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CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI
Si richiede la fornitura di derrate di prima qualità secondo l'allegata tabella e menù, in ottimo stato di conservazione prodotte secondo le vigenti disposizioni di legge e rispondenti ai requisiti richiesti dalle norme igieniche e sanitarie in vigore.

ACQUA MINERALE. deve essere oligominerale naturale.

PANE deve essere prodotto in conformità alla legge 580/67 e al D.P.R. n. 502/98. deve essere fresco, completamente cotto. Non è ammessa la fornitura di pane surgelato o parzialmente cotto.

FRUTTA deve essere di stagione, fresca e di ottima qualità, selezionata, esente da difetti visibili, con le peculiari caratteristiche organolettiche della specie; deve inoltre aver raggiunto la maturità fisiologica che la renda adatta al consumo; deve provenire da coltivazioni biologiche. Deve essere certificata da un ente riconosciuto dal MIPAF.

VERDURA Gli ortaggi devono essere di prima qualità e giungere a destinazione freschi e maturi in modo omogeneo. Devono essere esenti da difetti e asciutti, privi di terrosità e corpi estranei. La pezzatura deve essere uniforme e tutte le parti del prodotto devono essere direttamente utilizzabili. Ciascun ortaggio deve corrispondere alle precise caratteristiche proprie della specie e qualità richiesta. In particolare: tutte le varietà di ortaggi e verdure devono provenire da coltivazioni biologiche; Deve essere certificata da un ente riconosciuto dal MIPAF.

LE PATATE, comuni e novelle, devono essere selezionate per qualità e pezzatura (non inferiore a mm 45, salvo il caso del prodotto novello). Vanno consegnate spazzolate e non devono presentare tracce di verde e di germogliazione incipiente, essere immuni da virosi; funghi o parassiti ed esenti da odori. Per consentire un adeguato controllo, le singole parti di patate devono appartenere ad una sola coltivazione e varietà.

LE CAROTE devono sempre essere novelle pulite e prive di ogni traccia di terra o di altre sostanze estranee e di umidità esterna, non devono essere germogliate né legnose né biforcate e non devono avere odori e sapori estranei.

LE CIPOLLE devono essere intere, sane e pulite; i bulbi devono presentarsi resistenti e compatti, senza germogli o ciuffo radicale, privi di stelo.

I POMODORI da insalata devono essere adatti ad essere consumati nello spazio di due o tre giorni; devono essere interi, sani puliti e privi di umidità esterna, di odori o sapori estranei, devono avere la polpa resistente senza ammaccature e screpolature, non essere mai completamente rossi o completamente verdi.

LE ZUCCHINE devono essere di pezzatura omogenea , devono essere intere, sufficientemente sviluppate ma con i semi accennati e teneri, munite di peduncolo e consistenti, prive di umidità esterna e di odori e sapori estranei.

GLI ORTAGGI A FOGLIA devono presentarsi sani, interi, puliti, mondati e turgidi, non devono essere prefioriti, non devono avere foglie gialle e rinsecchite, né odori e sapori estranei. L' umidità esterna deve essere nella norma. Le coste, le erbette, il prezzemolo e gli spinaci possono essere presentati in foglie o in cespi senza lo stelo fiorifero.

L'INSALATA di varietà Cicoria bianca lunga, Indivia riccia; Indivia scarola, Radicchio rosso di Chioggia, Lattuga a cappuccio e Iceberg, deve possedere le caratteristiche degli ortaggi a foglia. Il cespo deve essere intero, turgido, di sviluppo normale, consistente, non aperto e di pezzatura corrispondente alle normative CEE. Le insalate riccia e scarola devono essere sufficientemente mondate di foglie verdi.

Tutta la verdura deve essere fresca di stagione, selezionata e priva di additivi, deve essere giunta a naturale maturazione senza aver subito trattamenti tecnici o chimici e senza aver subito trattamenti atti a favorire la lavorazione e la consistenza del vegetale. Non sono ammesse verdure in scatola ad eccezione dei pomodori pezzati o interi da utilizzarsi esclusivamente per la cucinazione di sughi o cibi in umido.

PRODOTTI ORTICOLI SURGELATI PROVENIENTI DA PRODUZIONI BIOLOGICHE

Le forniture devono rispondere alla disciplina sulla produzione e vendita degli alimenti surgelati (D.M. 15/6/71 e

D.L. 109/92).

L'aspetto degli ortaggi deve risultare il più possibile omogeneo per quanto riguarda il colore, la pezzatura ed il grado di integrità, non devono essere presenti colorazioni anomale o sostanze o corpi estranei o insetti o larve o frammenti di insetti, non devono esservi tracce di infestazione da roditori.

Non devono essere presenti vegetali estranei al dichiarato, unità fessurate più o meno profondamente, unità parzialmente spezzate, unità rotte, unità eccessivamente moIli, unità o parte di esse decolorate o macchiate, unità avvizzite.

Devono essere assenti in qualsiasi momento microrganismi in grado di svilupparsi in condizioni normali di conservazione e non devono essere presenti sostanze prodotte da microrganismi in quantità da costituire pericolo per la salute; il prodotto deve essere trattato in modo tale che siano state distrutte tutte le spore batteriche.

Devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla superficie. L’odore ed il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine; la consistenza non deve essere legnosa e il prodotto non deve apparire spappolato; il calo del peso dopo lo scongelamento non deve essere eccessivo; non si devono rilevare scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito.

PISELLI

Le varietà devono essere quelle specifiche per la surgelazione e presentare le seguenti caratteristiche:

-colore verde intenso;

-calibro medio;

-sapore caratteristico del prodotto fresco.

SPINACI IN FOGLIA

Devono essere ottenuti da foglie fresche, intere, sane e pulite, carnose e con gambi teneri, di piante al giusto grado di maturazione.

Gli spinaci devono avere le seguenti caratteristiche:

- colore verde brillante, uniforme, caratteristico della varietà;

- sapore caratteristico del prodotto fresco;

- consistenza carnosa.

FAGIOLI BORLOTTI

Devono presentare le seguenti caratteristiche:

- il colore deve essere uniforme rosato, con striature caratteristiche leggere;

- il sapore deve essere caratteristico dei fagioli borlotti, raccolti non completamente maturi;

- la consistenza deve essere uniforme e tale da consentire tempi di cottura non troppo elevati; le bucce devono essere appena percettibili e i cotiledoni devono avere una leggera pastosità.

FAGIOLINI

Devono presentare le seguenti caratteristiche:

-accuratamente puliti, mondati;

-privi di attacchi fungini, di insetti, di malformazioni, di scottature da freddo, di corpi estranei;

-la consistenza deve essere soda.

PREPARATO PER MINESTRONE:

Il prodotto deve essere pulito, privo di sostanze estranee e di parti asportabili dell’ortaggio, insetti ed altri frammenti. Non deve contenere né coloranti, né conservanti.

CARNE. Tutta la carne utilizzata non dovrà contenere né estrogeni né antibiotici dovrà essere consegnata fresca o confezionata sottovuoto in laboratori regolarmente autorizzati e dovrà essere provvista della regolare etichettatura. La carne per le polpette ed i ragù deve essere tritata nella Cucina centralizzata.

CARNI BOVINE E SUINE devono provenire da stabilimenti riconosciuti e autorizzati ai sensi del s.lgs.286/1994.Devono essere già disossate e confezionate sottovuoto.Nel documento commerciale devono essere indicati la data di macellazione e di confezionamento.Le schede tecniche devono riportare le caratteristiche dei tagli (peso medio,diametri trasversali, percentuale di grasso di copertura).

Le carni di bovino adulto devono appartenere, secondo la classificazione commerciale di cui al Reg. 1208/81 alla classe A oppure E, conformazione U o R, copertura in grasso 2

CARNI AVICOLE devono provenire da stabilimenti riconosciuti ai sensi del D.P.R. 495/97, devono essere di classe A ai sensi del Reg. (CEE)1906/90 .I polli devono provenire esclusivamente da "allevamenti a terra ", cioè non in gabbia, devono esser stati nutriti con buoni mangimi ed allevati per un periodo sufficiente ad ottenere polli maturi, che hanno raggiunto cioè un buon rapporto fra scheletro e carne. Devono essere consegnati entro 48 ore dalla macellazione " pronti per la cottura" : completamente spennati, dissanguati, privi di viscere, graffi o ferite; senza testa , collo, zampe, interiora e gozzo, devono ,inoltre, essere esenti da qualsiasi tipo di colorante.

Le cosce di pollo devono essere ben pulite e prive di pelle eccedente. I petti di pollo devono essere perfettamente puliti, privi di forcella, di sterno e di parti cartilaginee.

La fesa di tacchino deve avere un peso non inferiore a Kg 2,5 e deve essere priva di cartilagini. 

PROSCIUTTO COTTO deve provenire da uno stabilimento riconosciuto ai sensi del D.lgs.537/92 essere ottenuto da massa muscolare integra e non da prodotti “ricostruiti” , deve essere privo di cartilagini e di polifosfati, senza aree vuote o rammollimenti ed essere esente da difetti esterni, interni e di fabbricazione. Deve prevedere nel ciclo produttivo, una pastorizzazione dopo il confezionamento ed essere confezionato sottovuoto.

PROSCIUTTO CRUDO. Deve avere un tempo di stagionatura non inferiore a 12 mesi, non deve essere prodotto con utilizzo di budello bovino, e non presentare muffe in eccesso sul budello.

PESCE Deve provenire da uno stabilimento riconosciuto ai sensi del D.lgs 531/92, deve essere etichettato ai sensi del Regolamento CE 104/2000 e delle disposizioni applicative di cui al D.M. 27/03/2002.

tutto il pesce che verrà consegnato non dovrà aver subito trattamenti con antibiotici o antisettici. Trattandosi di partite di pesce surgelato dovrà essere consegnato nei locali della cucina 24 prima del consumo in perfetto stato di congelazione. l’etichetta deve riportare la % di glassatura.

le varietà richieste sono le seguenti:

seppioline, filetti di " pleuronectes platessa ", filetti di merluzzo, il prodotto deve essere accuratamente pulito e privo di spine, cartilagini e pelle; deve essere consegnato in confezioni che garantiscano l'autenticità del prodotto (peso netto Kg 2,kg 5 o kg10 cad.).

TONNO. Deve essere conservato in olio di oliva, appartenere alla qualità “pinne gialle”.Deve essere compatto e deve presentare una quantità limitata di ritagli e briciole.

UOVA devono essere prodotte in condizioni igienico sanitarie ottimali; devono essere fresche e selezionate di categoria A; il guscio deve essere integro,l'albume chiaro, limpido,denso e il tuorlo ben trattenuto; devono essere prive di punti di carne, macchie di sangue e odori estranei; non devono aver subito alcun trattamento di conservazione o di refrigerazione. Devono provenire da allevamenti a terra. Devono avere una vita residua di almeno 21 giorni.

E' assolutamente vietato l'uso di uova pastorizzate e conservate in tetrapack o altri contenitori.

FORMAGGIO anche se stagionato non deve essere eccessivamente maturo, deve conservare morbidezza e pastosità. Deve contenere una quantità di grasso non inferiore al 25%. Non devono avere la crosta formata artificialmente o essere stato trattato con coloranti o con sostanze estranee al latte (farina, patate, fecola, ecc.).Le qualità richieste sono le seguenti:

A MEDIA E LUNGA STAGIONATURA : EMMENTAL, GRANA, PARMIGIANO , TALEGGIO, FONTINA devono rispettare i tempi minimi di stagionatura indicati dai consorzi di tutela per i prodotti tipici 

A BREVE E BREVISSIMA STAGIONATURA : MOZZARELLA, RICOTTA, TOMINI, CRESCENZA. Devono essere prodotti con latte pastorizzato, ove possibile confezionati in monoporzioni.

PASTA La pasta dovrà essere di semola di grano duro esente da qualsiasi altro tipo di macinato o additivo, sempre ben asciutta (non deve presentare odore o sapore sgradevoli né tantomeno presenza di muffa), non deve essere frantumata e fornita nei formati richiesti nell'allegato menù. Deve resistere alla cottura non meno di 15 minuti (formato piccolo) e 20 minuti quello grosso. 

TORTELLINI devono essere sempre di magro e rispettare un rapporto pasta ripieno pari a 60- 40.Devono essere consegnati freschi o sottovuoto (data di produzione non antecedente a 3 giorni prima del consumo) e consegnati in confezione sigillata.

RISO deve essere conforme alla legge 325/58 appartenere a gruppi e varietà in relazione all’uso:

gruppi : comune, originario, fino , superfino. Varietà : violone, ribe, arboreo, carnaroli.

Deve provenire dall'ultimo raccolto, essere ben maturo, secco, di fresca lavorazione, immune da parassiti, con umidità non superiore al 14-15 %, non deve contenere coloranti, odori estranei e impurità varie, deve resistere a una cottura di non meno di 15-20 minuti.

POLENTA. deve essere di farina di mais di buona qualità, di colore giallo intenso e priva di puntini bruni o verdastri, non deve contenere conservanti, antiossidanti ed emulsionanti di qualsiasi genere.

LEGUMI devono essere secchi o surgelati (non in scatola), devono essere privi di impurità e corpi estranei e non devono essere stati trattati con fitosanitari.

GNOCCHI di patate, devono essere confezionati con farina di grano tenero (non semola) essere senza conservanti, antiossidanti e/o coloranti; devono essere consegnati alle cucine nel giorno stesso dell'utilizzo in confezioni che ne garantiscano la freschezza la percentuale di patate deve essere almeno dell’80%.

MINESTRONE. E’ consentito l’utilizzo di minestroni surgelati. Deve essere composto da almeno 10 tipi di verdure diverse e confezionato in conformità alla legge n. 32 del 27/01/68 e successive modificazioni.

SALE. Deve essere conforme al DM 31 gennaio 1997 n° 106. Per gli usi da tavola si richiede l’utilizzo di sale iodurato e/o iodato di cui al DM 562/95

OLIO deve essere di semi di arachide o mais per le fritture (non deve essere di semi vari) e con un'acidità massima dello 0,15 %.Per il condimento deve essere fornito olio extra-vergine di oliva con acidità non superiore all'1%.Deve essere limpido, fresco avere odore e sapore gradevole, non deve aver subito nessun tipo di trattamento chimico ed essere stato ottenuto con spremitura a freddo.

BURRO si richiede burro di prima qualità proveniente dalla centrifugazione di panna fresca, deve presentarsi compatto di colore paglierino naturale, deve avere una percentuale di grassi non inferiore all' 82 % e non deve contenere altri grassi aggiunti. Deve aver subito un processo di pastorizzazione

ESTRATTI PER BRODO. Dovranno essere di proteine vegetali con riferimento al D.P.R. 30.05.1953 n° 567.

MAIONESE. Deve essere confezionata secondo le norme di legge, deve essere confezionata con olio di oliva o monoseme, mai con olii di semi vari.

CIOCCOLATO deve essere al latte, con non meno del 25% di cacao. La quantità di zucchero non deve essere superiore al 55%. Deve essere consegnato in confezioni mono-dose singolarmente avvolte dalla carta di alluminio e da un involucro indicante l'indicazione degli ingredienti.

MARMELLATA la marmellata dovrà essere di prima qualità (confettura di frutta) in ottimo stato di conservazione, deve contenere una quantità minima di frutta in misura del 45% del peso totale del prodotto. Dovrà essere fornita nei seguenti gusti: albicocca; ciliegia, pesca, fragola.

YOGURT dovrà essere fornito in vasetti monoporzione, deve contenere fermenti lattici vivi, privo di conservanti ed additivi vari , arricchito alla frutta e /o al miele .

LATTE e LATTICINI Tutti i prodotti derivanti dal latte devono provenire da stabilimenti riconosciuti ai sensi del D.P.R. 54/97. il latte deve essere di mucca, intero, a lunga conservazione , deve avere una vita residua di almeno 75 giorni ;deve essere consegnato in vetro o tetrapack (mai in bottiglie di plastica).

BISCOTTI non devono contenere coloranti, emulsionanti, strutto raffinato, olii e grassi idrogenati, materie minerali, sostanze vegetali alterate e altre impurità. Devono essere consegnati in confezioni del peso massimo di 1 Kg.

Devono essere delle seguenti qualità :frollini, gallette, fette biscottate , amaretti per la

macedonia.

CEREALI. Sono previsti fiocchi di mais (corn- flakes) e riso soffiato, devono essere privi di coloranti e conservanti. 

GELATI viene richiesto soltanto il tipo corrispondente alla denominazione " Sorbetto di frutta ", il prodotto non deve contenere coloranti o insaporitori che non siano naturali.

Deve essere fornito in monodosi e consegnato in perfetto stato di congelazione.

MIELE.Deve appartenere alle varietà " maggiormente liquide " e non avere retrogusti amarognoli (acacia millefiori,agrumi).Deve essere confezionato a norma di legge e recare sull'etichetta la zona di produzione.

ACETO: viene richiesta la fornitura di aceto di vino di qualità

PAGE  
4

