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INTRODUZIONE:

Criteri generali per 'approvvigionamento delle idée alimentari

* Le caratteristiche delle derrate alimentari di sigdescritte sono da ritenersi vincolanti per
soddisfare una buona qualita del servizio di restmme scolastica del Comune di Albiano d’lvrea.
Per il servizio di ristorazione scolastica del Coedi Albiano d’lvrea sono quindi utilizzabili le
sole derrate alimentari descritte in codesto attega
Eventuali variazioni devono essere sottoposte pticga approvazione da parte del competente
servizio del Comune di Albiano d’'Ivrea.

 Per tutte le derrate alimentari, la rispondenzauantp stabilito per legge vigente, anche se non
esplicitamente richiamata, costituisce un requisitprescindibile.

« E compito della Societa Appaltatrice mantenere dafarmita delle derrate alimentari alle fonti
legislative di nuova introduzione, assicurandoAgipaltante la costante rispondenza delle stesse all
legislazione vigente.

« Si raccomanda di approvvigionarsi da fornitori cbertifichino la qualita dei prodotti e che
dimostrino I'adozione di sistemi di garanzia degjlalita e di regole di buona pratica di produzione.

« La Societa Appaltatrice deve richiedere ai proprnitori una dichiarazione attestante la conformita
al D.Lgs. 26 maggio 1997, n°155 e succ. mod. editerdi dichiarazioni di conformita delle derrate
alimentari alle vigenti Leggi in materia. Tali dowenti devono essere archiviati presso il Centro
Cottura e resi disponibili in caso di verificheé¢ve da parte del Committente.

« E preferibile acquistare confezioni rispondentaatiecessita giornaliera per evitare di conservare
alimenti deperibili in confezioni aperte.

» Dove possibile, € preferibile acquistare derratmetari confezionate con materie prime di origine
nazionale.

» Nessuna derrata alimentare deve derivare da caltunganismi geneticamente modificati.

| mezzi utilizzati per il trasporto delle derratdingentari devono essere igienicamente e
tecnologicamente idonei ed in perfetto stato diubamzione.

Gestione delle materie prime

« Le derrate alimentari confezionate devono essemganate nelle loro confezioni originali fino al
momento dell'utilizzo.

* Non & ammesso I'utilizzo nel ciclo produttivo dirdge, che al momento della somministrazione
abbiano superato il termine minimo di conservazione

Tracciabilita

« Deve essere garantita in tutte le fasi di appraem@mento, produzione e trasformazione e
distribuzione la rintracciabilitd degli alimenti.al Societa Appaltatrice deve pertanto essere
prontamente in grado di individuare il fornitord, lotto e/o la data di produzione e/o di
confezionamento e la data di arrivo di ogni deredt@entare. | documenti necessari per garantire la
tracciabilita devono essere archiviati presso mt@eCottura fino al completo esaurimento del lotto
di consegna e resi disponibili in caso di verifighgettive da parte del Committente.

Etichettatura

» Tutte le materie prime devono essere conformi ktaslatura concernente I'etichettatura dei
prodotti alimentari, in particolare al D.Lgs. 27ngaio 1992, n° 109, aggiornato con modifiche al
D.Lgs. 25 febbraio 2000, n° 68 ed al D.Lgs. 23 gmg003, n° 181.
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» Tali indicazioni devono essere riportate in etithenel caso di prodotti confezionati, e sui
documenti di accompagnamento nel caso di prodati.s
» Per ulteriori indicazioni, se previste dalla norivatigente, si rimanda alle specifiche descrizioni

Imballi

» Gli imballi delle derrate alimentari devono essssaformi alla normativa vigente.
» Per ulteriori indicazioni, se previste dalla norivatigente, si rimanda alle specifiche descrizioni

Prodotti Biologici

» | prodotti biologici, vegetali ed animali, derivada produzioni garantite e certificate da organismi
esterni riconosciuti dal Ministero dell’agricoltudaogni stato membro.

» L'agricoltura biologica € un metodo di produzionefiito dal Regolamento CEE 2092/91 e
successive modifiche ed integrazioni.

» A livello nazionale, la materia dell'agricolturaolmgica risulta disciplinata dal D. Lgs. 17 marzo
1995, n° 220.

* Le produzioni con metodo biologico indicano un ndetali coltivazione e di allevamento che
ammette solo I'impiego di sostanze naturali, eseidd I'impiego di prodotti chimici di sintesi
(concimi minerali, diserbanti e antiparassitaristitesi) e sistemi di forzatura delle produzioni.
Nella produzione biologica e altresi vietato Iatdlo di colture di Organismi Geneticamente
Modificati (0.G.M.).

» Tutta la filiera di produzione deve essere cordtallda uno degli organismi di controllo
riconosciuti in Italia o in altro paese UE o riceouto equivalente in ambito europeo.

e Tutti i prodotti di provenienza extra comunitariyeo ammessi, devono essere certificati ed
etichettati ai sensi della normativa comunitaria.

Etichettatura

* Una volta in regola con le leggi generali in matedi etichettatura (denominazione di vendita,
contenuto netto, termine di conservazione ecdjchetta dei prodotti biologici deve riportare le
altre indicazioni previste dalla normativa euro@zE 2092/91 e dal D. Lgs. 17 marzo 1995, n°
220.

* In etichetta devono apparire obbligatoriamente:

- nome dell’'organismo di controllo autorizzato, e swdlice, preceduto dalla sigla indicante il
paese di produzione (IT per I'ltalia);
- codice dell'azienda controllata;
- numero di autorizzazione (sia per i prodotti adritteschi che trasformati)
- la dicitura “organismo di controllo autorizzato cbnM. Mi.R.A.A.F. n....... del ......... in
applicazione del Reg. CEE n.2092/91".
« Sono invece indicazioni facoltative:
- 'indicazione “Agricoltura biologica-Regime di cantlo CE”
- il marchio europeo

Il logo europeo

» La Comunita Europea ha adottato un marchio pettifttare i prodotti con almeno il 95% degli
ingredienti provenienti da agricoltura biologica.
* Il riferimento all’organismo di controllo e obbligaio anche in presenza del marchio europeo.
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Gli organlsml d| controllo italiani
» Gli organismi nazionali che attualmente, salvodédrimento di ulteriori provvisti dei necessari
requisiti, possono effettuare i controlli e la derazione delle produzioni biologiche, riconosc¢iut
con decreto del Ministero delle Politiche agriceléorestali, e sottoposti a loro volta al controllo
dello stesso ministero e delle regioni sono:
- ICEA - Istituto per la Certificazione Etica e AmbiertatodicdT ICA (ex AIAB)
- BIOAGRICERT - Bioagricoop, codicéT BAC
- BIOS, codicelT BIO
- C.C.P.B.Consorzio Controllo Prodotti Biologici, codit& CPB
- CODEX, codicelT CDX
- ECOCERT ltalia, codicdT ECO
- I.M.C. Istituto Mediterraneo di Certificazione, codidelIMC
- QC&I International services, coditE QCI
- SUOLO E SALUTE, codicelT ASS
- BIOZERT, codice IT BZ BZT

Prodotti congelati o surgelati

» Gli alimenti surgelati devono rispondere ai regusievisti dal D.Lgs. 27 gennaio 1992 n° 110 e
succ. mod.
» Le confezioni devono essere originali ed intattéake da garantire l'autenticita del prodotto
contenuto.
» Devono essere conformi alla direttiva sanitariammheegola il commercio.
* Non devono presentare anomalie che possano dereimi@rruzioni nella catena del freddo.
* Le confezionidevonoriportare le seguenti indicazioni:
- denominazioni di vendita completata dal terminegsiato”
- data di produzione di facile lettura
- il TMC completato della indicazione del periodocimi il prodotto pud essere conservato presso
il consumatore
- le istruzioni relative alla conservazione del pritdodopo I'acquisto, completate dalla
indicazione della temperatura di conservazionelltatteezzatura richiesta per la conservazione
- l'avvertenza che il prodotto, una volta scongelatm deve essere nuovamente congelato e le
eventuali istruzioni per I'uso
- l'indicazione del lotto.
» | prodotti devono essere accuratamente puliti, rabredtagliati, esenti da corpi estranei, con pezzi
ben separati, senza ghiaccio sulla superficiep$istenza non legnosa né spappolata.
» Utilizzo
Lo scongelamento deve avvenire a temperatura caapra 0 e 4°C.
E’ vietato lo scongelamento in acqua.
E vietato congelare un prodotto fresco.
Il prodotto, una volta scongelato, non potra essei@amente congelato e deve essere consumato
entro ventiquattrore.

Prodotti dietetici

» L'utilizzo di prodotti dietetici, nel menu dellastbrazione scolastica, risponde all'esigenza di
fornire prodotti adeguati agli utenti che preseatparticolari esigenze di tipo alimentare.
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| prodotti dietetici, oltre ad essere conformi aio previsto dalla normativa vigente in merito
agli alimenti, devono rispondere ai requisiti fibsdal D.Lgs. 27 gennaio 1992, n° 111,

concernente i prodotti destinati ad un’alimentagiparticolare e necessitano dell’Autorizzazione
del Ministero della Salute.

Le confezioni devono essere conformi al D.Lgs. @@ngio 1992, n° 109 ed al D.Lgs. 16 febbraio
1993, n° 77 come etichettatura generale.

Rientrano in questa categoria anche gli alimentilgganti e bambini nella prima infanzia, in

buona salute. Tali alimenti devono essere confooftie a quanto sopra, anche al D.M. 6 aprile
1994, n° 500 ed al D.P.R. 7 aprile 1999, n° 128ce.smod.

Bibliografia

Linee guida per la ristorazione collettiva scolzesti Regione Piemonte — Assessorato alla Sanita —
Direzione Sanita Pubblica — Luglio 2002

Linee guida Regione Lombardia per la ristorazicrwastica - Direzione Generale Sanita — Unita
Organizzativa Prevenzione — Agosto 2002

Capitolato Speciale di Appalto del Servizio di méme scolastica del Comune di Albiano d’lvrea

DESCRIZIONE MATERIE PRIME

CEREALI E PRODOTTI DA FORNO

Requisiti di legge
Tutti i cereali devono essere conformi al Reg. GaRarzo 2001, n° 466 e succ. mod.

FARINA

La farina utilizzata per la ristorazione scolastieh Comune di Albiano d’lvrea deve essere ottenuta
con metodo biologico.

Requisiti di legge

La farina deve ottemperare al D.P.R. 9 febbraidl260 187 e succ. mod.

La farina bianca non deve essere trattata con iaigamnancanti o altri additivi non consentiti dal
D.M. 27 febbraio 1996, n° 209 e succ. mod. (D.Map@ile 1998, n° 250).

Caratteristiche

Le farine impiegate nella refezione scolastica squngla di frumento e di mais.

La farina di frumento puo essere di tipo "2" (seémégrale), tipo "0" (setacciata) oppure di grano
tenero tipo "00" (bianca).

La farina (frumento e mais) non deve presentarstatpbinata da parassiti, larve, frammenti di
insetti, muffe, peli di roditori o altri agenti ie$tanti o da frammenti metallici; non deve pregenta
grumi, sapori e odori acri.

Le farine devono avere il 14.50% di umidita, aw rsuperiore a 0.80-0.85, lo 0.50% su s.s. di
ceneri e il 7% di glutine secco.

Imballi e Confezioni

Le confezioni, di non oltre 5 Kg, devono esserdlatg e non devono presentare difetti o rotture.

LIEVITO NATURALE

* Requisiti di legge
Il prodotto € definito dall’art. 8 del D.P.R. 30venbre 1998, n° 502
e Caratteristiche
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Prodotto composto da microrganismi sviluppatisurgimente. Questo tipo di lievito, detto anche cease,
lievito di pane o lievito madre, si ottiene conaefisi passaggi da un pezzo di pasta fresca di fddsaiato
riposare per circa due settimane alla temperatucach 25 °C e nel quale si sviluppano i fermetdil'aria e
della farina stessa che fanno gonfiare l'impasto.

» Confezioni
Bustine

» Etichettatura
Sulle confezioni dei lieviti selezionati posti inromercio devono essere riportati il nome o la nagisociale e
la sede legale della ditta, la sede dello stabiimeli produzione, le caratteristiche del prodettgli estremi
dell'autorizzazione rilasciata dal Ministero deBanita.

PANE

Il pane somministrato nella ristorazione scolastieh Comune di Albiano d’lvrea deve essere otterago
metodo biologico.
* Requisiti di legge
Il prodotto deve essere conforme a:
- L. 4 luglio 1967, n° 580 e succ. mod.
- D.P.R. 30 novembre 1998, n° 502
| contenitori devono essere conformi alla D.M. 24ree 1973 ed a quanto previsto dalla specificaslagione.

* Ingredienti
Sfarinati di grano (a diverso grado di raffinaziotigo 00, 0 0 1), acqua, lievito naturale (pastdme), con o
senza I'aggiunta di sale comune (cloruro sodico).
E da preferire il pane senza condimenti, nel csonmesso I'utilizzo del solo olio di oliva neiitgnei limiti
consentiti.
» Caratteristiche
Il pane deve essere ben lievitato, la cottura cetapregolare e omogenea.
Deve essere leggero, in rapporto al proprio volameello stesso tempo, morbido.
Il gusto e I'aroma non devono presentare anomitie,eccessivo gusto di lievito, odore di rancidofarina
cruda, di muffa o altro.
La crosta deve essere friabile, omogenea, di cgiatk bruno/dorato.
La mollica deve essere soffice, elastica, ma ndlnsae di porosita regolare, con aroma caratteoist
Alla rottura con le mani o al taglio deve esseEcante con crosta che si sbriciola leggermentegesta ben
aderente alla mollica.
Deve essere prodotto giornalmente: non e ammasd?o di pane riscaldato, rigenerato o surgelato
* Pezzatura
Si richiede la pezzatura di 50 g
* Trasporto
Nel caso di utilizzo di contenitori rigidi, essiwaao essere lavabili e muniti di copertura a chiasu
in modo che il prodotto sia al riparo da polveal&i fonti di inquinamento. Tali contenitori devon
essere utilizzati esclusivamente per il traspoeigpdne.
E’ consentito I'uso di altri contenitori (es. sacah carta) purché siano in possesso dei requisiti
specifici previsti dalla legge.
Nelle varie fasi di commercializzazione i contenitoon devono essere accatastati e devono essere
tenuti sollevati da terra.
Il trasporto non deve avvenire promiscuamente tadpabdotti.
Il documento di trasporto deve riportare:
- il tipo di pane fornito, completo di ingredienti
- la quantita di prodotto



ALLEGATO A1 PAG. 7/35

PANE GRATTUGIATO

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme alla L. 4 lugB6, n° 580 e succ. mod.

Caratteristiche

Deve essere ottenuto dalla macinazione di pane seaite biscottate, cracker, gallette o altri pibid
similari provenienti dalla cottura di una pastagamta con sfarinati di frumento, acqua e liewitm o
senza aggiunta di pane comune.

Deve essere consegnato in confezioni originalllatgi o altro materiale originale destinato al ediat
con gli alimenti, ermeticamente chiusi ed etichietta

PRODOTTI SOSTITUTIVI DEL PANE: CRACKER, CROSTINI, F ETTE BISCOTTATE

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme a:

- L. 4 luglio 1967, n° 580 e succ. mod.

- D.P.R. 23 giugno 1993, n° 283
Caratteristiche
Cracker
Sono prodotti ottenuti dalla cottura rapida di un@iu impasti anche lievitati, di uno o piu sfatindi
cereali, anche integrali, con acqua e con I'evdataggiunta di sale, di zuccheri, oli e grassi,tmgrodotti
maltati, crusca alimentare e altri ingredienti, clodaromi e additivi consentiti.
Devono essere friabili e croccanti e spezzarsamathte quando sottoposti a masticatura o frattarsuale.
Per la bassa presenza di acqua (inferiore al 7r®4uca tolleranza del 2 % in valore assoluto) mayden le
caratteristiche ottimali fino a 3 - 4 mesi.
| cracker devono essere confezionati in sacchetthateriale destinato al contatto con gli alimewte
protegga il prodotto da ogni forma di insudicianggmquinamento e umidita.
Fette biscottare
Sono prodotti ottenuti dalla cottura, frazionamemediante tranciatura trasversale, eventuale stagyioa e
successiva tostatura di uno o pit impasti anchétdi® di uno o piu sfarinati di cereali, ancheeigrali, con
acqua e con 'eventuale aggiunta di sale, di zutcbk e grassi, malto, prodotti maltati, crusdangntare e
altri ingredienti, nonché aromi e additivi consénti
Devono essere friabili e croccanti e spezzarsamathte quando sottoposti a masticatura o frattarauale.
Per la bassa presenza di acqua (inferiore al 7r®uca tolleranza del 2 % in valore assoluto) mayaen le
caratteristiche ottimali fino a 3 - 4 mesi.
Devono essere confezionati in sacchetti di matemigstinato al contatto con gli alimenti che prgted
prodotto da ogni forma di insudiciamento, inquinatoes umidita
Crostini
Sono prodotti ottenuti dalla cottura e successbstiatura di uno o piu impasti anche lievitati, dow piu
sfarinati di cereali, anche integrali e con I'eweté aggiunta di sale, di zuccheri, oli e grassiltog prodotti
maltati, crusca alimentare e altri ingredienti, cloéaromi e additivi consentiti.
Devono essere friabili e croccanti e spezzarsanethte quando sottoposti a masticatura o frattarsuaie.
Per la bassa presenza di acqua (inferiore al 10r¢tuna tolleranza del 2 % in valore assoluto) maguao
le caratteristiche ottimali fino a 3 - 4 mesi.
Devono essere confezionati in sacchetti di matemigstinato al contatto con gli alimenti che prgted
prodotto da ogni forma di insudiciamento, inquinatoee umidita
Imballi
Le confezioni devono essere chiuse, sigillate ertgpe tutte le indicazioni previste dalla legge.
Confezioni
Cracker monoporzioni da 25 g
Fette biscottate monoporzioni da 18 g
Crostini: il quantitativo delle confezioni deve ess tale da soddisfare le necessita di consumaajiero
senza determinare avanzi di prodotto sfuso.



ALLEGATO A1 PAG. 8/35

= PIZZA

* Requisiti di legge
Il prodotto deve essere conforme al D.M. 27 felabd96, n° 209 (riguardante I'aggiunta di grassedsi
dall’'olio extra vergine di oliva) e succ. mod. (D.BD aprile 1998, n° 250).

e Ingredienti
Farina “0”, mozzarella di vacca, pomodori pelatip eextra vergine di oliva, lievito di birra, acqusale
marino.
Non € ammesso I'impiego di additivi e grassi diveedl’olio d’oliva extra vergine.
La grammatura degli ingredienti deve corrispondarguanto riportato nell’allegato 4 (Ingredienti e
grammature) alla voce “pizza margherita”.

»  Caratteristiche generali
La produzione deve essere di giornata, lo speshgite pasta lievitata deve essere tale da conseumtia
cottura sufficiente ed uniforme, inoltre la pizazaznrdeve presentare zone di sovra o sottocottuuajdture,
annerimenti, rammollimenti.
Le teglie di cottura devono possedere un ottimdosth igiene, non presentare ruggine né fessure o
scalfitture.

o Imballi
La pizza deve essere alloggiata in teglie gastrartiracciaio inox.

* Trasporto
Il trasporto ai punti terminali & a carico dellataiappaltatrice, che prelevera la pizza cottattdingente dal
forno di produzione; le modalita di trasporto dewagarantire il rispetto delle temperature previdéd
D.P.R. 26 marzo 1980, n° 327.

PASTA LIEVITATA

La pasta lievitata si utilizza per la preparazidnpizze o torte salate.

* Ingredienti
Farina “0”, olio extra vergine di oliva, lievito thirra, acqua, sale marino.

»  Caratteristiche generali
E’ preferibile I'utilizzo di pasta lievitata surgegh. Per piccoli quantitativi si puo ricorrere giasta lievitata
fresca la cui produzione deve essere di giornateestultima deve essere consegnata dal fornitore in
recipienti lavabili, muniti da coperchio atto a f@ggere il prodotto da ogni forma di insudiciamento
inquinamento.

FOCACCIA

* Requisiti di legge
Le caratteristiche devono essere conformi a quandioato dal D.M. 27 febbraio 1996, n° 209 e sumod.,
inerente all'utilizzo di olio extra vergine di oliv

* Ingredienti
Farina tipo “0”, lievito di birra, olio di oliva dxa vergine e sale marino.
La composizione puo variare parzialmente da queltesigliata, purché si tratti di ricette adeguatauana
tecnica di panificazione e non siano previste aggiuli additivi alimentari e di grassi diversi dalib extra
vergine di oliva.
La quantita di sale e di olio deve essere pari desspvamente al 4% dell'impasto iniziale (2% diesal2%
di olio).

*  Caratteristiche
Il prodotto deve essere a lievitazione naturaleescb di giornata. Lo spessore della pasta devseotire
una cottura omogenea.
La cottura deve avvenire in forno in teglie corinogt caratteristiche igieniche, deve essere unifaenmen
presentare bruciature, annerimenti o rammollimenti.

o Imballi
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Il prodotto deve confezionato, nel rispetto dellerme igieniche vigenti, in contenitori di cartonato
alimentare richiudibili. All'interno di questi laotaccia deve essere ricoperta ulteriormente cda edruso
alimentare.

PASTA

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO
La pasta di semola di grano duro utilizzata perideorazione scolastica del Comune di Albiano db/irdeve
essere ottenuta con metodo biologico.

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme al D.P.R. 9 fabt#@01, n° 187 e succ. mod.

Caratteristiche

La pasta deve essere di recente ed omogenea lewargmodotta di pura semola ricavata dalla madimez
di grani duri a frattura vitrea.

Non deve avere odore di stantio o di muffa, tragicearme o ragnatele, sapore acido piccante ounglirti

sgradevole. Non deve presentarsi fratturata, sdieavariata o colorata artificialmente. Deve ess@mune
in modo assoluto da insetti. Qualora fosse rimossadeve lasciare cadere polvere o farina. Deveresh
aspetto uniforme resistente alla cottura ed aklagione delle dita.

Imballi

Confezioni originali chiuse all’'origine dal fabbaiste o dal confezionatore.

PASTA ALL'UOVO

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme al D.P.R. 9 fabt2@01, n° 187 e succ. mod.

Caratteristiche

La pasta all'uovo puo essere fresca, surgelataease

Poiché la pasta all'uovo fresca € un prodotto atamdeperibile, che necessita di una particolée@zone,

e preferibile utilizzare quella secca che puo &ssenservata in ambiente non refrigerato, purchgct e
asciutto. In ogni caso se si sceglie di utilizzlrepasta all’'uovo fresca preferire quella confeatanin
atmosfera modificata o sottovuoto.

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

PASTA RIPIENA

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme al D.P.R. 9 fabt#@01, n° 187 e succ. mod.

Caratteristiche

La pasta con ripieno puo essere fresca o secca.

Le paste ripiene devono contenere ripieni di vexdulatticini

Le paste fresche devono essere confezionate irrmtori originali sottovuoto o in atmosfera modifia
(D.P.C.M. 28 luglio 1997, n° 311

Deve avere aspetto omogeneo e dopo cottura esseistente con pasta soda ed elastica.

Il ripieno deve essere compatto, non gommoso, pgoreaaromaticamente bilanciato, poco sapido con
assenza di retrogusti.

Deve essere esente da additivi, coloranti e coasércompresi gli esaltatori di sapidita (glutamonat
monosodico).

Gli ingredienti impiegati nella produzione devorssere chiaramente indicati nelle forme di legge.
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GNOCCHI PRECONFEZIONATI

* Ingredienti
Farina di grano tenero tipo "00" granito, derivddile patate (fiocchi, farina, fecola) in un peicete di
almeno I'80%, sale e acqua.
Senza additivi, conservanti, coloranti, antiossitjau emulsionanti di qualsiasi genere, come gtevialla
legge.
»  Caratteristiche
Possono essere freschi o surgelati.
Gnocchi freschi:
- devono essere confezionati sottovuoto o in atmasfexdificata;
* Trasporto
Gnocchi freschi: devono essere trasportati ad engpératura non superiore a + 10°C e conservati in
frigorifero.
Gnocchi surgelati: devono essere trasportati eezga ad una temperatura non superiore a — 18°C.

SEMOLINO

Il semolino utilizzato per la ristorazione scoleatidel Comune di Albiano d’'lvrea deve essere ottemon
metodo biologico.

* Requisiti di legge
Il prodotto deve rispettare i requisiti previstil @P.R. 9 febbraio 2001, n° 187 e alla L. 4 ludli#®67, n°
580 e succ. mod.

»  Caratteristiche
Prodotto ottenuto dalla macinazione di rotturarding o di riso privati di sostanze estranee ed fitgul
prodotto deve essere indenne da infestanti, p#raksive, frammenti di insetti, muffe o altri agen
infestanti. Inoltre non deve presentare alterazil@tie caratteristiche organolettiche.

» Conservabilita
Conservare in luogo fresco ed asciutto e consupraferibilmente entro sei mesi dalla data di pricie.

RISO

Il riso utilizzato per la ristorazione scolastical Comune di Albiano d’lvrea deve essere ottenato metodo
biologico.

* Requisiti di legge
Deve essere conforme alla L. 18 marzo 1958, n° 325.

»  Caratteristiche
Il riso deve rispondere al primo grado per la daaichiesta, resistere alla cottura per non merid aninuti
dalla sua immissione in acqua bollente, senza drarii subiscano eccessiva alterazione di formaeDe
provenire dall’'ultimo raccolto disponibile in comm®. Il riso deve essere secco, intero e pulit; deve
possedere grani striati di rosso, vaiolati, ambradipi estranei e impurita varie. Non deve esbéikato e
provenire da raccolti di imperfetta maturazione.
Il prodotto deve essere indenne da parassiti, J@raementi di insetti, muffe o altri agenti infasti.
Il riso non deve avere odore di muffa, né altroredtiverso da quello che gli e proprio.

o Imballi
Il prodotto deve essere mantenuto in confeziorgiwali, possibilmente sottovuoto, conformi alla efige
normativa e conservato in luogo idoneo, frescosetlitto.

* Conservabilita
Alla consegna il riso deve avere ancora un anmoiaservazione.

» Utilizzo
Per le preparazioni in brodo pud essere utilizzhtiso fine Rizzotto; per la preparazione di risdti
consigliano i superfini, Arborio e Carnaroli; & pille utilizzare anche il riso tipo parboiled, ajr@zie alla
migliore tenuta dei chicchi che non scuociono dopa cottura prolungata & piu adatto nella refezione
scolastica.

10



ALLEGATO A1 PAG. 11/35

RISO INTEGRALE

Il riso integrale utilizzato per la ristorazioneokxstica del Comune di Albiano d’lvrea deve essgtenuto con
metodo biologico.

* Requisiti di legge
Deve essere conforme alla L. 18 marzo 1958, n°® 325.
e Caratteristiche
Il cereale e sottoposto alle sole operazioni dity@ e sbramatura; non deve essere trattato cemticfggici
o chimici o con l'aggiunta di qualsiasi sostanza plossa modificarne il colore naturale o alterdansua
composizione naturale.
Il prodotto deve essere indenne da parassiti, Jérasmenti di insetti, muffe o altri agenti infasti.
e Imballi
Il prodotto deve essere conservato in confeziailiaie, originali, possibilmente sottovuoto.
Il prodotto deve essere conservato in luogo idofresgo ed asciutto.
* Conservabilita
Alla consegna il riso deve avere ancora un anmoiagervazione.

ALTRI CEREALI

| cereali utilizzati per la ristorazione scolasta Comune di Albiano d’lvrea (orzo perlato, farmaiglio, avena,
etc.) devono essere ottenuti con metodo biologico.

* Requisiti di legge
Devono rispondere ai requisiti di L. 4 luglio 19617,580 e succ. mod.

e Caratteristiche
La granella deve essere uniforme, integra e puliter deve presentare semi e sostanze estranees enuff
attacchi da parassiti animali. | granelli dell'or@evono essere arrotondati, di colore bianco-gjadiglierino
Questi cereali possono essere utilizzati per lpgyezione di minestre, creme, zuppe, ecc.

* Conservabilita
Alla consegna il prodotto deve avere ancora un anonservazione.

PRODOTTI DOLCIARI DA FORNO PRECONFEZIONATI

*  Caratteristiche
| prodotti da forno devono essere a perfetta lgeuine e cottura. Devono essere prodotti con fatigeano
tenero tipo “0”, “00” od integrali, esenti da additalimentari aggiunti, con I'esclusivo impiego #diicchero
(saccarosio) e/o miele, senza l'impiego di strettt oli o grassi idrogenati di origine vegetale.

e Imballi
Devono essere preconfezionati in confezioni origisaillate, idonee alle vigenti leggi per il
contenimento dei prodotti alimentari e con le iadioni obbligatorie.

GRASSI DA CONDIMENTO

Deve essere privilegiato il condimento con olianitando I'impiego di burro a poche preparazioni che
prevedano espressamente in ricetta I'impiego digabdotto.

La scelta del tipo di olio destinato al serviziordeconto dei seguenti parametri:

* naturalezza dei processi tecnologici produttivi

= valore nutritivo

» stabilita alla cottura e all’azione dell’'ossigeno

L'olio extravergine & da utilizzarsi preferibilmena crudo, come condimento delle verdure, o aggiant
fine cottura nelle altre preparazioni.
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L'olio di semi di arachide, per le sue carattecisti merceologiche, puo essere utilizzato per ku@anche
se e sempre preferibile farlo cuocere il meno issi
Il burro va utilizzato a crudo a cottura ultimata.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
* Requisiti di legge
Il prodotto deve essere conforme al D.M. 31 ottd®&7, n° 509.
*  Preparazione
Deve essere ottenuto meccanicamente dalle olivdjame lavaggio, sedimentazione e filtrazione,
senza manipolazioni chimiche e senza aggiuntaditiaid
»  Caratteristiche
Deve essere limpido, privo di impurita; deve aveapore gradevole, colore giallo paglierino o
dorato, odore fragrante, gusto sapido che ricougdlgdelle olive.
L'olio deve essere di produzione e provenienza GE&eribilmente italiana.
Acidita libera (acido oleico): max 1 per 100 g
Rancidita (kreiss): assente
Perossidi: max 20 (MEQ MED 0/Kg)
o Imballi
Le confezioni devono esseredalab5|.
| contenitori devono essere di vetro, di colorers@idotati di idoneo sistema di chiusura.
»  Etichettatura
Le confezioni devono recare impresso, oltre alkviste indicazioni per legge, 'anno di produzione
» Conservabilita
Alla consegna I'olio deve avere ancora un annwdservazione.
e Stoccaggio
L'olio deve essere conservato in luogo fresco eusts¢ al riparo da fonti di calore e dalla luce
diretta.
Le confezioni devono essere sempre conservateHigsecanche se parzialmente consumate.

OLIO DI ARACHIDE
* Requisiti di legge
Il prodotto deve essere conforme al R.D.L. 15 g&d®923, n° 2033 e succ. mod.
e Ingredienti
Deve essere ottenuto da semi di arachide.
*  Caratteristiche
Deve essere limpido privo di impurita, deve avengose e odore delicati, colore giallo molto chiaro.
Acidita libera (acido oleico): max 0.5 %
Rancidita (kreiss): assente
Perossidi: max 10 (MEQ MED 0/Kg)
e Imballi
Le confezioni devono esseredalab5|.
| contenitori, in metallo, devono essere dotatiisistema di apertura, richiudibile, tale da faeoit
travaso. Essi devono essere privi di ammaccatuggjme o altri difetti.
» Conservabilita
Il prodotto deve avere una vita residua superib&® &o.
*  Stoccaggio
L'olio deve essere conservato in luogo fresco eutts¢ al riparo da fonti di calore e dalla luce
diretta.
Le confezioni devono essere sempre conservateHigsecanche se parzialmente consumate.
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BURRO DI CENTRIFUGA
* Requisiti di legge
Il prodotto deve essere conforme a:
- L. 23 dicembre 1956, n° 1526 e succ. mod.
- D.P.R. 14 gennaio 1997, n° 54
* Preparazione
Il burro deve essere ottenuto da crema di latteimagastorizzato, separata per centrifugazionese a
subito un processo di pastorizzazione.
Gli additivi devono essere assenti.
Deve avere un contenuto di materia grassa noriondéeall’80%.
*  Caratteristiche
Il burro di buona qualita deve avere consistenziasdeve essere spalmabile, di aspetto omogeneo e
con ripartizioni di acqua uniforme.
Deve avere sapore dolce e colore bianco-giallogoatatteristico.
Non deve essere in qualunque modo alterato, née auesto di rancido o alterazioni di colore sulla
superficie.
Non deve presentare, in superficie o in sezionglpagerati o vacuoli anche di minime dimensioni.
Deve essere fresco e non sottoposto a congelamento.
o Imballi
Le confezioni devono essere originali e sigillate.
Il quantitativo delle confezioni deve essere talesdddisfare le necessita di consumo giornaliemasse
determinare avanzi di prodotto sfuso.
* Trasporto
Il trasporto deve avvenire a temperature compnese 1°C e + 6°C.
* Conservabilita
Al momento della consegna la conservabilita degeresdi almeno 30 giorni.

ALIMENTI CONSERVATI

ESTRATTO VEGETALE PER BRODO
* Requisiti di legge
Il prodotto deve essere conforme al D.P.R. 30 na#)§b3, n° 567
*  Caratteristiche
Deve essere ottenuto per idrolisi delle proteineridjine vegetale.
Deve essere esente da sapori e odori anomali glidogredienti omogeneamente distribuiti.
Deve essere senza glutammato monosodico aggiunto.
e Imballi
Le confezioni devono essere in vetro oppure di naéeplastico e facilmente richiudibili.
e  Stoccaggio
In luogo asciutto.
o Utilizzo
E da utilizzare esclusivamente nella preparaziomheadi e risotti

PROSCIUTTO COTTO

* Requisiti di legge
Il prodotto deve essere conforme al D.Lgs. 30 dimeni992, n° 537

*  Caratteristiche
Il prodotto deve avere un periodo di stagionatofariore ai 14 mesi a decorrere dalla salagione.
Deve essere ottenuto dalla coscia suina interaridiapqualita. Non deve essere un prodotto
ricostituito e quindi in sezione devono essererani@nte visibili i fasci muscolari.
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Le carni utilizzate devono essere di provenienzionale.
Deve contenere nitriti €/0 nitrati secondo una lautaenica industriale ed entro i limiti di legge.
Deve essere confezionato senza I'aggiunta di addiin attivita gelificante o addensante, polifdisfa
e caseinati.
Il prodotto deve essere pastorizzato dopo confen@mto.
Deve avere sapore gradevole, colore e profumoteasdici.
Deve essere di cottura uniforme, drogato in giasisura, ben pressato, privo di parti cartilaginose,
aree vuote (bolle) e rammollimenti.
La superficie esterna non presentera patinositérfoiale, né odore sgradevole
Il grasso di copertura, che non deve presentaex@esso, deve essere compatto senza parti itegialli
0 sapore e odore di rancido.
Il rapporto acqua/proteine della frazione magraedessere il pit possibile simile a quello dellanear
cruda 70/20.
Al taglio deve presentare colorito roseo, senzaomamti infiltrazioni di macchie tra le masse
muscolari, con carne rosa e chiara, compatta s@izanco sodo ben rifilato.
| prosciutti interi devono essere confezionati,t@atoto, in idonei involucri integri e sigillati;
all'interno dell'involucro non deve essere presdigf@ido percolato.
Non deve essere acquistato prosciutto pre-affettato
* Pezzatura
Il peso del prosciutto in osso deve essere comgragbe 10 Kg
»  Etichettatura
Ogni singolo prosciutto deve poi riportare sulladecd marchio tipico ed essere prowvisto, nella
regione del garretto, del contrassegno metalli¢@udale si individua l'inizio di produzione, secand
il D.M. 14 febbraio 1968.
* Trasporto
Il trasporto deve avvenire ad una temperatura operore a + 6° C.
* Conservabilita
Al momento della consegna il prodotto deve avemeab ancora 60 giorni di conservazione.
e  Stoccaggio
Deve essere conservato a temperatura di refriggr@aziome da indicazioni del produttore.

Utilizzo
E sempre preferibile che il prosciutto sia affettat tempi il pil possibile ravvicinati al momendie!
consumo.

TONNO IN SCATOLA
* Requisiti di legge
Il prodotto deve essere conforme a:
- R.D.L. 7 luglio 1927, n° 1548 e R.D. 27 giugno 19291427
- D.Lgs. 30 dicembre 1992, n° 531 e succ. mod.
- D.M. 9 dicembre 1993
» Caratteristiche
Il prodotto fornito deve provenire dalla lavorazodi pesci appartenenti alle sole specie, di cui e
consentito dalla normativa vigente I'inscatolamestda la denominazione di tonno.
E possibile scegliere tra tonno all’'olio di olivaegtravergine o al naturale. E vietato I'impiegdatino
in olio di semi e di conservanti.
L'olio deve riempire la scatola ed essere limpidtrasparente, di colore giallo ed avere una bassa
acidita
E ammessa la presenza di tracce di acqua quatiioesella cottura e asciugatura delle carni.
Il sale aggiunto deve essere in giusta misura<25%6).
Il prodotto deve avere almeno sei mesi di maturezied essere di prima scelta.
Le carni devono essere prive di lembi di pelle,zmori di pinne, frammenti di frattaglie o altro
materiale estraneo.
Odore, colore e consistenza devono essere comaguits descritto:
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- odore: all'apertura della scatola le carni di tomiebbono avere odore caratteristico e gradevole;

debbono essere assenti odori ammoniacali o di éhwmgsolforato dovuti a processi di
biodegradazione gia presenti nelle carni o cadseithadempienze nelle fasi di lavorazione;

- colore: il tessuto muscolare deve essere di calaoifdrme di tonalita variante da rosa o rosso

bruno secondo la specie e non deve presentarealtt&azioni anomale;

- consistenza: i fasci muscolari devono essere jntietla consistenza caratteristica e disposti in

fasci concentrici, uniformi nella loro sezione entaglerenti tra loro; non devono esserci briciole
in quantita superiori al 18 %; nella confezioneasdi muscolari, sezionati in tranci, debbono
avere proporzioni adeguate al tipo di contenitore.

Imballi

Il tonno deve essere acquistato in confezioni paljiesenti da fenomeni di alterazioni.

| contenitori non devono presentare difetti comenbaggio, ruggine, ammaccature, distacco della
vernice, corrosioni interne.

MAIS IN SCATOLA

Il mais in scatola utilizzato per la ristorazioneolastica del Comune di Albiano d’lvrea deve essere
ottenuto con metodo biologico.

Requisiti di legge

Tutti i cereali devono essere conformi al Reg. GaRarzo 2001, n° 466 e succ. mod.
Caratteristiche

| vegetali devono essere maturi, sani, freschi,l&eati, privi di larve, insetti difetti dovuti a aattie.
Inoltre, devono presentare il caratteristico cqladore e sapore; il liqguido di governo non deve
presentare di muffe o altre alterazioni.

Il peso netto effettivo delle confezioni non degsere inferiore all'1% del peso dichiarato (D.RP2R.
marzo 1980, n° 327 e succ. mod.).

Imballi

Il prodotto pud essere contenuto in vetro o in basthgnata. | contenitori hon devono presentare
difetti e devono possedere i requisiti previstialigge.

Le confezioni devono essere di peso compresodré Kg

PEPERONI A FALDE

Caratteristiche

| vegetali devono essere maturi, sani, freschi, lagati, privi di larve, insetti o difetti dovuti a
malattie. Inoltre devono presentare il carattextstolore, odore e sapore; il liquido di governm no
deve presentare muffe o altre alterazioni.

Il peso netto effettivo delle confezioni non degsere inferiore all'l% del peso dichiarato (D.RP2R.
marzo 1980, n° 327 e succ. mod.).

Imballi

Il prodotto pud essere contenuto in vetro o in basthgnata. | contenitori hon devono presentare
difetti e devono possedere i requisiti previstialigge.

Le confezioni devono essere di peso compresodré Kg

POMODORI PELATI

Requisiti di legge

Conforme al D.P.R. 11 aprile 1975, n° 428 e alldA@.marzo 1969, n° 96

Caratteristiche

| pomodori pelati devono essere del tipo lungo ®pdVarzano, di origine italiana, non derivati da
organismi geneticamente modificati; preferibilmerpeovenire dall'ultimo raccolto, e devono
rispondere ai seguenti requisiti minimi:

- presentare colore rosso caratteristico del prodathm e maturo;

- avere odore e sapore caratteristici del prodottessédre privi di odori e sapori estranei;
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- essere interi 0 comunque tali da non presentai@nieshe modifichino la forma o il volume del
frutto per non meno del 70% del peso del prodajtacsiolato per recipienti di contenuto netto
non superiore a g 400 e non meno del 65% neglicalsi;

- essere privi di larve, di parassiti, di alterazi@hi natura parassitaria costituita da macchie
necrotiche di qualunque dimensione interessangiolpa e non presentare, in misura sensibile,
maculature d'altra natura (parti depigmentate,duésdi lesioni meccaniche o cicatrici di
accrescimento) interessanti la parte superficiglefrditto ed essere esenti da marciumi interni
lungo l'asse striale;

- peso del prodotto sgocciolato non inferiore al GSlopeso netto;

- residuo secco al netto di sale aggiunto, non ioferal 4%.

La media del contenuto in bucce, determinata alnsenb recipienti, non deve essere superiore a 3

cmq per ogni 100 g di contenuto ed in ogni recigeih contenuto di bucce non deve superare |l

qguadruplo di tale limite.

Il prodotto deve avere una vita residua superib&9%.

Imballi

| contenitori di banda stagnata devono esserd,mib arrugginiti, non ammaccati, non bombati.

Possono essere utilizzate confezioni da 1 Kg oldg 3

Etichettatura

Ogni contenitore deve riportare le seguenti dic@@mmi: denominazione e tipo di prodotto, peso

netto, nome della ditta produttrice e confeziowatritermine minimo di conservazione, luogo di

produzione.

Conservabilita

All'atto della consegna il prodotto deve avere aacbanni di conservazione.

PASSATA DI POMODORO

E’ possibile 'inmpiego della passata di pomodorn ¢ontenitori di vetro) che deve essere preparata
utilizzando prodotti freschi di origine nazionakani, integri, privi di additivi aromatizzanti ditiali,
sostanze conservanti, condimenti grassi e colo@miil. 27 febbraio 1996, n° 209 e succ. mod., D3d.
aprile 1998, n°® 250).

SALE FINO E GROSSO

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme a:

- D.M. 31 gennaio 1997, n° 106

- D.M. 10 agosto 1995, n° 562

Caratteristiche

Il prodotto deve essere pulito, privo di impuriigidhe e di contaminazioni di natura chimica e
ambientale.

E preferibile utilizzare il sale marino integrale.

Per I'utilizzo a crudo, si consiglia I'impiego dile iodurati/iodato.

OLIVE VERDI E NERE IN SALAMOIA

Caratteristiche

Le olive, verdi o nere, devono essere snocciolate.

Il vegetale immerso nel liquido di governo deveeessil piu possibile intatto, non spaccato né
spappolato per un effetto di un eccessivo trattaonemmico.

Il prodotto deve essere pastorizzato, ma le olesodo essere il piu possibile intatte, non spaazate
spappolate, per un effetto di un eccessivo trattéonermico.

Il prodotto non deve avere difetti di sapore, celmdore o quant’altro.
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VERDURE SOTTACETO

Caratteristiche

Si tratta di confezioni costituite da vegetali gih@ miscelati fra loro, interi o tagliati.

Le verdure devono essere immerse in un liquidoogiegno costituito da soluzioni acquose di aceto
e/o correttori di acidita.

Il prodotto deve essere pastorizzato, ma le verdeveno essere il piu possibile intatte, non spgacca
0 spappolate, per un effetto di un eccessivo tregtdo termico.

Il prodotto non deve avere difetti di sapore, celadore o quant’altro.

ACETO DI VINO BIANCO

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme a:

- L. 9 ottobre 1964, n° 991 e succ. mod.

- D.P.R. 12 febbraio 1965, n° 162

Caratteristiche

Prodotto ottenuto da vini bianchi, confezionateamtenitori di vetro

VINO BIANCO

Requisiti di legge

Il prodotto & definito dal D.P.R. 12 febbraio 1968162 e succ. mod.

Caratteristiche

Il contenuto di anidride solforosa deve essererimfe ai 210 mg/L e I'alcool metilico non deve
superare gli 0,20 mL ogni 100 mL di alcool compiess

La gradazione alcolica minima svolta, da indicaugi contenitori, non deve essere inferiore ai tre
quinti della gradazione alcolica complessiva.

| vini possono essere di origine o tipici (Denomzioae di Origine Semplice, Denominazione di
Origine Controllata, Denominazione di Origine Collata e Garantita). All'esame organolettico il
vino deve avere caratteristiche tipiche della zdnproduzione e del tipo di vinificazione con cui é
stato prodotto.

Il prodotto deve rispondere ai requisiti riportagl D.M. 29 dicembre 1986, n°822 per quanto
riguarda la presenza di zinco, rame, piombo, broawido borico, sorbitolo, valore di ceneri ed
estratto secco; inoltre non deve contenere antéetativi diversi dai sorbati, in concentrazione
inferiore a 200 mg/L.

Imballi

Possono essere in vetro o in tetrapak.

Confezioni

Le confezioni devono conformi alla legislazioneentg.

ZUCCHERO

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme alle L. 31 ma@®01n° 139

Caratteristiche

Trattasi di saccarosio depurato e cristallizzatqudilita sana, leale e mercantile.
Lo zucchero e semolato, a media granulosita.

Lo zucchero non deve presentare impurita o residuisetti.

Imballi

Le confezioni devono essere integre e a tenuta.

Confezioni

Le confezioni potranno essere da 1 Kg
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. Etichettatura
Le confezioni devono essere conformi alla L. 3120dr980, n° 139

SUCCHI DI FRUTTA
* Requisiti di legge
Il prodotto deve essere conforme al D.P.R. 18/(51® 489 e succ. mod.
Per gli zuccheri impiegati si demanda alla L. 311080 n° 139, art. 1
»  Caratteristiche
Il prodotto non deve essere contaminato da Patulina
Possono essere ottenuti da succo naturale, suocertoato o purea di frutta con aggiunta di acqua
ed, eventualmente, zucchero.
Hanno un tenore minimo di succo e/o in purea gada- 50 % di frutta.
Devono esser privi di coloranti, edulcoranti acidii, antifermentativi e conservanti, ad eccezione
dell’'acido citrico o ascorbico come antiossidanti.
Devono avere il sapore caratteristico del tipordita da cui derivano, con I'esclusione dell'impmeg
di frutti immaturi o alterati ovvero di specie dige da quelle dichiarate.
Devono essere forniti nei gusti di: pesca, perdanadbicocca.
e Imballi
Bottiglie di vetro da 125 ml o in contenitori dirt@ne da 200 ml circa.

CONFETTURE DI FRUTTA

* Requisiti di legge
Il prodotto deve essere conforme al D.P.R. 08 giut$82, n° 401

»  Caratteristiche
Devono essere del tipo extra, ovvero contenentainimo del 45 % di polpa di frutta.
Sono ottenute dalla mescolanza, portata ad apptapronsistenza, di zucchero e polpa di una sola
specie di frutta nelle seguenti varieta: pescacatica, ciliegia, prugna.
Il prodotto deve essere privo di coloranti art#iGi edulcoranti sintetici e conservanti.
Il prodotto si deve presentare con una massa oreagercon frutta intera o in pezzi, gelificata, ben
cotta e traslucida.
L'aroma, il sapore e I'odore devono richiamaredeatteristiche del tipo di frutta da cui derivano.
Devono essere prive di caramellizzazione o crigt@kione degli zuccheri, sineresi, sapori estranei
ammuffimenti, presenza di materiale estraneo.

o Imballi
E preferibile la fornitura di monoporzioni da 3@igca.

MIELE
* Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme alla L. 12 ottdl@@2, n° 753 e succ. mod.
*  Caratteristiche

Il prodotto deve essere di origine e produzionéorege o italiana.

o Imballi
Il prodotto deve essere commercializzato e tragpmresclusivamente in contenitori idonei e
conformi alla normativa vigente.

CIOCCOLATO

* Requisiti di legge
Il prodotto deve essere conforme a:
- L. 30 aprile 1976, n°351
- D.P.R. 18 maggio 1982, n°490
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- Dir. CEE 23 giugno 2000, n° 36

* Ingredienti
Il cioccolato fornito nella refezione scolasticd @@mune di Albiano d’lvrea deve avere i seguenti
ingredienti: zucchero, latte in polvere, burro dcao, pasta di cacao, lecitina, aromi naturaliacac
30% minimo.

o Imballi
Il prodotto deve pervenire in confezioni integrehiuse.

» Confezioni
Monoporzioni da 30 g.

ORZO TOSTATO E MACINATO

L'orzo utilizzato per la ristorazione scolasticd @@mune di Albiano d’lvrea deve essere ottenutn co
metodo biologico.

* Requisiti di legge
Le caratteristiche devono essere conformi a quadioato nel D.P.R. 16 febbraio 1973, n° 470 ed al
D.P.R. 23 agosto 1982, n°774.

»  Caratteristiche
Deriva da grani d’'orzo maltizzati, tostati e toattif Tale prodotto € anche chiamato orzo soluhile
guanto € ottenuto disidratando opportunamentelidio estratto a caldo con acqua potabile da orzo
torrefatto e costituito esclusivamente dalle sasastraibili dall'orzo.
Il prodotto non deve essere attaccato da paradsite essere puro e privo di corpi estranei.

» Etichettatura
Puo essere messo in vendita con scritte indicantiatura degli ingredienti adoperati per la sua
preparazione.

PREPARATO PER BUDINI

» Caratteristiche
Prodotto in polvere che pud essere composto dadiegti differenti secondo il gusto.
- Cream caramel: zucchero, latte magro, aromi natuezldensante, carragenina e coloranti
ammessi dalla legge (E102- E110).
- Vaniglia: zucchero, latte magro, amido, carragemith@romi naturali.
- Cioccolato: zucchero, cacao magro, destrosio ediaraturali.

FIOCCHI DI CEREALI
| fiocchi di cereali utilizzati per la ristoraziorseolastica del Comune di Albiano d’lvrea devonsees
ottenuti con metodo biologico.

*  Caratteristiche
Derivano dallo schiacciamento dei chicchi dei cer@aso, miglio, farro, orzo, segale, avena,
frumento)
Devono essere uniformi e puliti, indenni da patassi insetti, non devono presentare corpi estranei
quali ad esempio larve, frammenti di insetti ené.alterazioni di tipo microbiologico.

THE

LATTE E DERIVATI
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E preferibile utilizzare latte fresco, soprattysr il consumo diretto (es. per le merende).
Nelle preparazioni alimentari che richiedono lattene ingrediente, puo essere utilizzato anche &atte
lunga conservazione o UHT.

Requisiti di legge

Il latte impiegato per la produzione dei prodadtiiero-caseari di seguito indicati deve esserdéocore al
Reg. CEE 8 marzo 2001, n° 466 e succ. mod.

Si richiede inoltre che tutti i prodotti lattier@ageari siano anch’essi conformi alla legislaziongudsopra
circa la Alfatossina M1.

LATTE

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme a:

- D.P.R. 14 gennaio 1997, n° 54

- L. 3 maggio 1989, n° 169

Caratteristiche

In base al trattamento di conservazione subito,gsse@re fresco o a lunga conservazione.

Il prodotto acquistato, in base al contenuto disgradeve essere intero (min. 3,2 % di grasso) o
parzialmente scremato (1 — 8 % di grasso).

Deve avere subito un trattamento termico almenogtlarpastorizzazione.

Deve essere confezionato.

Il colore deve essere opaco, bianco tendente Iewgee al giallo; il sapore dolciastro, gradevole;
I'odore gradevole e leggero.

Non deve presentare tracce di antibiotici o coresgties. acqua ossigenata), né additivi di alcun
tipo.

Etichettatura

Latte fresco

Deve inoltre essere conforme al Decr. MI.A.P. 2¥ggo 2002 e succ. mod.

Trasporto e stoccaggio

Latte fresco pastorizzato

Il trasporto e la conservazione devono avveniengeratura compresa fra 0 °C e + 4 °C.

Puo essere conservato al massimo 4 giorni.

La durabilita residua al momento della consegna @sgere di almeno 3 giorni.

Latte a lunga conservazione o0 UHT

Puo rimanere a temperatura ambiente fino al monugitoonsumo.

La durabilita al momento della consegna deve esiedeneno 75 giorni.

All'apertura della confezione deve essere conserivafrigorifero per un massimo di 2 giorni.

YOGURT

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme a:

- D.P.R. 14 gennaio 1997, n° 54

Caratteristiche

E ottenuto da latte pastorizzato fermentato reptococcus thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus, il cui contenuto al momento della consegna dessere superiore a dper grammo per
ogni fermento.

Possono essere aggiunti ingredienti diversi, contéaf a pezzi o in purea, malto, cereali, zucchero
Non sono ammessi additivi, aromi o addensanti.

Il prodotto deve presentare un gusto tipico, leggste acidulo, odore caratteristico e colore bianco
latte o tendente al colore del frutto cui e staddizionato. La sua consistenza deve essere quasi
cremosa, di aspetto liscio, omogeneo senza sepaeadel siero.

Per lo yogurt alla frutta preferire quelli prepan purea per avere un prodotto piu vellutato.
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Trasporto e stoccaggio

Il trasporto e la conservazione devono avveniengeratura compresa fra 0 °C e + 4 °C.
La durabilita residua al momento della consegn& @sgere di almeno 15 giorni.

Puo essere conservato al massimo 30 giorni.

Imballi

Il prodotto deve essere confezionato in porzionnauwse da g 125.

FORMAGGI

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme a:

- D.P.R. 14 gennaio 1997, n° 54

Il prodotto tipico o d’origine deve essere conforane

- D.P.R. 18 novembre 1953, n° 109

- L. 10 aprile 1954, n° 125

- D.P.R. 30 ottobre 1955, n° 1269

Caratteristiche

Date le loro differenti caratteristiche nutrizioin&d organolettiche si possono differenziare in
formaggi a lunga stagionatura, a media stagionaéubeeve o brevissima stagionatura.

Formaggi stagionati (a lunga e media stagionatura):

Hanno una maggiore conservabilita rispetto a qgtrelichi.

Se consumati saltuariamente, &€ possibile acquitagie confezionati sottovuoto; in caso contrario
acquistare forme intere.

Il trasporto e la conservazione devono rispeteiadicazioni fornite dal produttore.

Essi devono presentare la crosta pulita e privaudfe in eccesso o0 non caratteristiche.

E preferibile utilizzare formaggi stagionati a demieazione di origine protetta, le cui caratteriséic
devono rispondere tassativamente ai propri dis@plidi produzione:, approvati da specifiche norme.
Sono ad esempio consigliabili:

- Asiago

- Caciocavallo

- Fontina

- Grana Padano

- Montasio

- Parmigiano Reggiano

- Provolone Valpadana

- Quartirolo Lombardo

- Taleggio

- Toma Piemontese

Formaggi freschi (a breve o brevissima stagionatura

Contengono un’elevata quantita di acqua che, itiquéari condizioni, pud favorire la crescita
microbica.

Devono essere prodotti con latte pastorizzato easedditivi.

Devono essere confezionati in porzioni monodose.

Il trasporto e la conservazione devono avveniengperature comprese fra 0 °C e + 4°C.

Possono essere utilizzati formaggi freschi con é&minvivi senza aggiunta di polifosfati.

Il prodotto deve essere consegnato entro 3 giaife dlata di produzione e consumato non oltre i 5
giorni dalla data di consegna.

Sono preferibili confezioni in monodose che abbiahmomento della consegna almeno 15 giorni di
durabilita prima della scadenza.

Formaggi freschi che possono essere inseriti nalirseolastico sono:

- Crescenza

- Caprini

- Stracchino

- Tomini

- Mozzarella
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- Ricotta di vacca
- Robiola

GELATI

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme a:

- O.M. 11 ottobre 1978

- D.M. 6 marzo 1975 e succ. mod.

- GU.E. 11 ottobre 1970.

Caratteristiche

Prodotto a base di latte, trattato termicamentes@uo aggiunti altri ingredienti quali zuccherayio

o oli vegetali, panna, uova, yogurt, polpa di frugucco di frutta, addensanti, aromi naturalipacq
La preferenza & per formulazioni semplici, doveufigo il numero minimo di additivi necessari alla
buona tecnica industriale. Si richiedono prefenilgihte i seguenti gusti: panna, vaniglia, cioccolato
nocciola, yogurt, banana, limone, fragola.

Il prodotto deve essere privo di cristalli di ghdecsuperficiali e irregolarita di tessitura.
Confezioni

Devono essere in confezioni monodose da 50 — 75 g.

Etichettatura

Sulla confezione monodose puo non essere indigatata di scadenza.

Trasporto

Deve avvenire alla temperatura di — 10 °C peratyella frutta (sorbetti) e — 15 °C per gli aljelati.

Conservabilita
Alla consegna il prodotto deve avere ancora aln@hgiorni di conservazione.

OVOPRODOTTI

Le uova fresche andranno utilizzate per le solpgmeezioni con sgusciatura successiva a cottura letenp
Per preparazioni alimentari che richiedono operazith sgusciatura a crudo si devono scegliere uova
pastorizzate fresche.

UOVA FRESCHE

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme ai requisiti pteda:

= L.3 maggio 1971, n° 419

» Reg. CEE 29 ottobre 1975, n° 2772 e succ. mod.

= Reg. CEE 26 giugno 1990, n° 1907 e succ. mod.

Caratteristiche

Le uova devono essere fresche di categoria A editigpduzione comunitaria e provenire sigillate da
un centro di imballi autorizzato.

Esse non devono subire un trattamento di pulizim&o né prima né dopo la classificazione; né aver
subito alcun trattamento di conservazione; né esstate conservate in ambienti a temperatura
controllata inferiore ai + 5 °C.

Devono essere esenti da rotture, incrinature edttgmenti.

Il guscio e la cuticola devono essere normali netatti.

La camera d'aria non deve avere altezza supeli@renen.

L'albume deve essere chiaro, limpido di consistegedatinosa, esente da corpi estranei di qualsiasi
natura.

Il tuorlo deve essere visibile alla speratura swttacome ombratura, senza contorno apparente, che
non si allontani sensibilmente dal centro dell’'uavaaso di rotazione di questo; deve inoltre esser
esente da corpi estranei di qualsiasi natura.

Il germe deve avere uno sviluppo impercettibile.

22



ALLEGATO A1 PAG. 23/35

Devono essere esenti da macchie di sangue, odafai estranei

La fornitura delle uova deve essere accompagnatandzertificato sanitario, almeno mensile, che
dichiari che le uova sono state testate dalla AlStodhpetenza territoriale dell'allevamento e sono
risultate esenti d&almonella spp.

Imballi e Etichettatura

Devono essere in confezioni sigillate ed originali.

Gli imballi e I'etichettatura devono avere le cégstiche previste dai Reg. CEE.

Devono riportare sulla confezione la data di coiofegmento e del termine minimo di conservazione
Pezzatura

Categoria di peso 3 (60 — 65 g).

Stoccaggio

Le uova devono essere conservate in frigorifero4rad i 10 °C.

UOVA PASTORIZZATE FRESCHE

Requisiti di legge

Il prodotto deve essere conforme al D.Lgs. 4 feibht893, n° 65.

Caratteristiche

Si tratta di uova di gallina intere sgusciate dmézate, senza aggiunta di additivi.

Devono essere in confezioni originali.

Confezioni

Le confezioni devono essere tali da soddisfarensamo giornaliero (indicativamente da 1 Kg).

PRODOTTI DIETETICI

PRODOTTI SOSTITUTIVI DEL LATTE

E una categoria molto ampia in cui sono compreai)altro, il latte a basso contenuto di lattosio
(indicato in casi di diarrea oltre che in speciéicimtolleranze) ed il latte senza proteine deklatt
vaccino (indicato nelle allergie).

LATTE DI SOIA

E un particolare tipo di alimento dietetico in taiproteine provengono esclusivamente dalla soia.
Normalmente sono modificati anche gli zuccheri¢laenza lattosio).

E un latte indicato in situazioni di intolleranzkmentare (allergia alle proteine del latte vacgino
intolleranza al lattosio o al galattosio).

LATTE IN POLVERE

La composizione del latte in polvere deve avvighdrmiu possibile a quella del latte materno.rolt
al latte scremato puo contenere maltodestrinegieteine, cabinati, minerali e vitamine.

PRODOTTI APROTEICI

PASTINA

Le proteine di questi prodotti provengono da latteova.

Deve essere completamente assente il glutinel@tasio non deve superare lo 0.1 %.

Se sono anche senza latte, lattosio e uova, gkdmenti che possono essere contenuti sono: fdrina
soia, amido di mais, farina di soia, fecola di tata

| formati richiesti sono spaghetti, vermicelli, penrigate, fusilli, tagliatelle nido, lasagne.

Le confezioni devono avere un peso di g 250.
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Composizione tipo:
- proteine 13 %

- lipidi 3.5 %

- carboidrati 82.3
- umidita 12.5 %

PANE BIANCO

Pane a fette sottovuoto del tipo senza glutineneasaovo.
Analisi media per 100 g di prodotto:

- proteine g 2.5

- lipidig 1.5

- carboidrati g 40

- fibra alimentare g 8

- cenerigl

- umidita g 47

FARINA

Il prodotto deve essere senza glutine e senza uovo.
Le confezioni devono essere di peso netto di g 500.
Analisi media per 100 g di prodotto:

- proteine g 6.38

- lipidig 0.6

- carboidrati g 75.59

- cenerig2.19

- umidita g 8.9

- fibra alimentare g 8.9

DOLCIUMI

Questi prodotti non devono contenere glutine dte ko lattosio e/o uova.

Tra i dolci tipici sono richiesti: fette biscottaaproteiche, biscotti aproteici, biscotti senzaighi
YOGURT DI SOIA
Ingredienti: estratto di soia (71%) — zucchero — sciroppoldcasio — olio vegetale emulsionante:
mono e di gliceridi degli acidi grassi, stabilizgararina di semi di carrube, arginato di sodio —
carragenani — gomma di guar, aromi
Proteine del latte inferiori a 0.1 g.
Lattosio inferiore a 0.1 g.

BUDINO DI RISO
Ingredienti: succo di mele (42%), acqua, purea di mele (219%d, (8.4%), addensante: gomma
xanthano, agar-agar, sale marino, scorza di limaspey gillus aryzae.

CARNI

Le carni utilizzate per la ristorazione scolastieh Comune di Albiano d’lvrea devono essere fresche
e confezionate sottovuoto.

CARATTERISTICHE DELLE CARNI SOTTOVUOTO

Le carni sottovuoto devono possedere i requisitice@ogici previsti per le carni non confezionate
ed essere conformi alla normativa vigente.

| tagli devono essere confezionati dopo un’accurdfilatura, in modo tale che al momento
dell'utilizzo si abbia uno scarto al massimo de%3 Lo scarto deve essere costituito da grasso,
connettivo di copertura e liquido trasudato.

Le confezioni devono avere le seguenti carattehisti
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- | materiali impiegati per il confezionamento sotioto (imballo primario) devono essere
perfettamente conformi alla vigente normativa iamfo a composizione e prove di migrazione;

- linvolucro deve essere integro e ben aderentecallae, indice della presenza del sottovuoto;

- le confezioni devono essere adeguatamente pratett®do tale da prevenire rotture accidentali
durante le operazioni di carico/scarico.

Le seguenti indicazioni, indelebili, facilmenteibit e chiaramente leggibili devono essere riptta

direttamente sugli imballi primari (involucri pestsovuoto) o su un’etichetta inseritavi o appostavi

forma inamovibile:

- Denominazione della specie e relativo taglio anaom

- Stato fisico: fresco

- Categoria commerciale degli animali da cui le caroivengono es. bovino adulto

- Termine minimo di conservazione, indicato chiaraf@erton menzione “da conservarsi
preferibilmente entro”

- Modalita di conservazione

- Il nome o la ragione sociale o il marchio deposita la sede sociale del produttore /

confezionatore

- La sede dello stabilimento di produzione / confeaiaento

- La riproduzione del bollo sanitario e del numercEGihe identifica il laboratorio di sezionamento
(“S") conformemente alla legislazione vigente

- La data di confezionamento

- Sulla confezione secondaria devono essere fissstingate una o piu etichette riportanti le stesse
indicazioni di cui sopra

- Su ciascun imballo secondario deve essere indicpéso netto

Alla consegna, devono essere respinte le confegatovuoto nelle quali si riscontri:

- la perdita anche parziale del sottovuoto per difetti materiale o per eventuali lacerazioni
dell'involucro preesistenti alla consegna,;

- la presenza all'interno dell'involucro di un ecdgesdeposito di sierosita solidificata, liquidi
disciolti o presenza di macchie superficiali.

STOCCAGGIO, TRASPORTO E CONSERVABILITA

e Stoccaggio
La temperatura interna non deve superare i + 4°C .

* Trasporto
Il trasporto deve avvenire a temperature compnes8°C e + 3°C e, in ogni caso, non superare +al°C
cuore del prodotto.

UTILIZZO

La preparazioni delle carni deve essere giornal@@stituiscono eccezione gli arrosti e i polpettohe
possono essere preparati il giorno prima del consum

In questo caso € necessario sottoporre il prodotim all’abbattimento della temperatura. Tale ggsso
deve essere avviato nel minor tempo possibile dapaottura e comungque in modo da garantire il
raggiungimento di +5°C nel cuore del prodotto edtare dal termine della cottura.

CARNI BOVINE

* Requisiti di legge
Le carni devono provenire da stabilimenti riconaai sensi del D.Lgs. 18 aprile 1994, n° 286.
Le carni devono provenire da allevamenti certifibadlogici o da allevamenti piemontesi.
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Le carni devono essere certificate ai sensi dedlgge Regionale n° 35/88 e/o devono essere confatmin
disciplinare di etichettatura volontaria, Reg. CEE luglio 2000 n°1760 (titolo secondo, sezione due)
approvato dal Ministero; in quest’ultimo caso kétetta deve almeno prevedere le seguenti informazio
- luogo di allevamento
- tempo di permanenza nell’allevamento citato
- eta.
Le carni bovine devono essere conformi a:
- disposizioni in tema di etichettatura obbligatai@le carni bovina (Reg. CEE 17 luglio 2000 n°1760)
- classificazione commerciale di cui al Req. 1298TFE.

* Caratteristiche
L’eta dell’animale, di 18 mesi al massimo, devesesslichiarata.
| tagli devono essere:

- di categoria A (carcasse di giovani animali maswmn castrati di eta inferiore a 2 anni) oppure di

categoria E (carcasse di altri animali femmine)
- di conformazione U (Ottima = profili nell'insiemeorvessi, sviluppo muscolare abbondante)
oppure conformazione R (Buona = profili nell'insiemettilinei, sviluppo muscolare buono)

- con stato di ingrassamento 2 (Scarso = sottilerbaaedi grasso, muscoli quasi ovunque apparenti)
Il tessuto muscolare deve presentare tutti i eniatrganolettici tipici della carne di bovino attul
giovane (vitellone), senza segni di invecchiameditoattiva conservazione o di alterazioni.
Sono da preferire carni gia disossate, in taglt@meci pronti per l'uso.

« Tagli richiesti

Quarto posteriore:

- Filetto, controfiletto, fesa, noce, scamone, mdlygtietta di mezzo, pesce-geretto

Quarto anteriore:

- Cappello da prete, reale, fesone di spalla, geagtteriore, punta — fiocco, brione, fusello

» Conservabilita

La merce consegnata deve avere un tempo di scadenzaferiore ai 15 giorni.

* Nota

Considerata I'incidenza di positivita per impiediedito di anabolizzanti nelle carni di sanato,nee

vieta I'impiego.

CARNI SUINE

* Requisiti di legge
Le carni devono provenire da stabilimenti ricono8a@i sensi del D.Lgs. 18 aprile 1994, n° 286.
Le carni devono provenire da allevamenti nazioo@bmunitari e da stabilimenti riconosciuti CEE.

* Caratteristiche
Il tessuto muscolare deve presentare tutti i caniadrganolettici tipici della carne suina frescal¢re rosa
chiaro, consistenza pastosa, tessitura compattmagfina), senza segni di invecchiamento, di aattiv
conservazione e di alterazioni patologiche.
Le lombate di peso di 4 — 5 Kg devono provenirsulai di peso morto non inferiore ai 130 Kg
Esse devono essere prive di 0sso, senza grassi isofiuperficie (mondatura zero) e la sezionelaebo
deve essere corrispondente esclusivamente a mudmlhanno per base ossea le vertebre lombari e le
ultime 11 vertebre toraciche con i corrispondeatimsenti di costole. | grassi presenti devono agelerito
bianco e consistenza soda.
Devono essere respinti all'origine i lombi che pr@mo sierosita esterna unitamente a flacciditaedsuto
muscolare, segni di imbrunimento della seziongrdol giallo-rosa slavato con evidente sierosita.

» Conservabilita
La merce consegnata deve avere un tempo di scadenzaferiore ai 15 giorni.

* Tagli richiesti
- Carre o lombate o lonza
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CARNI AVICOLE

* Requisiti di legge

Le carni di pollame e di tacchino devono provedaeanimali allevati, sul territorio comunitario, cedlati e

lavorati in stabilimenti riconosciuti idonei CEE.

Le carni devono:

- provenire da uno stabilimento riconosciuto ai seletD.P.R. 10 dicembre 1997, n°® 495

- essere conformi alla classificazione commercialeudal Reg. CEE 26 giugno 1990, n° 1906

- essere conformi alle normative espresse dai D.® gtugno 1982, n° 503 e D.P.R. 17 maggio 1982, n°
193.

Caratteristiche

Non sono ammesse carni ottenute da riproduttorcmasfemmine.

| polli a busto e gli altri tagli anatomici da qtiederivati devono presentare inequivocabili canagtiche di

freschezza derivanti da una recente macellaziateveno, inoltre, evidenziare nettamente le caiatiene

organolettiche dei tessuti che li compongono, ses®i ricoperti o privati della propria pelle.

La cute, se presente, deve avere colorito gialkasraconsistenza elastica, deve risultare ascilia a

palpazione digitale e non deve evidenziare segniadimi patiti in fase di trasporto degli animalvive

durante la macellazione; deve inoltre essere miibauciature, penne e piume residue.

| tessuti muscolari devono avere colorito biancgaree riferito ai pettorali oppure colore cuoiotaas per

guelli appartenenti agli arti posteriori; i muscalranno consistenza sodo-pastosa, spiccata lazezante

assenza di umidita; se sottoposti alla prova aeiteura non porranno in risalto odori o sapori aabmhovuti

ad un’irrazionale alimentazione del pollame.

Le modalita di approvvigionamento devono essereliea@nate dall’attrezzatura a disposizione; € coguen

auspicabile rispettare le indicazioni standardaticaggio, ovvero non superiore a 2 giorni.

Tagli richiesti

Si richiedono polli a busto completamente sviscedapeso compreso fra 2.0 e 2.2 Kg

Si richiedono inoltre i seguenti tagli commerciali:

Cosce di pallo:

- dette anche fuselli, fusi o perine

- devono essere di pezzatura omogenea

Anche di pollo:

- denominazione commerciale: sovracosce

- devono essere di pezzatura omogenea

- la pelle non deve essere presente in eccesso

Petti di pallo:

- denominazione commerciale: petto con forcella

Fesa di tacchino

- denominazione commerciale: filetto o fesa

Tacchino per spezzatino:

- polpa di carne ottenuta dalla disossatura dell’atelaacchino completamente priva di pelle,

nervature, tendini e strutture ossee e cartilagingenere

TAGLI DELLE CARNI INDICATI PER LE PREPARAZIONI

. POLPETTE : BOVINO: reale, spalla

. HAMBURGER . BOVINO: reale, spalla

. CARNE TRITA PER RAGU’: BOVINO: reale, spalla

. SPEZZATINO : BOVINO: reale, spalla

. COTOLETTE : BOVINO: noce / POLLO: petto

. SCALOPPE: BOVINO: noce, scamone / TACCHINO: fesa
. BOLLITO : BOVINO: spalla, cappello del prete, reale
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. ARROSTI : BOVINO: cappello del prete, reale, noce, fesoneSUINO: lonza, fesa /
TACCHINO: fesa

PRODOTTI ITTICI CONGELATI O SURGELATI

* Requisiti di legge
Per tutti i prodotti ittici e richiesta la confortaial D.Lgs. 30 dicembre 1992, n° 531 «Attuazioeded
Direttive 91/493/CEE» modificato dal D.Lgs. 28 dite 1995, n° 524
Il tenore medio di mercurio totale nelle parti coestibili dei prodotti deve rientrare nei limiti pisti dal
D.M. 9 dicembre 1993.
» Caratteristiche
Il pesce deve essere presentato perfettamentemtiso filettato senza pelle o in tranci; i filettle trance
di pesce congelati/surgelati, in confezioni origjindevono presentare caratteristiche organoledtiehdi
aspetto paragonabili a quelle presenti nella medespecie allo stato di freschezza. Allo scongefame
pesci non devono sviluppare odore di rancido e mewonservare una consistenza simile a quella del
prodotto fresco.
| filetti e le trance non devono presentare: cegtiranei, bruciature da freddo, decongelazioni eupelnziali,
essiccamenti, disidratazioni, irrancidimento deasgi, ossidazione dei pigmenti muscolari, macchie d
sangue, pinne o resti di pinne.
La glassatura deve essere sempre presente e fanmadrato uniforme e continuo: deve essere itdlica
% di glassatura e il peso di prodotto al nettoadglassatura.
| filetti dichiarati senza spine non devono preasnspine superiori a 5Smm.
| filetti e le trance non devono presentare:
- corpi estranei, bruciature da freddo, decongelazimnche parziali, essiccamenti, disidratazioni,
irrancidimento dei grassi, ossidazione dei pigmemniscolari, macchie di sangue, pinne o resti di@in
Si orienteranno le scelte, secondo la varieta aligiti, verso:
- filetti perfettamente diliscati in confezione ongle, surgelati individualmente (I.F.) o
interfogliati;
- tranci surgelati in confezioni originali.
* Imballi
Sulle confezioni deve essere presente il bollo CEE.
» Etichettatura
Ai sensi del Reg. CEE 17 dicembre del 1999, n° 2030 e delle disposizioni applicative di cui al
D.M. 27 marzo 2002.
In etichetta deve essere riportata chiaramente dad@ssatura.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

Tutti i prodotti ortofrutticoli utilizzati per laistorazione scolastica del Comune di Albiano d'&sre
siano essi freschi o surgelati, devono essereuiteon metodo biologico.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI CONGELATI

Le verdure surgelate rappresentano una validanatigea al prodotto fresco per la facilita d'usae |
reperibilitd in ogni stagione dell'anno, & comungaeessario dare la priorita all'utilizzo di verafresca.
Le verdure surgelate devono comunque derivare dermmgprime sane, in buone condizioni igieniche, di
adeguata qualita merceologica e con il necesseaiogli freschezza, non devono aver subito processi
non siano strettamente richiesti dalle operaziosudyelazione.

Le operazioni preliminari necessari alla surgelagjal trattamento di congelazione rapida e il
confezionamento devono avvenire nel medesimo stabito, autorizzato dall’autorita sanitaria.

Le verdure surgelatevono:

- essere commercializzate in confezioni originaiigdlate;
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- presentare un aspetto il piu possibile omogenea@jpanto riguarda la pezzatura, il colore e il grado
di integrita del prodotto stesso;

- riportare "elevato grado di interezza", cioe il 90&b peso deve essere costituito da unita intere;

- risultare accuratamente puliti, mondati, tagli@senti da corpi estranei, con pezzi ben separati,
senza ghiaccio sulla superficie.

Sono invecela escludersiquelle confezioni che:

- presentano sulla parte esterna cristalli di gh@aamdmprovanti un avvenuto parziale o totale
scongelamento del prodotto stesso;

- presentare consistenza legnosa e il prodotto nem algparire spappolato.

Inoltre si devono accettare forniture aventi scademnon meno di 12 mesi dalla data di consegna. La

temperatura di trasporto dei prodotti surgelatiedessere non superiore a -18°C.

»  Utilizzo
Per le verdure surgelate e possibile procederareediata cottura senza passare dalla fase di seomegeto.
Nella preparazione e cottura degli ortaggi a fodliaogna porre particolare attenzione per ridiimischio di
trovare corpi estranei nel prodotto finito (satsiriccio, residui di confezione, ecc.).
Sulle confezioni di_minestrone surgelato, oltre o sopra, devono essere specificate le verduge ¢
compongono il minestrone e la loro percentualecsisop
Il prodotto deve essere composto da almeno 11 s#veerdure. A titolo indicativo, le percentuali e |
tipologie di vegetali possono essere:
- patate 15%
- piselli 15%
- carote 15%
- fagiolini 13%
- fagioli borlotti 9%
- zucchine 9%
- erbette 6%
- pomodori 5%
- porri 5%
- verze 5%
- sedano 3%
Le verdure devono essere selezionate, lavate elategingolarmente, poi miscelate e confezioriktaglio
deve essere a piccoli cubetti massimo mm 10x10u@&sdegumi).

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI

CARATTERISTICHE DEGLI IMBALLI DEI PRODOTTI ORTOFRUT TICOLI FRESCHI

Gli imballi possono essere di legno agdialunque altro materiale idoneo.

Essi debbono essere solidi, costruiti a regolated’an modo da assicurare fino al consumo la perfet
conservazione dei prodotti contenuti, puliti, atcia rispondenti alle esigenze igieniche. Perddotti di
qualita "extra" l'imballadeve essere nuovo.

Per i prodotti venduti a "tara merce" il peso daballo non deve superare il 12 % del pesoaddlb, fatta
eccezione per gli imballi contenenti fogliame (lase, spinaci, ecc.) il peso dei quali non deveesane il 18
% del peso del collo.

Ogni collo deve contenere prodotto della stesseetgae qualita, impaccato in strati ordinati, damgglezza
omogenea e, se esiste per esso la calibratura,stefiso calibro, con una tolleranza in piu o imongel 5 %
rispetto al calibro massimo o al calibro minimo.

Il numero dei pezzi con calibratura diversa da lqueldicata sullimballo non deve superare il 100
pezzi contenuti in ciascun collo.

In nessun caso i prodotti degli strati sottostaossono essere di qualita e di calibro diversi wlligdei
prodotti visibili.
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In ogni imballo devono essere riportate esternaenalmeno su di un lato o in etichetta, in modo lieliée e

chiaramente leggibile, le seguenti indicazioni:

a) denominazione e sede della ditta confezionatripeodiotto;

b) prodotto, varieta e tipo;

c) qualifica di selezione (es. "extra" o "prima");

d) calibratura con l'indicazione espressa in centingela circonferenza minima e massima dei
frutti contenuti, oveprevista.

Possono inoltre essere riportati il marchio comiaézce la denominazione della zona di produziome.gh

ortaggi deve figurare l'indicazione del numero beso minimo e massimo dei pezzi contenuti negiialli

stessi.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI

Si optera per vegetali appartenenti alle categosi@merciali prima ed extra, secondo quanto dispdato
regolamenti dell’'unione europea, con adeguato stitgviluppo e di maturazione naturale, puliti, di
pezzatura uniforme, esenti da difetti visibili esdgoori e odori estranei.

Nel contesto della qualita del servizio si insezit presenza di documentazione commerciale indidgo

e varieta della merce, provenienza ed eventuaileraalra.

La verdura e la frutta saranno opportunamente tearia

La pianificazione delle forniture deve garantirendntenimento dei requisiti di categoria fino almemto
del consumo.

A parita di condizioni sia per la frutta che pev&dura deve essere privilegiata la provenienz@nale.
Devono provenire da operatore regolarmente isceita AGEA con relativi registri e dichiarazioni di
spedizione.

ORTAGGI E VERDURE

La verdura mantiene le sue caratteristiche ottis@lconsumata fresca; pertanto stabilire un adeguat
piano di approvvigionamento che tenga conto dekgom € particolarmente importante per questa
tipologia di prodotti.
» Utilizzo
Prima di conservare le verdure, al fine di aumemtda conservabilita, ripulirle da terriccio, parti
awvizzite 0 ammaccate.
Nel preparare le verdure, soprattutto quelle aidodlisogna porre particolare attenzione alla tlise
pulitura e lavaggio, per ridurre il rischio di teme corpi estranei nel prodotto finito (sassi,iteio,
residui della confezione, insetti, ecc.).
Gli ortaggi e le verdure in genedevono:
- avere chiaramente indicata la provenienza;
- presentare le caratteristiche merceologiche dp#ais 0 varieta richieste;
- essere al giusto grado di maturazione;
- essere omogenee nella maturazione, freschezzaatpera seconda della specie;
- essere turgide;
- essere esenti da tracce di appassimento, alteraZ@mentazioni, ammaccature, abrasioni,
screpolature;
- essere privi di terrosita sciolta o aderente dtdi@orpi estranei;
Sonoesclusi dalla somministraziongin generale, gli ortaggi e le verdure che:
- siano attaccati da parassiti animali e vegetatelan attivita biologica esistenti all'interno kel
verdura, dermatosi, incrostazioni nere, spacchpsieno raggianti, necrosi, ecc;
- siano state bagnate artificialmente o presentinorfeeni di condensazione superficiale dovuti ad
improwvisi sbalzi termici;
- siano stati manipolati al fine di ottenere antit@gpmaturazione oppure che siano danneggiati per
eccessiva conservazione;
- gli ortaggi a bulbo che presentino germogli.
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Oltre alle caratteristiche generali sopraelencéadyni prodotti devono possedere i seguenti refjuisi
particolari:

Ortaggi a radice

Carote

Le carote non devono essere germogliate, legndstoate e non devono avere odori 0 sapori estrane
Devono essere intere, fresche, sane, pulite, griggni traccia di terra o di altre sostanze.

E' ammessa una colorazione verde o rosso violdaaaletto per un massimo di 1 cm, nelle caroteghm
fino a 8 cm, ed un massimo di 2 cm per le caraidyrighe.

Ortaggi a bulbo

Cipolle, agli e porri

Interi, sani e puliti. | bulbi devono presentaesistenti e compatti, senza germogli a ciuffi. Ralii privi di
stelo.

La parte bianca dei porri deve costituire almendeuro della lunghezza totale.

Ortaggi a fusto

Finocchi

I grumoli devono essere consistenti, non prefiogtivi di germogli visibili all'esterno. Le radidevono
essere asportate con taglio netto alla base deiaiou

La lunghezza della parte centrale non deve supérame 1Q Le guaine esterne devono essere serrate e
carnose, tenere e bianche.

Il diametro non deve essere inferiore a 6 cm (2Magosto 1972).

Patate

Devono presentare morfologia uniforme, essere ldzgme accurata. Peso minimo ¢@er tubero, fino ad
un massimo di 15@ Il peso minimo del tubero pud essere inferioguallo previsto soltanto nel caso di
rifornimento del prodotto novello.

Non devono presentare tracce di verde e di geramghe incipiente o in via di evoluzione, immuni da
virosi, funghi o parassiti, maculosita bruna deitdpa, ferite di qualunque natura, essere esentidda, di
gualunque origine. Non devono presentare traceerdie epicarpale (solanina).

Devono essere imballate in sacchi di fibra, cartasie foderate di carta.

Ortaggi a foglia

Cavoli, erbette, catalogne, spinaci, verze, sedariadivia, lattuga, insalata in genere

Devono presentarsi sani, interi, puliti, mondatiuegidi, non essere prefioriti, non avere foglialigi o

rinsecchita, né odori e sapori estranei.

- il torsolo deve essere tagliato al di sotto dedénzione delle prime foglie, senza lesioni proveada
insetti o parassiti;

- lalattuga deve avere un sol grumolo ben formatantmesso un difetto di colorazione tendente aaps
devono avere un peso minimo di almeno 150 g;

- i cavoli devono presentarsi ben serrati;

- gli spinaci devono essere molto puliti, privi dssnze esterne e di stelo fiorifero; per gli spifacespo
la parte comprendente la radice deve essere @mghahediatamente al di sotto della corona esterna d
foglie; per gli spinaci in foglia la lunghezza getciolo non deve superare i 10 cm

- i cespi di_scarole e indivie ricce non devono esgeefioriti e aperti; il torsolo deve essere taigliin
corrispondenza della corona delle foglie esterm0no presentare una colorazione gialla per alrého
della parte centrale del cespo; l'indivia deve @wsr peso minimo di almeno 200 g;

- i cespi diradicchio devono essere sufficientemegtendati; nel caso in cui siano stati lavoratirddice
deve essere tagliata con taglio netto, la sua karghnon potra eccedere i cm 4 e deve esseregrivat
delle radici secondarie. | cespi inoltre devonaessen sviluppati e consistenti (D.M. B@ggio 1973).
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Ortaggi a frutto

Pomodori, Melanzane, Peperoni, Zucchine, Zucca

Le melanzane, i peperoni e le zucche devono prageihpeduncolo,

Il peso, ad eccezione della zucca deve esseréoirder g 200 o superiore a 50 g

In particolare:

| pomodori per insalata devono essere maturi inanmtiogeneo e pronti per essere consumati entro 2/3
giorni. Devono essere interi, sani, puliti, priviunidita esterna e di odori estranei.

Devono possedere polpa resistente, senza ammazeagarepolature, non essere mai completamenieoross
completamente verdi.

Le zucchine devono avere peso compreso tra 100 gradnmi e il peduncolo non puo essere maggioBe di
cm, devono essere intere, sufficientemente sviligope con semi appena accennati, tenere ma caonsiste
prive di umidita esterna e di odori e sapori egran

Le zucche possono presentare una colorazione eram@tne non adeguata nel punto di appoggio per
distaccamento dal suolo purché sia una zona udicaiéorme.

Pomodori per sugo

Devono essere maturi in modo omogeneo e di prdilizzo e, comunque, conservabili per almeno 3gior
Devono essere interi, sani, puliti, privi di umaisterna, di odori e sapori estranei, avere lap@sistente,
senza ammaccature e screpolature.

Ortaggi a fiore

Cavolfiori

Infiorescenze ben formate, resistenti, bianco ayartompatte e in boccio, esenti da danni da rdditior
diametro delle infiorescenze deve essere supai@fecm.

FRUTTA

La scelta del prodotto deve essere effettuatathaitta di stagione, mantenendo comunque una carteta

nella scelta (non piu di due volte la settimanat&sso tipo di frutta); la fornitura deve essemapagnata

dalla denominazione e sede della ditta confeziareattel prodotto, dal tipo e varieta della quadificialla

eventuale calibratura, dalla provenienza; deve cmme essere scelto il prodotto di tipo extra o rina

qualita ed in particolardeverispondere ai seguenti requisiti:

- essere di recente raccolta e di selezione accymasentare le peculiari caratteristiche orgariohettdella
specie della coltivazione richiesta nell'ordinagipn

- avere raggiunto la maturazione fisiologica cheeteda adatta al pronto consumo;

- essere omogenea e uniforme per specie e varieta;

- essere omogenea per maturazione, freschezza dypazza

- avere calibratura e grammatura, in linea di massingagammi 130-150 per pesche, mele, arance e-@d60
grammi per albicocche, mandarini, prugne, ecc;

- essere pulita e priva di terrosita o di altri cargirodotti eterogenei;

- essere turgida, non bagnata artificialmente, rsuttante acqua di condensazione in seguito ad imigmv
sbalzo termico dovuto a permanenza del prodotteelle frigorifere 0 gemente acqua di vegetazione in
conseguenza di ferite, abrasioni meccaniche o psbdeeccessiva maturazione.

Va esclusadalla somministrazione, in generale, la frutta: che

- porti tracce visibili di appassimento, alterazi@mmaccature, abrasioni, screpolature;

- Sia attaccata da parassiti animali e vegetali,elarvattivita biologica esistenti all'interno defiaitta,
dermatosi, incrostazioni, spacchi semplici o ragijiaecrosi, ecc.;

- abbia subito procedimenti artificiali, impiegatifale di ottenere anticipata maturazione oppuresiaeo
danneggiati per eccessiva conservazione.

La frutta utilizzata per la preparazione di maceaofrullati, ecc, potra presentare qualche difeptorché

non nocivo alla qualita intrinseca del prodotteeza alterazione dei requisiti minimi.

32



ALLEGATO A1 PAG. 33/35

Si elencano di seguito alcune caratteristiche nafiidei principali tipi di frutta:

Mele e pere

Devono conservare il peduncolo, anche se danneg@ano ammessi leggeri difetti di forma, di svijop

di colorazione; la polpa non deve essere in alcmdandanneggiata. Le mele non devono avere polpa
farinosa, mentre le pere non devono essere grumose.

Sono ammessi calibri diversi.

Le cultivar richieste per le mele: Golden Delicioi&tarking Delicious, Red Delicious, Stayman Red,
Jonagold.

Le cultivar richieste per le pere: Butirra, WilliarAbate Fetel, Kaiser, Conference, Passacrassatan

del Comizio.

Agrumi

| calibri minimi sono i seguenti: arance cm 6.5 dini cm 5; mandarini cm 5.
Acidita per clementine, mandarini e arance, supeb g/L misurato in acido citrico
Il contenuto minimo di succo del 35% per le arae 40% per mandarini e mandaranci.

Albicocche, susine, ciliegie, kaki, nettarine, gesc

Le ciliegie devono essere provviste di peduncotm presentare bruciature, lesioni, ammaccaturdedtidi
causati dalla grandine.

Prugne, susine e albicocche devono essere senmagodul inoltre le susine devono essere ricopeirte d
pruina secondo la varieta.

Le pesche, a pasta gialla 0 a pasta bianca, deasare un calibro minimo non inferiore a 6 cm eag@mi
caso il peso non deve superare i 180 g

Banane

Il frutto deve essere a picciolo integro, la buatiaolore giallo intera e senza ammaccature. Upgdel
frutto deve essere gradevole e non allappanteevidente segno di immaturita. Il peso medio e casptra
145 e 175 g; il calibro tra 40 e 50 mm.

Actinidia (kiwi)

| frutti devono presentare buccia integra e purntmskrzione ben cicatrizzato, i frutti devono essateri,
privi di umidita esterna, privi di odori e sapostenei.

La pezzatura deve essere superiore ai 45 mm dietliara ai 60 g di peso unitario.

Uva biancae nera

Deve presentarsi in grappoli con acini ben attaecdistribuiti uniformemente al raspo e ricopelila loro
pruina, gli acini devono essere asciutti e mapuiiti, di colorazione conforme, priva di ammaceatu

Le cultivar di uva utilizzate sono: Italia, Regir@ljvella, Fragola.

Fragole

| frutti devono essere interi, provvisti del calieedel peduncolo verde e non dissecato. Possorceassn
omogenei per quanto riguarda le dimensioni, la &ritaspetto e possono presentare una piccola punta
conica bianca

LEGUMI

Indipendentemente dallo stato fisico i legumi devpresentare:

= consistenza omogenea e tenera sia nella bucaeltaapolpa;

= odore tipico di buon prodotto;

= sapore tipico non amidaceo (caratteristico del gitodroppo maturo);
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» senza retrogusti anomali derivanti da prodotto &rmato o lasciato invecchiare sulla pianta o dovauto
cattiva lavorazione.

Freschi: i prodotti utilizzati sono rappresentati da divetgpologie (fagiolini, piselli, fagioli) devono ssre

ottenuti da baccelli freschi, teneri, non devongees farinosi € non devono essere giunti a completa

maturazione.

I baccelli devono:

= presentare consistenza ferma e carnosa ma nosdilmé molle, in modo che se premuti tra le dita, si
schiaccino senza dividersi;

=  presentare semi in fase di sviluppo precoce ededijuico del prodotto fresco;

= essere muniti del peduncolo.

Secchi:i prodotti utilizzati sono rappresentati da diwetgpologie (fagioli borlotti, fagioli cannellinfagioli
di Spagna, ceci, lenticchie) e devono essere camf@iz possibilmente sottovuoto. Il quantitativollde
confezioni, deve essere tale da soddisfare le siggadi consumo giornaliero senza determinare aw@inz
prodotto sfuso.
I legumi secchi devono essere puliti e sani, pdivimuffe, insetti o altri corpi estranei, uniformente
essiccati (I'umidita della granella non superiord 26) e di pezzatura omogenea. Il prodotto dewereav
consistenza abbastanza tenera e uniforme, senaasgechi o pelle raggrinzita, odore e sapore dific
buon prodotto e colore caratteristico della varieta
Il prodotto deve aver subito al massimo un annmdservazione dopo la raccolta.
Le confezioni originali devono essere mantenutii@go fresco e asciutto e sollevate da terra e il
rischio di infestazione durante la conservazione.

* Utilizzo
Il prodotto secco necessita di una preparazionelyiga (ammollo in acqua per almeno 12 ore), che
migliora la digeribilita del prodotto stesso; inagta fase & possibile controllare accuratamemiekenza di
eventuali insetti o infestanti presenti con pitilfEcnei legumi secchi.
Surgelati: i prodotti utilizzati possono essere di diverseolgie (fagiolini fini, fagioli, piselli); in
particolare sono utilizzati i piselli (fini novelliche devono appartenere alla stessa varietagimti a
completa maturazione, liberi I'uno dall'altro, fiuéani, non difettosi.

SPEZIE ED ERBE AROMATICHE
Origano, alloro, prezzemolo, maggiorana, basilica;hiodi di garofano, cannella, noce moscata, ecc..

* Requisiti di legge
| prodotti devono essere conformi a:
= D.L. 25 ottobre 1992, n° 107
= Dir. CE 98/53
= D.M. 23 dicembre 2000

e Caratteristiche
Devono presentare le caratteristiche organolettmioprie del vegetale ed essere in ottimo stato di
conservazione, senza essere eccessivamente stecishlvo che non siano state espressamente
richieste tritate. Inoltre devono presentarsi pulimonde da insetti, crittogame e corpi estranei. E
tollerata la presenza di parti di stelo.

e Imballi
Le confezioni devono essere intatte e conformiradiamativa vigente.

ZAFFERANO
* Requisiti di legge
Tutela denominazione zafferano R.D.L.12 novemb@61® 2217
e Caratteristiche
Il prodotto deve essere in polvere ed in involgaillati
* Imballi
Le confezioni devono essere intatte e conformiradianativa vigente.
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