CAPITOLATO SPECIALE DYAPPALTO DEL COMUNE DI VICENZA
Servizio di tistorazione scolastica per le scuole primarie
ANNI SCOLASTIC! 2018/2019 —2019/2020 — 2020/2021 -~ 2021/20122

10.P2,8 RAVIOLI RICOTTA E SPINACH _

PRODOTTO: pasta alimentare non essiccata ripiena: “categoria paste alimentari speciali di farina
grano tenero e/o semola di grano duro all'uove con ripieno di ricotta e spinaci.
CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: i-ravioli devono contenere un ripiena di spinaci, ricotta,
formaggio, parmigiano reggiano, sale e aromi naturali tipo noce moscata. La percentuale di ripieno
non dovra essere inferjore al 28% sul totale del prodotto,

Possono essere di pasta fresca, secca o surgelata. 'umiditd minima deve essere pari al 24% e
I'attivita del'acqua libera (Aw) compresa tra 0,92 e 0,97, ‘

ASPETTOQ: il prodotto deve essere uniforme con odore, colore e sapore tipici delle materie prime
impiegate, immune da muffe ed insetti. Dopo la cottura la pasta deve presentarsi soda ed elastica;
it ripieno deve essere saporito, aromaticamente equilibrato e con assenza di retrogusti.

ADDITIVE: non sono amimessi glutammato monosodico o altri esaltatori di sapidita, conservanti e
altri tipi di additivi.

IMBALLAGGIO: il sistema di imbaliaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igienici; fe
materie utilizzate per la costituzione dell'imbaltaggio debbono essere conformi a quanto prescrive il
D.P.R. 23.08.1982 n. 777, sue modifiche ed integrazioni e dai D.M. di applicazione, in quanto
applicabili & dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni. Dovranno essere
confezionati sottovuoto o in atmosfera modificata ( D.P.C.M. 311/97). ll tipo fresco deve avere una
conservabilita alla consegna di almeno 15gg. e la data di produzione non deve risalire a piti di 2
giorni dalla consegna. Nelle confezioni saranno tollerati pezzi rotti, aperti nella misura del 3%.

10.P2.7 GNOCCHI! DI PATATE FRESCHI O SURGELATI

PRODOTTO: gnocchi di patate

ASPETTO: gnocchi freschi o surgelati di patate o di patate con spinaci, con zucea, ecc.
ADDITIVI: non sono ammessi conservanti, coloranti, antiossidanti ed emulsionanti di qualsiasi
genere. Nel rispetto D.M. 27.2.1996 n. 209, sue modifiche ed integrazioni.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: prodotto confezionato con patate, farina di grano tenero
00 e/o semolino, sale e acqua.

Devono essere utilizzati gnocchi di patate freschi o surgelati.

IMBALLAGGIO: i pradotto deve essere confezionato preferibilmente sottovuoio o in atmosfera
modificata. Le confezioni devono essere dotate di idonea etichetta, come previsto da D. Lgs.
109/92, Reg. UE n.1169/2011 e provvedimenti collegati; in particolare devono riportare ben
leggibile la data di scadenza. Nel caso di ulilizzo di prodotio surgelato deve essere data
informazione all'ente appaltante medtante apposito documento accompagnatorio recante anche i
riferimenti del produttore.

10.P2.8 PANE

PRODOTTO: pane comune tipo 0, tipo 1, tipo integrale. .

E denominato “pang” il prodotto oftenuto dalla cottura di una pasta convenientemente lievitata,

preparata con sfarinati di grano, acqua e lievito, con o senza aggiunta di sale comune (cloruro

sodico).

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: deve essere:

-~ fresco di giornata;

- lievitato a lungo con lievito naturale;

- cotto adeguatamente;

- crosta dorata e croccants;

- la mollica deve essere morbida ma non collosa;

- alla rottura con le mani (o al {aglio) deve risullare croccante con crosta che si sbriciola
leggermente, ma resta ben aderente alla mollica;

- it gusto e 'aroma non devano presentare anomalie tipo gusto eccessivo di lievito di birra, odore
di rancido, di farina cruda, di muffa o altro.

il pane integrale deve essere ottenuto con farina. integrale e non da farina bianca addizionata di

crusca,

ADDITIVI: Assenti
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10.P2.9 PRODOTTI DA FORNO CONFEZIONATI

PRODOTTO:

- Crackers non salati in superficie.
Le confezioni devono essere ben chiuse e sigillate, con data di scadenza sufficientemente
lontana dalla data di consegna. Il prodotto non deve presentare al gusto odore e sapors
sgradevole, deve
essere croccanie e spazzarsl nettamente quando sottoposto a masticatura o a frafiura manuale.
Ingredienti di base: farine di frumento tipe "0", oli vegetali (preferibilmente olio extravergine di
oliva, evitando ofio di palma, cocco e palmisti, ofi vegetali non idrogenati o parzialmente
idrogenati), fievito naturale, sale. i tenore di umidita non pud essere superiore al 7%.

- Fette biscotiate non zuccherate.
Fette biscottate con farina bianca o integrale, meglio se in monoporzioni. Ingredienti consigliati:
farina di grano tenero tipo integrale o tipo “0", lievito naturale, olio vegetale non idrogenato,
preferibilmente olio exiravergine di ofiva (evitando olio di palma, cocco e palmisti, oli vegetali non
idrogenati o parzialmente idrogenati), destrosio, sale, estratio di malto.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: la fragranza del prodotto, lodore, il sapore ed il colore

devono essere tali da garantire fa freschezza del prodotto. il fenore massimo in umiditd deve

essere del 7%.

IMBALLAGGIO: le confezioni devono presentarsi chiuse e sigillate e riportare tutte le indicazioni

previste dalla legge.

Per la fornitura come merenda per le scuole primarie (elementari) con pasto veicolato, it prodotte

deve essere fornito in monoporzione.

10.P2.10 PIZZA MARGHERITA

PRODOTTO: pizza Margherita con farina di tipo “0” o integrale.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: prodotta con farina di fipo 0" ¢ integrale a lievitazione
naturale, cotta in forno, alloggiata in idonee teglie di acciaio inox, tipo gastronorm.

Ingredienti: farina "0", mozzarella di latte vaccino, pomodori pelati o polpa pronta, olio extra
vergine di aliva, lievito di birra, sale.

Condizioni generali:

lo spessore della pasta lievitata deve essere tale da consentire una cottura sufficiente ed uniforme:
la pizza non deve presentare zone di sovra 0 di softocottura, bruciature, annerimenti,
rammollimenti; le teglie di cottura, non devono presentare zone di arrugginimento né fessurazioni o
scalfitture;

la pizza deve provenire da cottura diretta, & consentito I'utilizza di prodotti congelati e/o surgelati,
anche limitatamente alla sola base della preparazione;

deve essere servita alla temperatura organoletticamente e gastronomicamente ottimale;

se di provenienza artigianale deve essere accompagnata da opportuna documentazione relativa al
produttore.

ADDITIVI: assenti.

10.P3 CARNI E SALUMI

11.P3.1 CARNE BOVINA

PRODOTTO: carne bovina, fresca o congelata in piccoli tagh anatomici, ottenuti dal sezionamento
del quario posteriore di vitellone classificato E/3 secondo le griglie CEE.

Tagli anatomici richiesti:

- Scamone

- Fesa

- Softofesa

- Girello

- Noce

- Flietto
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- Lombo

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: Tutte le carni devono provenire da anirnali abbattuti in
stabilimenti abilitati CEE preferendo i bovini allevati & macellati in italia.

Fermo restando la rispondenza dei requisiti merceologici indicati nella presente scheda i prodotti
potranno provenire anche da Paesi produttori extracomunitari (contingente GATT).

Il sezionamento, il confezionamento e l'eventuale congelamento, devono essere effetiuati in
stabilimenti riconosciuti idonei dalla CEE, nei quali sussiste 'obbligo, secondo la vigente normativa
(D.lgs. 286/1994, ¢ Regolamenti CE n, 852, 863, 854 e 882 del 2004, loro modifiche ed
integrazioni), della realizzazione di piani di autocontrollo per if monitoraggio permanente della
qualita microbiologica e chimica delle produzioni.

Saranno rinviate alf'origine, salvo diversa destinazione proposta dal Servizio Veterinario
dellAzienda U.L.8.8., tutte le cami bovine congelate che allatto della consegna o durante la
permanenza presso le dispense, evidenzino le seguenti anomatie:

- Segni di un pregresso scongelamento.

- Tracce anche lievi di muffa sulle superfici.

- Una conservazione allo stato di congelamento superiore ai 18 mesi.

- Ossidazione del lessuto adiposo.

- Estese e profonde "bruciature” da freddo.

- Odori e sapori anomali ed impropr, sia di origine esterna che interna, che si evidenziano dopo il
processo di scongelazione. :

Saranno inoltre respinte quelle confezioni sottovuoto nelle quali venga riscontrata: la perdita anche
parziale del sottovuoto per difetto di materiale o per eventuali lacerazioni dellinvolucro preesistent;

- alla consegna;
la presenza allinterno dellinvotucro, di un eccessivo deposito di sierosita rosso bruna solidificata.
ASPETTO: il tessuto muscolare deve presentare tutti i caratteri organolettici tipici della carne di
bovino adulto giovane (vitellone), senza segni di invecchiamento, di cattiva conservazione o di
alterazioni
LIMITI MICROBIOLOGICE: if fornitore a richiesta del cliente deve essere in grado di produrre, per
ogni partita -di merce consegnata, la cerificazione comprovante ['esecuzione di analisi di
autoconirolic in fase di produzione, dalle quali risulti la conformita a quanto previsto dalf'Allegato |
del Regotamento n. 2073/2005/CE. | parametri chimici, riferiti a residui di sostanze inibenti,
contarninanti ambientali e sostanze ormonali, devono essere ricompresi tra quelli previsti dalla
normativa vigente.
ETICHETTATURA: le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibill, chiaramente leggibili,
devona essere riportate direttamente sugli imballaggi primari (involucri per sotto vuoto) o su una
etichetta inseritavi o appostavi in forma inamovibile:
e Denominazione della specie e relativo taglio anatomico.
¢ Stato fisico: congelato o fresco.
Categoria commerciale degli animali da cui le carni provengono. “da consurnarsi enfro ..."
Modalita di conservazione. ‘
= Il nome o la ragione sociale o il marchic depositato e la sede socigle del

produttore/confezionatore. La sede delio stabilimento di produzione/confezionamento.

"+ La riproduzione del bollo sanitarioc CEE che identifica il macello ("M") o il laboratorio di
sezionamento ("S") conformemente alla Direttiva CEE n. 433/1964, sue modifiche e
integrazioni. Data di confezionamento.

= Sullimbaliaggio secondario devono essere fissate o stampate una o pill efichette riportanti le

stesse indicazioni di cui sopra,

Su ciascun imballaggio secondario dovra essere indicato il peso netto.

Stato di nascita e di alievamento.

Stato di macellazione & sezionamento.

Codice di identificazione dell'animale.

Facoltativamente l'azienda di nascita, il tipo di allevamento e ia razza, nonché la data di

macellazione, considerando i tempi della frollatura ai fini della tensrezza della carne.

¢ 8 @ @
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10.P3.2 CARNE SUINA

PRODOTTO:

- Carne fresca di suino.

- Lombi disossati (filoni)

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: le carni di suino devono provenire da animali abbattuti in

stabilimenti abilitati CEE; le lombate di peso 4-5 kg devono provenire da suini di peso morto non

inferiore ai 130 kg, devono essere prive di osso, senza grassi solidi in superficie (mondatura zero)

e la sezione del lombo deve essere corrispondente esclusivamente a muscoli che hanno per base

ossea le vertebre lombari e le ultime 11 vertebre toraciche, con i corrispondenti segmenti di

costole.

ASPETTO: il tessuto muscolare deve presentare tutli i caratteri organolettici fipici della carne suina

fresca (colore rosa chiaro, consistenza pastosa, tessitura compatta, grana fina), senza segni di

invecchiamento, di cattiva conservazione e di alterazioni patologiche. | grassi presenti devono

avere colorito bianco e consistenza sada.

Saranno respinti all'origine { lombi che presentino sierosita esterna unitamente a flaccidita del

tessuto muscolare, segni di imbrunimento delia sezione, colorito giallo-rosa slavato con evidente

sierosita.

LIMITE MICROBIOLOGICE if fornitore a richiesta del cliente deve essere in grado di produrre per

ogni parlita di merce consegnata la certificazione comprovants l'esecuzione di analisi di

autocontrollo, in fase di produzione, dalle quali risulti la conformita a quanto previsto dall'Allegato |

del Regolamento n. 2073/2005/CE.

i parametri chimici riferiti a residui di sostanze inibenti, contaminanti ambientali e sostanze

ormonali, devono essere ricompresi tra quelli previsti dalla normativa vigente.

ETICHETTATURA: le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibili, chiaramente leggibili,

devono essere riportate direttamente sugli imballaggi primari (involucri per sotiovuoto) o su una

etichetta inserita o apposta in forma inamovibile:

- Denominazione della specie e relativo taglio anatomico.

- Staio fisico: fresco.

- - "daconsumarsi entro......".

- Modaslita di conservazione.

- il nome o l|a ragione sociale o il marchio depositato e la sede sociale del
produttore/confezionatore.

- La sede dello stabilimento di produzione/confezionamento,

- La riproduzione del bollo sanitario CEE che identifica il macello ("M") o it laboratorio di
sezionamento ("S") conformemente alla Direttiva CEE n. 433/1964, sue modifiche ed
integrazioni.

- Data di confezionamento.

- Sullimballaggio secondario devono essere fissate o stampale una o pit etichette riportanti le
stesse indicazioni di cui sopra. ‘

- Su ciascun imballaggio dovra essere indicato il peso netto.

10.P3.3 CARNI AVICUNICOLE FRESCHE

PRODOTTO: polli a busto, cosce di pollo, anche di pollo, petti di polio, spiedini di polio, petti di
tacchino, tacchino per spezzatino, posteriore di coniglio. Non carni ottenute da riproduttori maschi
o fermmine delle rispettive specie animali sopra citate.

lLe cami di pollame, di tacchino devono provenire da macelli e da stabilimenti di iavorazione
abilitati CEE. Le carni pertanto devono corrispondere a tutte le prescrizioni di ordine
igienicosanitario e di autocontrollo definite dalle vigenti disposizioni che regolano la produzione, il
commercio, i trasporti delle carni avicunicole, conformemente pertanto alle normative vigenti.
ASPETTO

- Carni di coniglio
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Posteriori interi, sezionati all'altezza dell'ultima costola (I° vertebra lombare), provenienti da conigli
di produzione nazionale o comunitaria, maceflati & completamente ewsceratl senza (rattaglie,
senza pelie e con zampe prive della parte distale.
Gli animali devono avere un'eta compresa fra gli 80/100 giorni ed un peso morto variante da 1,2 kg
a 1,5 Kg; non possono appartenere alla categoria dei riproduttori maschi e femmine,
| posteriori devono presentare solo nella cavita det bacino ed attorno al rene if tessuto adiposo di
deposito naturale che sard di colorito bianco latte, di consistenza soda e di dimensioni modeste; i
tessuti muscolari devono avere colorito rosa chiaro lucente,
| grossi gruppi muscolari delle cosce devono essere ben scolpiti e mostrare profili rotondeggianti; i
fasci muscolari costituenti la lombata devono uguagliare il profilo delfa linea longitudinale costituita
dalle apofisi spinose delle vertebre loraciche e lombari.,
- Carni avicole
t polli a busto e gli altri tagli anatomici da questi derivali debbono presentare inequivocabili
caratieristiche di freschezza derivanti da una recente macellazione e devono inoltre evidenziare
nettamente le caratieristiche organolettiche dei tessuti che li compongono siano essi ricoperti o
privati della propria pelle. Pertanto la cute, se presente, avra colorito giallo-rosa, consistenza
elastica, risultera asciutta alla palpazione digitale, non dovra evidenziare segni di traumatismi patiti
in fase di trasporto degli animali vivi o durante fa maceliazione; la pelle inoltre sara priva di
bruciature e penne e piume residue.
| tessuti muscolari avranno colorito bianco-rosa se riferito ai pettorali-oppure colore cuoio castano
per quelli appartenenti agli arti posteriori; i muscoli avranno consistenza sodopastosa, spiccata
lucentezza, assenza di umidita; se sottoposti alla prova della cottura non porranno in risalto odori o
sapori anomali dovuti ad una irrazionale alimentazione del pollame.
TAGLI RICHIESTI: si richiedono polli a busto completamente eviscerati, di peso tra kg 1 e kg 1,2
ed i tagli commerciali, qui di seguito elencati @ denominati, in conformita al Regolamento n.
1538/1981/CE, rientranti nella classe "A" secondo i criteri precisati nef regolamento stesso.
- Cosce di polio:
Dette anche fuselii, fusi o perine, dovranno essere di pezzatura omogenea ed avere un peso
uniforme pari a circa 130/150 g.
- Anche di pollo:
Denominazione commerciale "sovracasce”, il prodotto verra conferito in pezzatura omogenega con
peso uniforme pari a circa 130/150 g., in guesto taglio la pelle non dovra essere presente in-
eCcesso.

- Petti di polio: :
" Denominazione commerciale "petio con forcella”. Dovranno corrispondere ad un peso complessivo
singolo non inferiore aj 300 g. e non superiore ai 500 g.
- Fesa di tacchino:
Denominazione commerciale "filetto/fesa".
- Tacchino per spezzatino:
Polpa di carne ottenuta dalla disossatura dellanca del tacchino completamente priva di pelle,
nervature, tendini e strutture ossee e cartilaginee in genere.
CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: le carni di pollame, di tacchino e di coniglio debbono
provenire da animali allevati sul territorio comunitario, macellati e lavorati in stabilimenti riconosciuti
idonei CE. Le carni pertanto debbono corrispondere 2 tutte le prescrizioni di ordine igienico
sanitario e di autocontrollo definite dalle vigenti disposizioni che regolano la produzione, il
- commercio, il trasporto -delle carni avicunicole; conformemente pertanto, a quanto riportato dal
D.P.R. 10.12.1997, n. 495 (poflame), in quanto applicabile, e dai Regolamenti CE n. 852, 853, 854
e 8382 del 2004, loro modifiche ed integrazioni e dat D.P.R. 30.12.1992, n. 559 (coniglio), in quanto
applicabile e dai Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882 del 2004, loro modifiche ed integrazioni.
LIMITI MICROBIOLOGIC! £ CHIMICL: il fornitore a richiesta del cliente deve essere in grado di
produrre per ogni partita di merce consegnata la certificazione comprovante {'esecuzione di analisi
di autocontrollo, in fase di produzione, dalle quali risulti fa conformita a quanto previsto
dail'Allegato 1 del regolamento n. 2073/2005/CE. -
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I parametri chimici riferiti a residui di sostanze inibenti, comtaminanti ambientali e sostanze

ormonali, devono essere ricompresi tra quelli previsti dalla normativa vigente.

ETICHETTATURA: le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibili, chiaramente leggibili,

devonao essere riportate direttamente sugli imballaggi primari (involucri per sotto vuoto) 0 su una

etichetta inseritavi o appostavi in forma inamovibile:

a) denominazione della specie dei relativi tagli e classe di appartenenza (Regolamento n.
1538/1991/CE),

b) stato fisico: fresco;

€) "da consumarsi entro” (data di scadenza);

d) il nome o la ragione sociale © il marchio depositato e la sede sociale del
produttore/confezionatore;

e) la sede dello stabilimento di produzione/confezionamento;

f) la riproduzione del bollo sanitario CEE che identifica il macello ("M") o il laboratorio di
sezionamento ("S") conformemente a quanto prescritto dal D.P.R. n. 495/1997 (pollame), in
quanto applicabile, e dai Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882 del 2004, loro modifiche ed
integrazioni e dali DPR n. 359/1992 (coniglio) in quante applicabile e dai Regolamentl CE n,
852, 853, 854 e 882 del 2004, loro modifiche ed integrazioni;

g) data di confezionamento;

h) sullimballaggio secondario devono essere fissate o stampate una o pit etichette riportanti le
stesse indicazioni di cui sopra ed inoltre il peso netto.

10.P3.4 PROSCIUTTO CRUDO
PRODOTTO: prosciutte crudo di 1° qualita.
CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: il prodotto oggetio delia fornitura deve provenire da
stabilimenti autorizzati e inscritti nelle liste di riconoscimento CEE nei quali si applicano tutte le
modalita di lavorazione ed i controlli previsti dalle normative vigenti (D.Lgs. 537/92 in quanto
applicabile e dai Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882 del 2004, loro modifiche ed integrazioni).
Prosciutto oftenuto da cosce fresche di suini nazionali.
Il periodo di stagionatura che decorre dalla salagione non deve essere inferiore ai 14 mesi ed il
peso del prosciutto in osso deve essere compreso tra gii 8 ed i 10 kg di peso.
- Ogni singolo prosciutte intero deve riportare sulla cute il marchio tipico ed essere provvisto, nella
-regione del garretto, del contrassegno metallico dal quale si individua tinizio della produzione
(O.M. 14.02.1968). '
Sara respinto all'origine il prodotto che presenti le classiche alterazioni dei prosciutti sotto sale;
difetto di vena, difetto di soft'osso, difetto di gambo, difatto di giarré, difetto di noce, irrancidimento
dei grassi ed invasione di parassiti,

8i richiedono i seguenti contenuti nutrizionali indicativi, valutati sulta massa muscolare magra:

- acqua 62%

- sale 5-5,5%

~  proteine 28%

- grassi 5-6%

L'indice di proteolisi deve mantenersi su valori inferiori & 30%.

ASPETTO: prosciutto disossato in confezione sottovuoto.

Colore al taglio: uniforme tra il rosa e il rosso, inframmezzato dal bianco puro delle parti grasse.
Sara data la preferenza a quel prodotio che presenti: basso contenuto di sale; sapore
caratterizzato da dolcezza, morbidezza, aroma delicato frutto delle condizioni climatiche tipiche
deita zona di produzione;

scarsa marezzatura della mescolatura.

CONSERVANTI: assenti,

IMBALLAGGIO: i prosciutti disossati devono essere confezionati sottovuoto integro; gl inveolucri e
i materiali di imbailaggio impiegati devono essere conformi alle disposizioni vigenti che ne regolano
il {oro impiego.

ETICHETTATURA: conforme al DLgs n. 109/92, sue Modifiche ed integrazioni. Indicazioni

obbligatorie:
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1) denominazione di origine di tutela "Prosciutio di Parma”, “Prosc:utto di Modena", "Prosciutto di
Montagnana", etc.;

2) il nome o la ragione Sociate o if Marchioc depositato del produttore;

3) la sede dello stabilimento di produzione o di confezicnamento;

4) la data di confezionamento; _

5) identificazione dello stabilimento riconosciuto CEE e bollo sanitario {D.Lgs. n. 537/92 e
Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882 del 2004, toro modifiche ed integrazioni);

B) quantitad netta;

7) il termine minimo di conservazione {almeno il 50% di vita commerciale del prodotto).

8) identificazione del lotto;

9) modalita di conservazione.

10.P3.5 PROSCIUTTO COTTO

PRODOTTO: prosciutto cotto di 1° qualitd senza aggiunta di polifosfati.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: il prodotto oggetto della fornitura deve provenire da

stabilimenti avtorizzati ed iscritti nelle liste di riconoscimento CEE nei quali si applicano e modalita

di lavorazione ed i controlli previsti dalle normative vigenti (D.Lgs. n. §37/82 in quanto applicabile e

dai Regotamenti CE n. 852, 853, 854 e 882 del 2004, loro modifiche ed integrazioni).

ASPETTO: rivestito solo parzialmente della propria cotenna (tolettatura del prosciutto fresco con

asportazione di tutta ia regione del garretio nonché di una parte del tessuto adiposo soltocutaneo

per almeno it 50%). Nell'opera di mondatura interna del prodotto fresco si dovra provvedere

allasportazione di ossa, cartilagini e tessuti tendinei. '

Superficie esterna asciutia e morbida; supetrficie di sezione rosa cpaca, compafta che evidenzia la

naturale disposizione dei grossi fasci muscolari che compongono il quarto posteriore del suino.

CONSERVANTI: non deve contenere polifosfati aggiunti, giutine, lattosio, proteine del latte e

proteine della soia.

LIMITI MICROBIOLOGICIE: conformi a quanto previsto dall'Allegato | del Regolamento n.

2073/2005/CE.

Deve essere oltenuto dal posteriore di un suino con peso vivo non inferiore ai kg 120, pertanto la

pezzatura del prodotto finito conferito deve essere compresatrai 7 ed i 10 kg.

" Sirichiedono i seguenti contenuti nutrizionali indicativi, valutati sulla massa muscotare magra;

- acqua 75%, proteine 22%, grassi 3%. Sara respinto all'origine il prodotto che presenti i seguenti
difetti:

- intera superficie ricoperta dalla cotenna;

- presenza di sacche di gelatina e spazi interni vuoti;

- rapido viraggio, dopo esposizione all'aria, del colore della superiicie di sezione con formazione
di diffuse

- screziature grigio-verdi (lattobadilli);

- presenza di odori sgradevoli.

IMBALLAGGIO: i prosciutti cofti devono essere confezionati softovuoto; gli involucri e | materiali di

qmballaggno impiegati devono essere conformi alle disposizioni vigenti che ne regolano i loro

impiego.

10.P4 PESCE FRESCOD

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

1) FILETT! DI PLATESSA (senza pelle)
Colore bianco delle due facce, dorsale e ventrale, del fitetto del pesce.
Assenza di colorazioni anomale e di muffe, assenza di macchie di sangue, di residui di pelle,
squame, spine.

2) FILETTI DI MERLUZZO .
Sono oftenuti da pesci decapitati, privati della coda, eviscerati e speliati, sezionati
longitudinalmente (filetto).
Assenza di colorazioni anomale e di muffe, assenza di macchie di sangue, di residui di pelle,

squame, spine.
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3) PALOMBO IN TRANCH

| singofi tranci dovranno apparire di éolorazione uniforme su tutla la superficie di taglio ed

essere privi del rivestimento cutaneo (zigrino).
4) SEPPIE

. Colore bianco, assenza di pelle, pezzatura media. Devano essere private den‘apparato visivo,

dei visceri e delle mascelle cornee.

E fondamentale per la garanzia di freschezza il rispetto dei due parametri di fempo e
temperatura intendendo come tempo una conservazione non superiore a 3 giomi e come

temperatura una conservazione non superiore a + 4° C

Trattandosi di tranci e di filetti di pesce lo stato di freschezza pud essere valutato atiraverso
'odore, il colore e la consistenza. l filetti non devono apparire insudiciati e non devono essere

presenti parassiti visibili,

TRASPORTO: il trasporto dovra essere effettuato in contenitori isotermici se dal momento

dell'acquisto al luogo di cottura trascorrono pid di 30 minuti.

ETICHETTATURA.: il pesce imballato refrigerato dovra riportare informazioni obbligatorie secondo
quanto previsto dal decreto del MLP.A.F.F. del 27.03.2002 - G.U. n. 84 del 10.04.2002 (che
recepisce il Regolamento CE n. 104 del Consiglio del 17.12.1999, Ia cui applicazione & stata
stabilita dal Regolamento n. 2065/2001/CE, sue modifiche ed integrazioni).

LIMIT! MICROBIOLOGICY: conformi a quelli riportati nelf Allegato | def Regotamento n,

2073/2005/CE, sue madifiche ed integrazioni.

Tabella 3.1: Specie di pesci oggetto del presente capitolato d'appalto

SPECIE OGGETTO DEL CAPITOLATO
(Estratto dal decrete MA.P.AF.F. del 27 marzo 2002)

Denominazione ufficiale in lingua italiana

Genere e spacie

Platessa

Pleuronectes quadritubercufatus

Pleuronectes platessa

Nasello o meriuzzo

Merluccius senegalensis
Merluceius bilinearis
Merlucciiis capensis
Merluccius paradoxus
Merluccius hubbsj
Merluccius productus
Merluccius australis
Merluccius polli
Merluceius polylepis
Menrluccius gayi
Merluccius albidus
Macroronus magellanicus
Macroronus Novaezealandie
Macroronus capensis

Naseilo o merluzzo argentato

Meruccius meriuccius

Palombo Mustelus mustelus
Mustelus asterias

Palombo atlantico Mustelus schmitti

Seppia Sepia esculenia
Sepia bertheloti

Sepia japonica
Sepia andreana
Sepia aculeata
Sepia pharaonis

Seppia mediferranea

Sepia officinalis
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10.P5 UOVA
P5.1 UOVA FRESCHE DI GALLINA
PRODOTTO: uova fresche di gallina di produzione nazionale.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: categoria qualitativa A, Categoria di peso: §5-60 g,

Le uova di Categoria A devono presentare le caratieristiche seguenti:

- Guscio e cuticola: normali, netti, intatti.

- Albume chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa, esente da corpl estranei di qualsiasi natura.

- Tuorlo: visibile alla speratura solamente come ombratura, senza contorno appareniernente, che
non si allontant sensibilmente dal centro delf'uovo in caso di rotazione di questo; esente corpi
estranel di qualsiasi natura.

- (Germe: sviluppo impercettibile.

- Odore: esente da odori estranei.

Le uova devono essere conformi alle vigenti norme sulla commercializzazione, nonché al

regolamento n. .
500/2000/CE e successive modifiche ed integrazioni,

Le uova devono provenire da ovaiole alimentate senza antibiotici, con mangimi privi di pigmenti
coloranti per otienere una maggiore colorazione del tuorio.

Le uova da somrinistrare, prodotte in condizioni igienico-sanitarie oftimali, devono essere di |
categoria A, comprese tra 55 e 65 g, fresche e selezionate, con guscio integro e pulito, camera
d'aria non superiore a mm 6, immobite, albume chiaro limpido di consistenza gelalinosa, esente
da corpi estranei di qualsiasi natura, denso, tuorlo ben trattenuto, senza contorno apparente, che
non si allontani sensibilmente dal centro dell'vovo in caso di rotazione di quest'uitimo.

Non devono essere pulite con un procedimento umido o con un aliro procedimento né prima ne
dopo la classificazione, non devone subire alcun trattamento di conservazione né essere state
refrigerate in locali o impianti in cui la temperatura & mantenuta artificialimente al di sotto di +5°C.
Tuttavia, possono essere mantenute ad una temperatura inferiore a +5°C durante i trasporio, di
una durata massima di 24 ore.

Vi deve inoltre essere assenza di punti di carne, macchie di sangue ed odori estranei.

Si richiedono uova che:

- non contengano residui da concimi chimici e pesticidi;

- non contengano coloranti artificiali,

Tutto cid deve essere riportato in un guadro analitico completo ed aggiornato. Si richiede altresi

che vengano dichiarate le condizioni minime cui soddisfano gli allevamenti che producono le uova

offerte, come da art. 11 del Regolamento n. 95/1969/CEE, sue madifiche ed integrazioni.

Le uova possono essere confezionate in piccoli o grandi imballaggi, muniti di fascette o dispositivo
di efichettatura e marchialura come da Regolamento n. 500/2000/CE, sue modifiche ed
integrazioni. Se richiesto la ditta appaltatrice dovra fornire una certificazione analitica, con una
pericdicita di 3 mesi circa, di ricerca microbiologica di Salmonelle che ne attesti I'assenza.
Risultano inolire qui richiamate le specifiche definite dallart, 4 del Regolamento n. 1907/1890/CE,
sue modifiche ed integrazioni .

CONSERVAZIONE: le uova della Categoria A non devono subire alcun trattamento di di

conservazione né essere state refrigerate in locall o impianti in cui fa temperatura & mantenuta

artificialmente al di sotto di +5°C. Tuttavia, non sono considerate refrigerate le uova che sono state

mantenute ad una temperatura inferiore a +5°C durante il {rasporio, dl una durata massima di 24
ore, oppure nel focale stesso in cui & praticata la vendita al minuto o in locali adiacenti, purché il
quantitativa ivi depositato non superi quelio necessatio per tre giormi di vendita al minuto nel locale
di vendita.

ETICHETTATURA: nelf'etichettalura e nella marchiatura delle uova dovra essere indicato:

- il codice del produttore con la sigla dello stato di produzione, sigla provincia, codice Istat del

Comune e codice allevamento; '

- latipologia di allevamento: 0 biologico, 1 all'aperto, 2 a terra, 3 in gabbia;

- la classificazione A (uova fresche per il consumatore);
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- la categoria: extra (imballaggio eniro 3 giorni dalla deposizione) o fresche (imballaggio entro
10 giorni daila deposizione) oppure con la data di deposizione se coincide con 'imballaggio;
- la data da consumarsi preferibilmente entro o in alternativa la data di deposizione.

10.P5.2 UOVA PASTORIZZATE

PRODOTTO: ovoprodotto a base di uova di gallina intere sgusciate e pastorizzate, confezionate in
idonee confezioni (es.: tetrapak da 1 litro) che devona presentarsi integre, prive di ammaccature, di
sporcizia superficiale @ da conservarsi ad una temperatura non superiore a +4°C.
CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: il prodotto deve provenire da stabilimenti riconosciuti CE
ed essere stato preparato conformemente alle prescrizioni igienico-sanitarie di cui al D.Lgs. n.
65/1993, sue modifiche ed integrazioni, in quanto applicabile e dai Regolamenti CE n. 852, 853,
864 e 882 del 2004, loro modifiche ed integrazioni, In particolare il prodotio deve essere stato
sottoposto a trattamento termico di pastorizzazione idoneo & soddisfare i criteri microbiologici sotto
riportati.

REQUISITI MICROBIOLOGIC!: conformi a quanto riportato nell'Allegato | de! Regolamento n.
2073/2005/CE.

ADDITIVI: assenti.

10.P6 PRODOTT! LATTIERO-CASEARI

10.P6.1 LATTE

PRODOTTO ;

- lLatte fresco intero pastorizzato

- Latte fresco parz. scremato pastorizzato

- Lafte fresco pastorizzato di alta qualita

Latte a pastdrizzazione elevata '

- Latte pastorizzato microfiltrato

ASPETTO: colore opaco, bianco tendente debolmente al giallo, sapore dolciastro, gradevole,
odore leggero e gradevole.

CARATTERISTICHE: il latte fresco pastorizzato deve provenire da allevamenti conformi al D.P.R.
n. 54/19%97, in quanto applicabile e ai Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882 del 2004, loro
modifiche ed integrazioni. 1l latte non deve, in ogni caso, presentare tracce di antibiotici o di
conservanti (es.: acqua ossigenata), né di additivi di alcun tipo.

LIMITI CHIMICO-FISICH: if latte pastorizzato fresco ha i seguenti limiti chimico-fisici: Peso specifico
a 20°C non inferiore a 1028

Grasso nel latte:

- -intero non inferiore al 3,25%

-parziaimente scremato non inferiore at 1.80%

Residuo secco magro non inferiore a 8,50%

indice crioscopico inferiore o uguale a - 0,520°C

Prova della fosfatasi negativa

Prova della per ossidasi positiva

Acidita inferiore a 1,8%

Antibiotici non rilevabili

ADDITIVI: assenti.

LImiTt MICROBIOLOGICH: il latte fresco pastorizzato, delle tipologie di prodotto sopra ricordate
deve essere conforme, dal punfo di vista microbiologico, a quanto in merito previsto dalle
normative vigenti (Regolamento n. 2073/2005/CE, Legge 03.05.1989, n. 169, D.M. 09.05.1991, n.
185 e successive modifiche ed integrazioni) e deve provenire da stabilimenti di trattamento
riconosciuti ai sensi del D.P.R. n. 54/1997 o dei Regolamenti n. 852, 853, 854, e 882 del 2004, loro
modifiche ed integrazionl. In particolare il latte pastorizzato deve soddisfare le norme
microbiologiche previste dall'Allegato | del Regolamento n. 2073/2005/CE.

DATA DI SCADENZA: la data di scadenza dovra essere conforme al Decreto del Ministero delle
Politiche Agricole & Forestali del 24.07.2003:

3
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- scadenza latte fresco: 6 giorni dal {rattamento termico;

- scadenza latte fresco alta qualita; 10 giorni dal trattameénto termico;

-scadenza del ialte a pastorizzazione elevata: a termico; cura del produtiore, in genere 30 giorni
dat trattamento

- latte pastorizzato microfiltrato: 10 giomi dal trattamento termico

10.P6.2 BURRO

PRODOTTO: burro di centrifuga.

ASPETTO: pasta fine ed omogenea di consistenza soda, di colore bianco/giallognolo, non deve
presentare in superficie o in sezione agglomerati o vacuoli anche di minime dimensioni. 1l burro
deve risultare fresco e non sottoposto a congelamento, non deve essere in alcun modo alterato,
non deve avere gusto di rancido, né presentare alterazioni di colore sulla superficie.
CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: deve essere oftenuto dalla crema di latte vaccino
pastorizzato e corrispandere alfa seguente composizione: '

- acqua: 11,38 %

- grasso: 87,95 % (non inferiore all'82%)

- albumine ¢ lattosio: 0,64 %

- ceneri: 0,13 %

-~ tenore di umidita: max 16%

Incltre all'esame organolettico non deve risuliare rancido o comungue alterato.

ADDITIVL: assenti (& ammesso solo it sale comune).

IMBALLAGGIO: il sistema di imballaggio deve garantire it manienimento dei requisiti igienici: le
sostanze usate per la costituzione dell'imballaggio debbono essere conformi a quanto prescrive il
D.P.R. 23.08.1982 n. 777, sue modifiche ed integrazioni e dai D.M, di applicazione, in quanto
applicabili e dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue modiche ed integrazioni.

LIMITI MICROBIOLOGICI: Conformi a quante previsto dall'Allegato | del Regolamento n.
2073/2005/CE.

10.P6.3 FORMAGGIO A PASTA MOLLE E FILATA

PRODOTTQ: formaggio fresco (es.: stracchino, crescenza, caciotta fresca ecc.).
CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: i formaggi proposti al consumo previa porzionatura
devono corrispondere ai requisiti minimi di maturazione/stagionatura previsti dai relativi disciplinari;
devono mantenere nelle porzioni, fino al momento del consumo, i loro requisiti organolettici
caratteristici: consistenza, colorazione, colore, odore e sapore (I'aeventuale presenza percentuale di
crosta, fermo restando il rispetto delle norme igienico sanitarie in materia, deve essere compatibile
con a tipologia del formaggio, secondo le tradizionali di porzionatura).

CONSERVANTI assenti,

IMBALLAGGIO: il sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igienici. Le
sostanze usate per la costituzione dellimballaggic devono essere conformi a quanto prescrive il
D.P.R. 23.08.1882 n. 777, sue modifiche ed integrazioni e dai D.M. di-applicazione, in guanto
prescrive il Regotamento n. 1935/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni.

LIMITE MICROBIOLOGIC!: conformi a quanto previsto dallAllegato | del Regolamento n.
2073/2005/CE e dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni.

10.P6.4 FORMAGGIO A PASTA MOLLE E FILATA -~ MOZZARELLA

PRODOTTO: mozzarella di latte vaceino

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: ovoline di colore bianco, prive di macchie. Sapore
gradevole, non acido e tipicamente burroso, Il prodotto deve avere come minimo 10 giorni di vita
residua al momento della consegna.

CONSERVANTL assenti.

IMBALLAGGIO: il formaggio fresco a pasta filata mozzarella proposto al consumo diretto, deve: -
assere fornito solo in confezioni originali; - essere fornito in pezzature da 125 g. € 260 g. e
sostanze impiegate per [a costituzione dellimballaggio debbono essere conformi a quanto
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prescrive it D.P.R. 23.08.1982 n. 777, sue modifiche ed integrazioni e dai D.M. di applicazione, in
quanto applicabili @ dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue modifiche ed infegrazioni.

LIMITI MICROBIOLOGICI: conformi a quanto previsto dailAllegato | del Regolamento n.
2073/2005/CE.

10.P6.5 FORMAGGIO A PASTA DURA

PRODOTTQ: formaggio con maturazione superiore a 60 gg.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: i formaggi proposti al consump previa porzionatura
devono corrispondere almene ai requisiti minimi di maturazione/stagionatura previsti dai relativi
disciplinari; devono mantenere nelle porzioni, fino al momento del consumo, i loro requisiti
organolettici 71 caratteristici: consistenza, colorazione, colore, odore e sapore ('eventuzle
presenza percentuale di crosta, fermo restando il rispetto delle norme igienico sanitarie in materia,
deve essere compatibile con la tipologia del formaggio, secondo le tradizionali procedure di
porzionatura).

CONSERVANTI: in conformitd a quanto previsto dal D.M. del 27.02.1996, n. 209, sue modifiche
ed integrazioni. .

LIMITI MICROBIOLOGICE: conformi a quanto previsto dall'Allegate | del Regolamento n.
2073/2005/CE.

10.P6.6 PARMIGIANO REGGIANO E GRANA PADANO PRODOTTO:

Parmigiano Reggiano, preferibilmente di stagionatura non inferiore a 18 mesi. Grana Padano,

preferibilmente di stagionatura non inferiore a 12 mesi.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: maturazione naturale nella zona di produzione.

- 1 formaggi proposti al consumo grattugiati devono presentare requisiti  di
maturazione/stagionatura non inferiore a 12 mesi per il “Parmigiano Reggiano” e non inferiore
a 9 mesi per il "“Gran Padano”.

- Devono presentarsi con aspetto non polverulento ed omogeneo, umidita. tra 25-35%, quantita
di crosta inferiore al 18%, caratteri organolettici gradevoli caratteristici.

- Devono essere accompagnati da un documento dove figuri la tipologia del formaggio
grattugiato e la relativa stagionatiura/ maturazione.

- Dimensioni: diametro da 35 a 45 cm, altezza dello scalzo da 18 a 24 cm.

~  Peso minimo di una forma: kg 24.

- Colorazione esterna: tinta scura ed oleata, oppure gialla dorata naturale.

- Colore della pasta: da giallo chiaro a paglietino.

- Aroma e sapore della pasta caratteristici: fragrante, delicato, saporito ma non piccante o
salato.

- Struttura della pasta: minutamente granulosa, fraftura a scaglie, occhiatura minuta, appena
visibile,

- Spessore crosta circa mm 6.

- Grasso della sostanza secca; minimo 32%

ADDITIVI: non & ammesso l'impiego di sostanze antifermentative.

IMBALLAGGIO

- Forme intere.

- Porzionato (sottovuoto).

- Porzioni da g 25 circa.

.~ Porzioni da g 5 grattugiato.

ETICHETTATURA: ogni forma dowra portare suflo scalzo l'apposita marchiatura a fuaco
"Parmigiano Reggiano" e "Grana Padano’, fanno ed il mese di produzione, il codice di
identificazione di chi lo ha prodoito.

It prodotto porzicnato dovra essete corredato, per tutta la durata della fornitura, della dichiarazione
della ditta confezionatrice, che trattasi effettivamente di "Parmigiano Reggiano" e di "Grana
Padano".

LIMITI CARICHE MICROBIOLOGICHE DEL PRODOTTO GRATTUGIATO: conformi a quanto
previsto dall'Allegato | del Regolamenta n. 2073/2005/CE. '
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10.P6.7 YOGURT

PRODOTTO:

- Yogurt intero naturale o alla frutta ottenuto da latte fresco vaccino.

- -Yogurt magro naturale o alla frutta ottenuto da latte fresco vaccino,

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO:

- Sapore lievemente acidulo, ma gradevale,

- Consistenza liquida-cremosa.

- Colore bianco-latie oppure tendente al colore del frutto a cui & state addizionato. Nel caso di
yogurt alla frutta, detto ingrediente dovra essere in purea ben omogenea.

ADDITIVI: assenti, non devono essere presenti sostanze addensanti nello yogurt magro.

IMBALLAGGIO: confezioni da 125 g. Confezionamento in appositi contenitori a perdere di

materiale idoneo al contatto con gli alimenti.

REQUISITI MICROBIOLOGICI MINIMI: conformi a gquanto previsto dall'Allegato t del Regolamento

n. 2073/2005/CE.

- pH:da35a4.

- Grassi: circa il 3% per lo yogurt intero e non maggiore al 1% per lo yogurt magro.

10.P7 PRODOTT! VAR

10.P7.1 POMODORI PELATI

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: conforme al D.P.R. 11.04.1975 n. 428, sue modifiche ed

integrazioni ed in particolare i pelati devono essere ottenuti da frutio fresco, sano, maturo e ben

lavato e devono avere i seguenti requisiti minimi:

- presentare colore rosso caratteristico del prodotto sano e maturo;

- avere odore e sapore caratteristici del prodotto ed essere privi di odori e sapori estranei;

- essere privi di larve, di parassiti, di alterazioni di natura parassitaria costituite da macchie
necrotiche di qualunque dimensione interessanti la polpa e non presentare in misura sensibile
maculature d'altra natura (parti depigmentate, residui di lesioni meccaniche o cicatrici di
accrescimento) interessanti la parte superficiale del frutto ed essere esenti da marciumi interni
lungo {'asse striale;

- péso del prodotio sgocciolato non inferiore al 60% del peso netto |

- essere interi o comunque fali da non presentare lesioni che modifichino la forma e il volume
del frutto per non meno del 70% del peso det prodotto sgocciolato per recipienti di contenuto
netlo non superiore a g 400 e non meno del 65% negli altri casi. Per i pomodori pelati a
pezzettoni if prodotto dovra apparire in pezzi di forma e volume omogenei, consistenti e privi di
depigmentazioni;

- residuo secco al netto di sale aggiunto, non inferiore al 4%; : )

- media del contenuto in bucce, determinata almeno su 5 recipienti, non superiore a 3 cmq per
ogni 100 g di contermuto. In ogni recipiente il contenuto di bucce non deve superare il
quadruplo di tale limite;

- muffe nei limiti non superiori al 60% di campioni positivi.

La produzione del prodotto deve essere effetiuata secondo le direttive ministeriali riportate nelia

Circotare Ministeriale dell'Industria, del Commercio, deli'Artigianato n. 137 det 25/67/1990.

10.P7.2 PASSATA DI POMODORO

PRODOTTO: ottenuto da pornodori pelati freschi, sani, mtegrl raaturi, privi di additivi aromatizzanti
artificiali, di sostanze conservanti, di condimenti grassi e di coloranti, nel rispetto del D.M.
27.02.1996, n. 209, sue modifiche ed integrazioni, Il prodotio deve essere pastorizzato o
sterilizzato secondo la vigente normativa.

IMBALLAGGIO: in contenitori di vetro o “bag in box”. Ogni contenitore deve riportare le seguenti
indicazioni: denominazione e tipo di prodotto, peso netto, nome della ditta produttrice e -
confezionatrice, termine minimo di conservazione, tuogo di produzione.
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10.P7.3 OLIQ EXTRAVERGINE DI QLIVA

PRODOTTO: olio extravergine di oliva,

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: deve essere oftenuto preferibitmente con spremitura
meccanica a freddo, mediante lavaggio, sedimentazione e filtrazione, senza manipolazioni
chimiche:

- Acidita libera (v. acido oleico): max 1%.

- Rancidita (kreiss): assente

- Perossidi: massimo 20 (meq.02/kg) 73

ASPETTO: limpido con assenza di difetti all'esame organolsttico relfativamente ail'odore e al
sapore,

ADDITIVI: assenti. ;

IMBALLAGGIO: il sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igienici; le
sostanze usate per la costituzione dellimballaggio debbono essere conformi a quanto prescrive il
D.P.R. 23.08.1982 n. 777, sue modifiche ed integrazioni e dai D.M. di applicazione, in quanto
applicabili ¢ dal Regolamento n, 1935/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni. Contenitori sigiliati
a perdere.

10.P7.4 OLIO DI SEMI (MONOSEME)

PRODROTTO: olio di arachide, di girasole alto oleico o di mais.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: deve essere ottenuto da semi di arachide, di girasole o di
mais.

- Colesterolo (% degli steroli): max 0,5%.

- Rancidita (kreiss); assente.

- Acidita libera (in acido ofeico): max 0,5%.

- Numero di perossidi (meq. O2/kg): max 10.

- L'olio di mais va ufilizzato a crudo.

ASPETTO: limpido con assenza di difetti all'esame organolettico relativamente allodore e al
sapore.

10.P7.5 TONNO SOTT'OLIO E Al NATURALE

PRODOTTO:

= Tonno alf'olio d'oliva

« Tonno al naturale

» Tonno all'olio extravergine di oliva.

Il prodotto fornito deve avere almeno sei mesi di maturazione, essere di prima scelta, a tranci interi
(art. 3 Regolamento n. 1536/1992/CE, sue modifiche ed integrazioni). il prodotto fornito deve
provenire dalla favorazione di pesci appartenenti alle scle specie di cui & consentito daila
normativa vigente [inscatolamente con la denominazione di “tonng” (Regolamento n.
1636/1982/CE, sue modifiche ed integrazioni).

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: if prodotto oggetto della fomitura deve provenire da
stabilimenti comunitari autorizzati ed iscritti nelle liste di riconoscimento CEE (oppure
extracomunitari, a questi equiparati e come tali riconosciuti dalla CEE) nei quali si applicano tutte
le modalita di lavorazione ed { controlli previsti dalle normative vigenti (D.Lgs. n. 531/92, in quanto
applicabile, sue modifiche ed integrazioni & i Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882 del 2004, loro
modifiche ed integrazioni), con particolare riferimento ai controfli riguardanti l'efficacia dei
trattamenti di sterilizzazione.

| valori di istamina e metalli pesanti non devono superare i limiti prescritti nell’Allegato | del
Regolamento n. 2073/2005/CE e dal Reg.CE n® 1881 /2006 del 19 dicembre 2006 & s. m. Le cami
debbono essere prive di lembi di pelle, di porzioni di pinne, di frammenti di frattaglie o di altro
materiaie estraneo.

L'olio impiegato, esclusivamente di oliva, deve essere limpido, trasparente, di colore giallo ed
avere una bassa aciditsd. E ammessa la presenza di tracce di acqua quale residuo della cottura e
asciugatura delle carni. Il sale aggiunto dovra essere in giusta misura (1,5 ~ 2%).
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Verranno respinte all'origine le scatole il cui contenuto presenti alterazioni riconducibili a cat‘avo
stato di conservazione del tonno pescato e/o difetti di lavorazione e confezionamento.

ASPETTO:

Odore: all'apertura della scatola le carni di tonno debbono avere odore caratteristico e gradevole:
debbono essere assenti odori ammoniacali o di idrogeno soiforato dovuti a processi di
biodegradazione gia presenti nelle camni o causati da inadempienze nelle fasi di lavorazione,
Colore: il tessuto muscolare deve essere di colore uniforme, di tonalita variante da rosa a rosso
bruno a seconda della specie; non deve presentare altre colorazioni anomale.

Consistenza: i fasci muscolari debbono essere della consistenza caratteristica, debbono essere
disposti in fasci concentrici, uniformi nella ioro sezione e ben aderenti tra lora: non debbono essere
presenti “briciole” in quantitativi superiori al 18%. Nelle confezioni i fasci muscolari, sezionati in
tranci, debbono avere proporzioni adeguate al tipo di 74 confezione.

CONSERVANTL non devono essere presenti conservanti.

IMBALLAGGIO: i recipienti a saldatura eletirica debbono rispondere ai requisiti prescritti dafla
normativa vigente (D.P.R. 23.08.1882 n. 777, sue modifiche ed integrazioni e dai D.M. di
applicazione, in guanto applicabili ¢ dal Regolamento n. 1935/2004/CE, sue modifiche ed
integrazioni) ed inoltre a quanto previsto dal D.l.gs. n. 631/92, in quanto applicabile, e dai
Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882 del 2004, loro modifiche ed integrazioni.

Saranno respinte all'origine le scatole che evidenziano, anche in misura modesta, bombature di
qualsiasi natura, ammaccature pill 0 meno marcate e tracce di ruggine,

ETICHETTATURA: conforme al D.Lgs. 27.01.1992 n. 109, sue madifiche ed integrazioni

10.P7.6 ZUCCHERO

PRODOTTO:

- Zucchero sermolato

- Zucchero a velo

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: conforme a quanto stabilito dal D.L.gs n. 51 del
20.02.2004 in attuazione della Direttiva n. 111/2001/CEE relativa a determinati tipi di zucchero
destinati all'atimentazione umana.

IMBALLAGGIO:

Zucchero semolato: confezioni kg 1 - kg §0.

Zucchero a velo: confezioni kg 1.

- 1l sisterna di imbaliaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igienici ed organolettici ed
essere conforme alla normativa vigente in materia.

10.P8 PRODOTTI SURGELATI

10.P8.1 PESCE SURGELATO

PRODOTTYO: Filetli di Merluzzo, Filetti di Trota, Filetti di Platessa, Filetti di Persico, Filetti di
Spinarolo, Spinarolo in tranci, Pesce Spada in tranci, Seppie.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: il prodotto in oggetto della fornitura deve provenire da
stabilimenti comunitari autorizzati ed iscritti nelle liste di riconoscimento CEE, oppure
extracomunitari a questi equiparati e come tali riconosciuti dalla CEE, nei quali si applicano tutte le
modalita di lavorazione e i confrolli previsti dalle normative vigenti con particolare riferimento a
quelli indicati nel D.L.gs. n. 524/1995, di modifica ed integrazione al D.Lgs. n. 531/1992, in quanto
applicabili e dai Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882 def 2004, loro modifiche ed integrazioni.
Saranno respinte all'origine le formiure difformi da quanto pattuito, per pezzatura e per percentuale
di glassatura,

La verifica di quest'ultima potra avvenire secondo le metodiche uifficiali vigenti mediante
campionamento eseguito dal Servizio Veterinario dell'Azienda U.L.8 S,

| prodotti ittici devono provenire da materie prime lavorate nelie condizioni igieniche previste dalia
normativa vigente ed in particolare essere oftenuti in stabilimenti riconosciuti CEE.

i tessuto muscolare dei pesci dovra essere di colore chiaro uniforme, esente da soffusioni marroni
elo emorragiche, e non presentare fenomeni ossidativi di alcuna natura.
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La superficie dovra essere priva di lesioni dovute a scongelamento parziale oppure a
congelamento projfungato (bruciature da freddo).

La glassatura dell'entith massima riportata per ogni singolo prodotto e con una tolleranza della
stessa dell'ordine deli'8%, dovra essere ottenuta con acqua pulita priva di corpi estranei.

Per i filetti si richiedono prodotti accuratamente toelettati e privi dl spine, cartilagini e pelle ed
ottenuti da tagli anatomici interi; la pezzatura deve essere uniforme e non devono essere presenti
ritagfi.

I filetti devono essere surgelati singoiarmenia

REQUISITI MICROBIOLOGICE: si suggeriscono quelll della Raccomandazione n. 22/1993/CE
dell'lstituio llaliano Alimenti Surgelati.

LIMITI MICROBIOLOGICI: devono rtspondere a quanto riportato nell'Allegato | del
Regolamento n. 2073/2006/CE.

LIMITI CHIMICI Acidita . pH<8
TMA (Trimetilammina) 15-30 mg/t00 g

TBA (Ac. Tiobarbiturico) 15-30 mg/100 g

TVN (Basi azotate volatilt) < 25mg/100 g

TIPi Dt PESCE
FILETTI DI PLATESSA (senza pelle) Colore bianco con presenza di entrambi i filetti del pesce

(dorsale e ventrale). Glassatura monostratificata non superiore al 20% del peso totale lordo
dichiarato sulla confezione. Saranno respinte allorigine le confezioni in cui i filetti evidenzino a
nudo, cioé dopo lo scongetamento, intensa colorazione gialla, oppure sia apprezzabile odore
. ammoniacale, o altri odori e sapori disgustosi prima e dopo la cotiura.

FILETT! DI MERLUZZO (gadus morhua, gadus aeglefinus)

FILETTI DI PERSICO

FILETTI DI SPINAROLO, SPINAROLO IN TRANC) Sono ottenuti da pesci decapitati, decodati,
eviscerati e spellati, sezionali longitudinalmente (filetto) o trasversalmente. La pezzatura
monoporzione non deve essere inferiore ad una grammatura di 100/120 g. | filetti ed i tranci sono
congelati allo stato sfuso (sistema LQ.F.) o in planl a pit strati interfogliati e presentano una
glassatura a velo non superiore al 12% del peso lordo dichiarato sulla confezione.

Sono confezionati in cartoni da 5/10 kg sigillati all'origine. Saranna respinte all'origine le confezioni
che presentino, dopo scongelamento o cottura, odore di ammoniaca; saranno inoltre respinie le’
confezioni che presentino all'interno corpi estranei.

PESCE SPADA IN TRANCI

SEPPIE Colore bianco, assenza di pelle, pezzatura media. Il prodotio, a prescindere dalla
provenienza e tipo, sard respinto allorigine quando all'atto delio scongelamento si avvertirad un
odore sgradevole riconducibile all'incipiente degrado del prodotto. Saranno respinte alf'origine le
partite che evidenzino intensa colorazione gialla quale sinonimo di prodotto vecchio e ricongelato.
Saranno inoltre respinte le seppie che evidenzino aree irregolari disseminate sul corpo a margini
irregolani di colorito bianco calce, di aspetto granuioso corrispondenti ad aree di intensa
disidratazione.

Bastoncini di meriuzzo surgelati porzionati e cmpanatr | bastoncini devono essere costituiti da filetti
di merluzzo selezionato e non sbricialato, privo di spine, di categoria prima, impanato con
pangrattato o farina di grano tenero, olio vegetale (evitare oli tropicali, grassi idrogenati o
parzialmente idrogenati), sale, senza aggiunta di additivi e coloranti. Il prodotio finito dovra essere
del 1utto privo di latte e derivati del latte.

PESCE 65%

PANATURA non superiore al 35%

CONFEZIONAMENTO: e singole confezioni dovranno essere originali e sigillate dal produttore. |
materiali di confezionamento utilizzati debbono soddisfare tutte le norme igieniche vigenti.
ETICHETTATURA: conforme alla normativa vigente (D.Lgs. n. 109/92, sue modifiche ed
integrazioni). L'utilizzo di pesce congelato e/o surgelato deve comunque figurare in un documento
accompagnatorio del pasto recante anche l'identificazione dell'azienda alimentare produitrice.
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