnidi devranne essere garantiti i seguenti parametri di riferimento al
memento del consume:
___ batteri aerebi mesofili: 5000000 ufc/g
_ celifecali: <l00 ufc/g
_ E. Coli <l00 ufc/g
_ stafilococchi patogeni <l00 ufc/g
_ salmenelle assenti in 25 g
_ lysteria monocytogenes assente in 25 g
__ Yersinia enterecolitica assente in 25 g
I limiti fitosanitari devono essere rigeresamente compresi nei limiti previsti dalla legislaziene vigente,
si dovra ineltre richiedere al fomitere certificazione fitosanitaria e certificazione agronemica dei
trattamenti sul campe dei prodetti consegnati.



In ogni case si ritiene comunque che preferibilmente vengano utilizzati prodetti biologici (vedi
regolamento CEE n°2092/91 del 24 giugno 1991 il cui recepimento e avvenuto con Decrete del
Ministero delle Agriceltura-Foreste del 25.5.1992 n. 338). Le eventuali ferniture di prodetti biologici
devranne essere accempagnate da certificazieni attestanti la preduzione secendo la norma da parte di
Enti ricenoseiuti dai decreti relativi del 31.12.1992, pubblicati sulla G.U. del 22.1.1993. In sub ordine
si consiglia Tapprovvigionamente di prodetti prevenienti da letta integrata in regola con quante
indicate dal decreto del 25.05.1992 n. 338. *
La frutta biolegica devra essere distribuita almene una velta alla settimana; in egni refetterio devra
essere accompagnata dalla decumentaziene attestante Fappartenenza a tale categoria.
Oltre ad essere senza difetti e di selezione accurata devono ineltre avere le seguenti caratteristiche:
1. essere sani, senza lesioni, ammaccature.
2. non avere attacchi parassitari.
3. essere turgidi, privi di umidita censistente, non bagnata artificialmente.
4. non devono presentare terrosita.
5. essere esenti da danni causati dal gelo.
6. essere puliti e mondati secendo le modalita e le consuetudini locali.
7. avere una presentazione accurata.
8. corrispondere alle caratteristiche merceolegiche della specie e delle varieta richieste.
9. essere mature fisielogicamente e cemmercialmente.
10. essere omogeneo per maturazione, freschezza e pezzatura.
Sono esclusi dalla for_n_itura gli eitaggi che presentine tracce di .. alteraziene e
fennentazione anche incipienti o guasti prodetti da insetti e dalle lero larve.
Secendo la normativa vigente la fernitura deve essere accompagnata dalla deneminazione e sede della
ditta cenfezienatrice del prodotto, dal tipo di prodotto e varieta, dalla qualifica, dalla calibratura, dalla
tara e dalla provenienza.
E‘ tellerato in ciascun cello i1 5% in numere di pezzi cen requisiti qualitativi corrispondenti alla qualita
di selezione immediatamente inferiore.
Ogni cello deve contenere prodetti della stessa varieta e qualita e grandezza omogenea e, se esiste per
esse la calibratura, delle stesse calibre con tolleranza del 5%.
In particolare:
_le patate devono essere del1'ultimo raccelto e devono appartenere nelle singole partite ad una sola
varieta. Verranno escluse quelle che presentane germegli, macchie nere o verdi, incrostazioni teirose,
tracce di marcescenza e ferite aperte.
__1e cipolle devono essere sane, pulite, consistenti e adatte per essere censumate a crude;
non devono presentare il cuore legneso.
__le carete devono essere sane, pulite, consistenti e adatte per essere censumate a crude;
non devono presentare il cuore legnose.
_i pomoderi devono essere interi, sani, puliti, turgidi, senza ammaccature e screpolature;
devono essere maturi in mode omogeneo e pronti per essere censumati nel giro di 2 o 3
gierni.
_gli ertaggi a feglia ( erbette, spinaci, ceste, prezzemolo ) devono essere sani, interi, opportunamente
mondati, senza foglie gialle e rinsecchite.
__1e insalate devono essere intere pulite, ben chiuse ed opportunamente mendate; la scelta della varieta
dovra essere effettuata in base alla stagione con una sufficiente rotazione.
Frutta fresca
La frutta deve appartenere alla prima qualita o extra secendo le qualifiche di selezione per
l’espe1tazione, e rispettare in tote la nennativa vi gente, in particolare quante disposto ne1l’erdinanza
ministeriale 18-7-90 pubblicata sulla G.U. n°57 del 30-8-90.
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Le partite, in relaziene alle rispettive ordinazieni, devranne essere composte da prodetti appartenenti
alla stessa specie botanica, alla medesima coltivazione e zona di preduzione ed essere di pezzatura
unifonne.
Secendo la normativa vigente la fernitura deve essere accompagnata dalla deneminazione e sede della
ditta cenfezionatrice del prodotto e varieta, dalla qualifica, dalla calibratura, dalla tara e dalla
provenienza.
La frutta deve essere senza difetti e di selezione accurata ed ineltre deve avere le seguenti
caratteristiche:
1. essere sana, senza lesioni, ammaccature.
2. non deve avere attacclii parassitari.
3. essere turgida, priva di umidita eonsistente.
4. non deve presentare terresita.
5. essere esente da danni causati dal gelo e dalla grandine.
6. essere pulita e mondata secendo le modalita e le consuetudini locali.
7. avere una presentazione accurata.
8. cerrispondere alle caratteristiche merceolegiche della specie e delle varieta richieste.
9. essere maturaifisiolegicamente, cemmercialmente, omogenea per maturazione, freschezza pezzatura.
Viene esclusa dalla fornitura la frutta che presenti traccia di appassimento, alteraziene e fermentaziene
anche incipienti e guasti prodetti da insetti, dalle lore larve, da parassiti animali e vegetali.
Sono esclusi dalla fornitura i prodetti ertefrutticoli che abbiane subito una conservaziene eccessiva che
ne abbia pregiudicato i requisiti organelettici.
In particolare:
_Le mele devono provenire dal Trentine ed avere peso superiore a 150 grammi.
__Le pere devono essere della varieta Williams, Abate, Conference, Kaiser con peso superiore a 150
grammi e devono raggiungere il giusto grade di maturazione entro tre gierni dalla femitura.
_L'uva deve essere Regina, o Italia preveniente dalla Puglia e dalla Sicilia con grappoli nella totalita
asciutti e maturi; i grappoli stessi devranne presentarsi di media lunghezza rispetto alla varieta,
rimendati e privi di accentuata acinellatura, di bacche disseccate, ammaccate, depresse e marcescenti.
__Le arance della varieta Tarecco, Nevel, Valencia, More devono provenire dalla Sicilia ed avere-un
contenuto minimo di succe del 35%.
_I clementini devono avere un tenore in succe minimo del 40%.
__Le pesche a pasta bianca e gialla devono provenire dall'Emilia Remagna, dal Veneto e dalla Puglia.
_Prugne, susine, albicocche devono provenire dal1’Emilia Romagna.
__L' Actinidia deve avere un peso superiore ai 70 grammi.
La distribuzione della frutta dovra avere una rotaziene che viene di seguito riportata, tenendo
comunque conto dell'andamente della stagione quande questa abbia delle caratteristiche fueri dal
consueto.
Settembre pere, uva, prugne, banane, pesche
Ottebre mele, pere, uva, banane
Novembre mele, pere, banane, arance, mandaranci, mandarini, kiwi
Dicembre mele, pere, banane, arance, mandaranci, mandarini, kiwi
Gennaio mele, pere, banane, arance, mandaranci, mandarini, kiwi
Febbraio mele, pere, banane, arance, mandaranci, mandarini, kiwi
Marzo mele, pere, banane, arance, mandaranci, mandarini, kiwi
Aprile mele, pere, banane, arance, kiwi
Maggie mele, pere, banane, albicocche, pesche, prugne, ciliege
Giugne albicocche, pesche, prugne, ciliege, anguria, melene
Luglio albicocche, pesche, prugne, ciliege, anguria, melene



In qualsiasi case la mela non potra essere distribuita piu di due volte alla settimana.
II/IAIS
I1 prodotto da utilizzare e esclusivamente quello surgelato.
OLIVE AD EPICARPO NERO E VERDE
Le olive devranne essere cenfezionate in vetro o in centenitori metallici privi di difetti sia all’interno
che a11’esterne. Devranne presentarsi integre, intere e snecciolate, senza rammellimenti superficiali. I1
liquide di govemo devra essere perfettamente limpido. I1 prodotto dovra essere di gusto dolce. Non e
ammessa la conservaziene di centenitori aperti.
POIVIODORI PELATI
I pomoderi pelati cenfezionati in banda stagnata devono provenire dall'ultime raccelto; all'atte della
consegna il prodotto deve avere ancora 2 anni di conservaziene. A
Le confezieni devranne essere pulite, non arrugginite, non ammaccate, non bombate, riportare in
chiaro la data di scadenza ed il codice, impresso sul fondello, leggibile.
Intemamente la confezione devra essere vemiciata non solo sui fendelli ma anche sul corpe.
Per quante riguarda i parametri chimici devranne essere rispettati i limiti fissati dalla legge vigente con
particolare riguarde alla quantita di buccia, interezza, presenza di parti vegetali estranee, marciumi e
limite di muffe.
Non e arnmesso l’impiego di pomoderi spezzettati, pelpa passata, ne di doppio e/o triple concentrate.
I1 prodotto deve essere ottenuto mediante metodo di preduzione biologico.
LEGUMI SECCHI
Devranne provenire dall'ultime raccelto, essere puliti, di pezzatura omogenea, sani, privi di insetti,
muffe e altri corpi estranei (come frammenti di pietrisco, steli ecc.); devranne essere assolutamente
privi di residui di pesticidi.
I legumi secchi devono essere selezienati e in confezieni da 500g e 1 Kg.
Le lenticchie devono essere a varieta piccela.
E’ vietate utilizzare legumi in scatola.
CREME DI CEREALI PER LA PRIMA INFANZIA
Le creme di cereali per la prima infanzia devranne provenire possibilmente dal1’agriceltura biolegica
ed essere cenfezionate settevuoto in pacchetti di piccela pezzatura (massimo 250 g).
Le confezieni parzialmente utilizzate potranne essere conservate apponende la data di apertura della
confezione; il prodotto deve avere un minimo di censervabilita di 12 mesi.
PRODDTTI DIETETICI PER LA PRIMA INFANZIA
Tutti i prodetti dietetici per la prima infanzia (latti umanizzati, liefilizzati, emegeneizzati, biscetti
ecc...) devranne essere femiti da11’Impresa su indicazione delle famiglie e/e pediatra.
Si raccomanda il rispetto massimo delle prescrizieni sia per quante concerne la marca, la natura del
prodotto ed i quantitativi. E’ previste l’impiege di confezieni monodose.
ZUCCHERO E OLCIFICANTI
E’ previste 1’impiego di zucchero di canna obbligatoiiamente per l’asilo nide e preferibilmente per tutti
gli altri ordini di scuele. 11 miele utilizzato dovra essere del tipo vergine integrale e di preduzione
nazienale.
CIOCCDLATO IN BARRETTA
I1 prodotto deve essere conforme alla normativa vigente e contenere come unico grasso aggiunto il
burro di cacao. Le barrette di cioccelato a1 latte e cioccelato fendente devono essere di circa 20 grammi
con shelf-life residua al consume del 70%.
ACQUA QLIGOMINERALE
Acqua minerale in PET; shelf-life residua alla consegna: 80%



Caratteristiche:
___ residue fisse comprese tra 50 e 500 mg per litre
_ nitrati, espresso come iene nitrico = assente, o comunque inferiere a 5 mg per litre.
L’acqua e prevista in confezione da 1-1,5 litri per l’asile nide ed in confezione da 500 ml per
gli assistiti a demicilio
Shelf life residua al consume 70%
Le bottiglie aperte eventualmente avanzate non potranno essere riutilizzate peril giome
successive.
VINO _
I1 vino bianco e resso deve essere conforme alle nonnative vigenti; I1 vino a deneminazione semplice
deve essere in tetrabrik da 0,25 ml con shelf life residua al consume 70%
SUCCHI DI FRUTTA
I succhi di frutta devono essere prodetti con purea di frutta preveniente da preduzione integrata con
sapere caratteristico del tipo di frutta da cui deiivane, senza imbrunimenti anomali e sapere di cotto. I
succhi devono essere in confezione tetrabrik da 200 ml con etichetta nutrizienale nei gusti pesca, pera,
mela, albicecca. 4
SALE
ll sale richiesto per ogni tipo di preparazione e quelle iodato.
CONFETTURA DI FRUTTA
La marmellata deve essere confettura extra in menoperziene o in vasetti di vetro.
GELATO
I gelati devranne essere di tipo industriale cenfezionati in meneconfezieni in vaschette e del tipo
“biscotte”.
DADO PER BRODO
11 preparate per brodo deve essere senza glutammato e preparate cen ingredienti di erigine vegetale.
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