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DISPOSIZIONI GENERALI

Tutti i prodotti alimentari richiesti dal capitatad’appalto devono rispondere alla normativa geleevigente, nazionale
e comunitaria.

L’ASP Brignole si riserva di richiedere all’'l.Aimpiego di ulteriori alimenti non inseriti nel pente allegato, previa
indicazione delle loro caratteristiche merceologicthe si renderanno necessari nelle preparazidiniace previste dal
menu concordato.

In particolare si fa rilevare la necessaria conftara:

- Reg. CE n. 852 e 853/2004 (igiene dei prodotti efitari);

- Decr. Lvo 114/06 (allergeni alimentari);

- Reg. CE n. n. 178/2002.

Etichettatura

L’etichettatura dei prodotti alimentari deve esseonforme al: Decr. L.vo 27.1.92 n. 109, Decr.oL16.2.93 n. 77,
Decr. L.vo 25.2.00 n. 68, Decr. L.vo 10.8.00 n. 258l Decr. L.vo 23.6.03 n. 181, Dir. 20/3/200000@/13 e successive
modificazioni e integrazioni (s.m.i.)

Imballaggi — recipienti

Gli imballaggi devono essere conformi a quantesgnige il D.P.R. 23.8.82 n.777, il Decr. Lvo 5.28722, il Decr.
MINISAN 21.3.73 e s.m.i.

Gli imballaggi secondari devono essere nuovi, agmmaccati, non bagnati, né con segni di incuriimeilamento e
nel facchinaggio e sono regolamentati dal Reg. GEED0O4.

Confezioni

Le confezioni devono presentarsi chiuse, intatgigélate e non devono presentare difetti o rettardevono essere
idonee a preservare i prodotti da disidratazionemidita. Devono riportare: peso netto; elenco degiredienti; ditta
produttrice; modalita di preparazione; data di scad; luogo di produzione, ecc. e conformi allenmative vigenti.
| prodotti confezionati devono essere conformi @yRCE n. 1935/2004 e s.m.i..

OGM

| prodotti inclusi nel presente allegato devonmagére che in qualunque fase del loro procesgoatiuzione non siano
utilizzati Organismi_Geneticamente Modificati(OGM); tale garanzia deve essere certificata sdzquanto disposto dal
Reg. CE 641/2004 (recante norme attuattive del R&g1829/2003) e al Reg. CE 1830 del 22/2003 d&.sgoncernente
la tracciabilita e I'etichettatura di alimenti atigi da OGM.
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CEREALI, DERIVATI E TRASFORMATI

BISCOTTI A PASTA DURA E SEMIDURA, FROLLINI AL LATTE , CANESTRELLO TIPICO LIGURE
Descrizione: i prodotti debbono presentare requisiti tipici dérfetta lievitazione e cottura. La composizioneglne
ingredienti principali, deve essere: farina di gréenero tipo "0", zucchero, materie grasse, u@asquizzate, latte, polvere
lievitante, aromi naturali. Le materie grasse aetetsono: burro, margarina vegetale, oli vegetaln sono accettati
additivi antiossidanti, emulsionanti, strutto, elgrassi idrogenati. | biscotti non devono esseieifitati con saccarina né
con altri edulcoranti di sintesi.

Confezionamento

per comunita: da 500 gr. ad 1000 gr.

monodose: 30 gr. (+/-5).

Etichettatura:

L'imballaggio primario, il secondario, la monodoseyvono riportare gli ingredienti, in ordine dec@ste di peso, nonché
la data di scadenza, il lotto di produzione eriitsdlo corrispondente alla dicitura "per alimenti".

Secondo la normativa di legge (vedi disposiziomiegali).

BUGIE PASSATE AL FORNO (dolce tipico di carnevale)

Descrizione: Prodotte con farina di grano tenero tipo "00", a;qzucchero, burro, uova pastorizzate, latte sa@ina
polvere, vino bianco, agente lievitante, olio dins€i arachide, aromi, sale.

Confezionamento secondo richiesta.

Le confezioni devono essere idonee a preservampfti da disidratazione e umidita.

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

COLOMBE, PANETTONI, PANDORO

Descrizione:prodotti secondo il Decr. mitt. 22.7.05 e s.niNion devono contenere ingredienti o additivi norvigte dalla
norma.

Confezionamento e pezzatura:secondo richiesta. Le confezioni devono essereeidoa preservare i prodotti dalla
disidratazione o dall'umidita.

Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposizi@meyali).

CRACKERS MONOPORZIONE SALATI E NON SALATI IN SUPERF ICIE

Descrizione: Prodotti con farina tipo "0" e/o tipo integralejoolvegetale non idrogenato, estratto di malto,ogppo di
glucosio, sale, lievito di birra.

Confezionamento

per comunita: da 500 gr. ad 1000 gr.

Monoporzione: 30 gr. (+/-5).

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

CROSTINI DI PANE

Descrizione:ll prodotto deve essere ottenuto dalla cotturaceessiva tostatura di uno o pit impasti anchethgiyidi uno
o piu sfarinati di cerali, anche integrali e coretwale aggiunta di olio extravergine d'oliva, ro@tle. Ingredienti: farina
di grano tenero “00” 0 “0” o integrale, acqua, dlicoliva extra vergine, sale, malto, lievito drrai.

Confezionamento in vaschette o sacchetti per alimenti da 500 gr.

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

DOLCE TIPO CROISSANT (con o senza farcitura di marnellata o di cioccolato)

Descrizione: Prodotti con farina di grano tenero tipo “00”, eligrassi vegetali non idrogenati, lievito naturalgcchero,
sciroppo di glucosio-fruttosio, uova pastorizzagmulsionanti, latte scremato in polvere, sale, raweidificante: acido
citrico.

Farcitura: purea di marmellata o crema di cioceotatva di grassi idrogenati.

Si deve presentare compatto all’esterno e soffiermamente, di colore bruno, tipico.

Confezionamento confezionato singolarmente in monoporzione dgi%+/-5 ).

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

FARINA BIANCA TIPO "0" E TIPO "00"
Confezionamento in confezioni da 1 Kg.
Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposizgenerali).

FARINA DI MAIS PER POLENTA

Descrizione: deve essere di colore giallo intenso, priva di puaeti o verdastri, di corpi impuri, deve esseré/grdi
conservanti, antiossidanti, emulsionanti e adddivgualsiasi genere.

Confezionamento in confezioni da 1 Kg.
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Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposizgenerali).

FETTE BISCOTTATE ZUCCHERATE CONFEZIONATE E MONOPORZ IONE

Descrizione:Prodotti con farina di grano tenero tipo “0”, ligyi grassi vegetali non idrogenati, zucchero, #stdi malto,
sale, farina di cereali maltati. Devono essere gitedin conformita al D.P.R. n. 283 del 23.6.93.ra.5. Non devono
contenere ingredienti o additivi non consentitiaal 4.7.67 n. 580 e s.m.i..

Confezionamento in monoporzione da gr. 15 (+/-5) o in pacchics®lo richiesta.

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

FETTE BISCOTTATE NON ZUCCHERATE

Descrizione:Prodotte con farina di grano tenero tipo integmat@o "0", lievito, grassi vegetali non idrogenatestrosio,
sale, estratto di malto, senza conservanti, fatircereali maltati.

Confezionamento in monoporzione da gr. 15 (+/-5) o in pacadando richiesta.

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

FOCACCIA FRESCA TRADIZIONALE ALL'OLIO EXTRA VERGINE  D'OLIVA SENZA STRUTTO
Descrizione:Prodotta con farina di grano tenero "00", acqlia,extra verg. d'oliva, lievito di birra, maltoale.

Le materie prime che compongono la "Focaccia Geswvbanno la stessa natura di quelle del pane ggiurgta di
ingredienti particolari, le cui qualita sono pregislall'art. 4 del D.P.R. 30.1.98 n. 502.

Prodotto nei laboratori per la panificazione caefiza rilasciata dalla C.C.I.A.A. di Genova e Pmoia.

Il prodotto con la caratteristica di "Focaccia Gese" € identificato dal Marchio Collettivo n° 0@BS7 registrato al
Ministero dell'Industria del Commercio e dell'Aiigato dell'Associazione Panificatori di Genovarevificia, espresso da
apposito simbolo.

Per le caratteristiche della fornitura vedi panesdéo di produzione artigianale e industriale delpresenti tabelle
merceologiche.

Confezionamento secondo richiesta.

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

GRISSINI

Descrizione: Preparati in conformita alla L. 4.7.67 n. 580 22.e al D.P.R. 30.1.98 n. 502 e s.m.i. | grasgiegati
possono essere: olio di oliva e/o olio monoseme.

Confezionamento Confezioni monodose da gr. 15 (+/-5) o confeizda gr. 200 - 300 circa secondo richiesta.
Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposizgenerali).

MERENDINE CONFEZIONATE

Descrizione: prodotte con farina di frumento, con o senza dtufe di frutta, zucchero, uova, grasso vegetale no
idrogenato, aromi, latte scremato in polvere.

Confezionamento monodose da 40 gr. (+/-5).

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

PANE FRESCO di produzione industriale e da laboratao artigianale

Descrizione:

Legge 580 del 4/07/1967 e s.m.i.

Prodotto ottenuto dalla cottura totale o parzialerth pasta convenientemente lievitata, prepamastarinati di grano

(farina di grano tenero “0”), acqua e lievito, corsenza aggiunta di sale comune (cloruro sodiao)i¢hiesta), senza

aggiunta di additivi (non & consentito I'impiegoalcun additivo, ne prima, né durante, né dopodaifitazione). Su

richiesta, con olio extra vergine di oliva e mattorzo o di frumento ( v. pane con aggiunta di adjenti particolari). Le

farine impiegate devono possedere le caratteresfichviste dalla legge per quanto riguarda la caigfmme e non devono

essere trattate con sostanze imbiancanti o alfitigidhon consentiti.

La lievitazione deve essere naturale con l'impigideevito per la panificazione (Saccaromyces ceiae).

Il pane fornito deve essere prodotto nel giornocdeisumo ed € vietato I'utilizzo e la somministagi di pane riscaldato,

rigenerato o surgelato.

Il pane deve essere consegnato raffreddato e fidntionsentita non dovra essere superiore ai lfragati per legge.

All'analisi sensoriale il pane deve possederedeasti caratteristiche:

- crosta di colore bruno dorato, croccante e uniferinibile, di giusto spessore e priva di

- fessure,spacchi o fori;

- mollica elastica con alveolatura regolare;

- alla rottura con le mani (o al taglio) deve ristdtaroccante con crosta che si sbriciola leggeremema resta ben
aderente alla mollica;

- gusto e aroma non devono presentare anomalieo(gasessivo di lievito per

- panificazione, odore di rancido, di pasta crudandffa o altro).non vi deve essere alcuna impuwit&sidui di insetti
(Filth —Test).

Confezionamento: in panini da circa gr. 30 o 50; in filoni da @rgr. 500 interi o preaffettati. Si intende pesm#o.
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Il trasporto deve essere effettuato ai sensi della 580/1997 (art. 26) e cioé “in recipienti l@danon forato e muniti di
copertura a chiusura, in modo che il pane risdltigaro dalla polvere e da ogni altra causa dudisiamento”; deve
attenersi al regolamento locale di igiene del paudéaltri prodotti da forno non confezionati, diabgo di lavorazione alle
comunita; deve rispondere ai requisiti del D.P.&3380 n. 327 (art. 43 - Idoneita igienico-sanéatei mezzi di trasporto
di sostanze alimentari in generale e dal Decr. M 21.3.73 e s.m.i.. Nelle varie fasi della comei@izzazione tali
contenitori non devono essere accatastati, devasere tenuti sollevati da terra e protetti da ewadntfonti di
insudiciamento o altre contaminazioni. E' consentitso di altri contenitori (es. sacchi di cartaeolucri costituiti da una
pellicola microforata), purché siano in possessiorelguisiti specifici previsti dal Decr. MINISAN 23.73 e successive
integrazioni e/o modificazioni.

Le modalita di produzione, confezionamento, immageamento e distribuzione devono essere tali dangae una
adeguata igiene del prodotto fino al consumo, sensnza delle vigenti leggi sull'igiene degli aimti.

Ogni fornitura deve essere accompagnata da ungadicione riguardante il peso della merce, il tihgprodotto e gli
ingredienti.

PANE CON AGGIUNTA DI INGREDIENTI PARTICOLARI

Descrizione: Prodotto con farina "0" o “00”, secondo le canasteche di legge. La pezzatura puo variare coneipto in
Pane Frescd.'ingrediente ogli ingredienti aggiunti secondo l'art. 4 del D.P3.11.98 n. 502 e s.m.i.,, devono essere
indicati in ogni fornitura.

Confezionamento:vedi pane fresco di produzione industriale e taratorio artigianale.

PANE GRATTUGIATO

Descrizione: Derivato dalla macinazione di pane essiccato prievie dalla cottura di una pasta preparata caomafadi
grano tenero per panificazione, acqua, lievito cosenza l'aggiunta di sale e olio. L’'aroma e il @&pdevono essere
caratteristici e gradevoli.

Deve essere conforme alla L. 4.7.67 n. 580 e s.m.i.

PASTA FRESCA PER PI1ZZA

Descrizione:Preparata con sfarinati di grano, acqua, lievisale.

Confezionamento: secondo richiestaLa confezione deve essere tale da garantire ligjitandel prodotto, evitare lo
sviluppo di odori anomali, evitare la lievitazioeecessiva.

Etichettatura: deve essere conforme a quanto previsto nel Dear.27.1.92 n. 109.

BASE PER PIZZA

Descrizione Prodotto da forno fresco parzialmente cotto.

Ingredienti: farina di grano tenero tipo "00", aagolio extra vergine di oliva, lievito, sale.

Confezionamento preformato a base quadrata o rettangolare. Gggoks base forma delle dimensioni di circa 238
mm. atta all'alloggiamento in teglie Gastronormyedpesare 200 gr. circa.

Cartoni contenenti basi separate singolarmenteetiiagda per alimenti o in singola busta chiusa.

Conservare il prodotto a temperatura compresa éra @°C.

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

PASTE ALIMENTARI

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

Descrizione: Il prodotto deve essere sempre di prima qualigveDessere prodotta con semola di grano duro wuoefo
alla L. 4.7.67 n. 580 e s.m.i.. Deve essere direohmbrato, perfettamente essiccata, ben ascoaitapdore e sapore
gradevoli. La pasta dovra avere buona resistetaaaitura, relativamente alla forma ed alla dinrems; una volta cotta
dovra conservare la forma e avere buona consistenza

La pasta non deve presentare difetti quali: preseinznacchie bianche e nere, bolle d’aria, crepezzature e tagli. Non
deve essere infestata da parassiti, larve, frammeimsetti, acari, muffe. Deve essere garanttéornitura di tutti i tipi di
pasta relativamente alle forme richieste.

Sottoposta alla prova di cottura (50 gr. di past®00 ml. di acqua distillata bollente contenente ¢. Di sale per 15
minuti), non deve risultare rotta o spappolata, deme aver ceduto sedimento farinoso all’'acqua re deve risultare
collosa.

PASTE DI SEMOLA DI GRANO DURO ALL'UOVO E SPECIALE

Descrizione:Prodotte con semola di grano duro e uova pastdeizpari a un peso complessivo non inferiore 200. di
uova per kg. di semola.

Deve essere garantita la fornitura di tutti i ippasta relativamente alle forme richieste.

Il prodotto deve risultare indenne da infestardigssiti, larve, frammenti di insetti, da muffelwiagenti infestanti.

RISO FINO RIBE PARBOILED
L. 18.3.58 n.325 e L. 5.6.62 n. 586 e s.m.i.; Dkoro 27.1.92 n. 109.
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Descrizione: deve essere ottenuto dalla lavorazione del risooe,asportazione della lolla. Deve avere un u@idibn
superiore al 14%. Il prodotto deve risultare indema infestanti, parassiti, larve, frammenti dieitis da muffe o altri
agenti infestanti e alterazioni di tipo microbiologNon deve presentare difetti tipici di striater&aiolatura interna, come
da disposizioni legislative vigenti. Per i valaktlle tolleranze di grani non conformi si fa rifegnto al Decreto del
Ministero per le Politiche Agricole e Forestalevigore. Il prodotto deve essere: dell'ultimo ratepben maturo, di fresca
lavorazione, sano, immune dai parassiti, privo alveri minerali, privo di colorazione artificialédlla cottura i grani
dovranno rimanere staccati tra loro, non incollaren spappolarsi e resistere per non meno di BQtmi

RISO SUPERFINO ROMA

Descrizione: E' vietato qualsiasi trattamento del riso conndigghimici o fisici o con l'aggiunta di qualsiasdstanza che
possa modificarne il colore naturale o comunqueralhe la composizione naturale. Deve avere unitamidn superiore
al 14%. Non deve presentare difetti tipici di gtria e vaiolatura interna, come da disposizionislagve vigenti. Il
prodotto deve essere: dell'ultimo raccolto, benuneatdi fresca lavorazione, sano, immune dai parapsivo di polveri
minerali, privo di colorazione artificiale. Il numee dei difetti presenti non deve superare linciderpercentuale
regolamentata per legge.

FARRO
Descrizione:l semi devono provenire dallo stesso luogo didpeione e dall'ultimo raccolto. Devono essere rirgesani,
puliti, esenti da parassiti, da estese lesionaeimaccature.

SEMOLA DI GRANO

Descrizione:ll prodotto deve essere granulare a spigolo vivoteshuto dalla macinazione e conseguente abhuoratito
del grano duro, liberato dalle sostanze estrardedle impurita. Il prodotto non deve presentareraltioni, adulterazioni,
sofisticazioni o invasioni da parassiti animaliegetali. Il prodotto deve rispettare le vigentimative nazionali e CE.

TORTE CONFEZIONATE

Descrizione:Per la preparazione dei prodotti da forno dovragsgere impiegate materie prime di prima qualitéorsego

il Decreto MININDUSTRIA 20.12.94 e s.m.i..

Ingredienti “Torta margherita”: farina tipo “00”uzchero, uova, burro, latte UHT, polvere lievitafie 450 e E 452),
vaniglia.

Ingredienti “Torta margherita bicolore”: farina &ig00”, zucchero, uova, burro, latte UHT, cacadypre lievitante (E 450
e E 452), vaniglia.

Confezionamento confezionato singolarmente, del peso di 500igrac

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

TORTELLINI SECCHI CON CARNE

Descrizione: Il prodotto deve avere aspetto omogeneo, odoreatipi colore caratteristico della pasta all'uovop®da
cottura i prodotti dovranno presentare un aspettsistente, con pasta soda ed elastica, aromatitarbganciato, sapido
e con assenza di retrogusto. Il ripieno dovra essemposto esclusivamente dai seguenti ingredientidine decrescente
di peso: carni bovine, carni avicole, carni sufoemaggio grana, pangrattato, verdure (esclusifapfresche o surgelate.

PRODOTTI SENZA GLUTINE

Vengono utilizzati per personee che presentandiéndémza al glutine.

Tutti i prodotti utilizzati devono essere preserdl Prontuario dell’Associazione Italiana Celiachia
Sono normalmente richiesti: pasta, farina, basppera, crackers, biscotti, merendine, fette testat

TUBERI FRESCHI

PATATE

Descrizione prodotti di I° categoria. Devono essere di bugnalita, commercialmente esenti da difetti, di preazione

accurata ed avere le seguenti caratteristiche giener

- frutti sani ed interi senza lesioni provocate dsetti 0 parassiti cioé esenti da difetti che possmompromettere la loro
naturale resistenza, quali alterazioni e lesiom oiratrizzate, non portare tracce visibili di apgpmento, né danni o
alterazioni dovute al gelo;

- aver raggiunto lo sviluppo e la maturazione fisigda che rende il prodotto adatto al pronto consumo

- turgidi, privi di umidita esterna anormale;

- possono presentare dei minimi residui di terragilo.

Sono da scartare le patate con buccia raggrinzilaceida, con germogliazioni incipiente (germoginbra) o in via di

evoluzione, con tracce di verde epicarpale (sognioon incrostazioni terrose o sciolte in sacabrasioni, maculosita

bruna della polpa.
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Non devono presentare tracce di marciume incipjemiculosita brune sulla polpa, attacchi peronaspattacchi da
insetti o altri animali. Non devono avere odoreapa@e particolare di qualunque origine, avvertipiima e dopo la
cottura; non devono essere sottoposti a trattaraatiermogliativi.

La conservazione deve avvenire in luoghi frescégjuti e poco luminosi.

Si richiede morfologia uniforme. Peso minimo 60ey fubero, fino ad un massimo di 150 g.

Indicazioni obbligatorie: produttore - imballatore e/o speditore - naturarigine - categoria merceologica - specie -
calibro.

Confezionamento in sacchi, in cassette o altro.

LEGUMI ESSICCATI

CARATTERISTICHE GENERALI PER | LEGUMI A PRODUZIONEONVENZIONALE

- le confezioni devono tutte riportare etichettatimdicante I'azienda produlttrice, il marchio dpagienenza e la data di
consumazione consigliata;

- le confezioni devono essere integre, sigillateltonpulite esternamente a norma del Decr. Lvo 292 n. 108, riportante
tutte le indicazioni in conformita al Decr. Lvo R1.92 n. 109;

- i legumi devono essere puliti, non presentarpic®semi estranei;

- il prodotto deve essere uniformemente essiccdigpezzatura omogenea.

Sono richiesti i seguenti tipi di legumi: ceci, @gborlotti e canellini, lenticchie verdi e rosdecorticate, piselli, azuki.

ORTAGGI FRESCHI ED ERBE AROMATICHE FRESCHE - ESSICC ATE DI PRODUZIONE NAZIONALE O
COMUNITARIA; SPEZIE DI PRODUZIONE NAZIONALE, COMUNI TARIA O EXTRA — COMUNITARIA
Riferimenti normativi;Regolamenti CE e CEEe normativevigenti.

ORTAGGI FRESCHI DI CATEGORIA 1°

A seconda della stagionalita le varieta richiesteos aglio, asparagi, bietole, carote, carciofyotBori, cavoli, cetrioli,
cime di rapa, cipolle, fagiolini, finocchi, indivi¢attuga, melanzane, peperoni, pomodori, pordic@hio, scarola, sedano,
zucchini, zucca.

Disposizioni generali relative alla qualita

Gli ortaggi devono esserteri, senza lesioni; sani: sono esclusi i fraffetti da marciume o che presentino alterazioni

tali da renderli inadatti al consumo; puliti, prigi sostanze estranee visibili, in particolare seresidui di fertilizzanti e

antiparassitari; privi di danni provocati da laveggnadeguato; di aspetto e di colore freschi; ipdv parassiti e di

alterazioni dovute ai parassiti; privi di umiditsterna anormale, cioe sufficientemente asciugatodeventuale lavaggio

o refrigerazione con acqua fredda; privi di odore sapore estranei; privi di attacchi di rodi®idla insetti; esenti da danni

provocati dal gelo e dal sole, esenti da tracamuffa; il taglio deve essere il piu possibile nedtéresco; non aver subito

irraggiamento.

Disposizioni generali relative alla classificazione

Gli ortaggi devono essere: maturi fisiologicamem®iogenei alla 1° Cat. di appartenenza: sono ctitisemicamente i

difetti strettamente pertinenti alla categoria plhartenenza.

Disposizioni generali relative a calibrazione e peatura:

Si richiede omogeneita nella calibrazione e nedlzzptura, cosi come determinato dalle norme CEE.

- Carote: lunghezza per singolo pezzo: da 14 cm/50 gr20 cm./250 gr.

- Zucchine chiare: lunghezza per singolo pezzo: dd8 cm.

Disposizioni generali relative alla presentazione:

a) omogeneitail contenuto di ogni imballaggio deve essere oemap e comprendere ortaggi della stessa origimestaa
qualita ed avere un grado di maturazione uniforme;

b) condizionamentodeve essere tale da assicurare al prodotto ufiaiente protezione, i materiali utilizzati allterno
dell'imballaggio devono essere nuovi, puliti e td non provocare alterazioni esterne o internepdetiotto; gli
imballaggi devono essere privi di ogni corpo estan

Disposizioni generali relative alle indicazioni egrne:

Ogni imballaggio deve recare, in caratteri raggeippu uno stesso lato, leggibili e visibili dadterno, le indicazioni

seguenti:

a) identificazione: imballatore e /o speditore;

b) natura del prodotto: designazione della speseidl, prodotto non é visibile dall' esterno;

¢) origine del prodotto: paese d'origine, zonarddpzione o denominazione nazionale, regional@ldgc

d) caratteristiche commerciali: categoria, pezaagucalibro;

Disposizioni generali relative alla produzione:

Descrizione: | prodotti di I° categoria, devono provenire dadiesso luogo di produzione. Devono essere intsars,

puliti, consistenti, esenti da parassiti, da leiseda ammaccature.

Indicazioni obbligatorie: produttore, imballatore e/o speditore - naturaigine - categoria merceologicacalibro o

pezzatura 0 numero mazzi o numero di cegpeso.
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ERBE AROMATICHE FRESCHE ED ESSICCATE DI PRODUZIONE NAZIONALE O COMUNITARIA,
SPEZIE DI PRODUZIONE NAZIONALE, COMUNITARIA O EXTR A-COMUNITARIA

Alloro, maggiorana, prezzemolo, basilico, rosmaysaivia, timo, origano, noce moscata, chiodi dotano e pepe.
Descrizione: Devono provenire dallo stesso luogo di produziddevono essere interi e sani, puliti, consistergenti da
parassiti, da lesioni e/o ammaccature.

Indicazioni obbligatorie: produttore, imballatore e/o speditore - naturaigine

BASILICO A MAZZ| O DEFOGLIATO

Descrizione:ll basilico deve possedere le seguenti carattehisti

- essere di buona qualita;

- avere forma regolare;

- essere esente da malattie su foglie e nervatureipaii;

- avere nervature principali intere, non sfilacciatgchiacciate;

- essere pulito, vale a dire privo di tracce di tep@vere, residui di antiparassitari e di dissatba di ogni altra impurita;
- privo di odori e sapori anomali;

- aroma intenso e caratteristico.

CAMOMILLA

Descrizione:Si richiede camomilla tipo “prima”, capolini sfattiax. 30% del prodotto, di recente raccolta e pramhe.
Confezionamento:La camomilla deve essere fornita in bustine mosedia 2 gr.; in confezioni da 50 filtri 0 in baodd.
Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposizgenerali).

TISANA ALLE ERBE

Descrizione:Ingredienti: saccarosio, destrosio, sciroppo dcgsio disidratato, estratto di erbe (menta, carttantiglio,
biancospino, salvia, alloro).

Le confezioni devono presentarsi intatte e sigillatdevono rispondere ai requisiti previsti dalDeo/o 27.1.92 n. 109.
Confezionamento:confezioni secondo richiesta.

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

THE DETEINATO IN BUSTINE FILTRO

Descrizione:Disciplinato dal Decr. MINISAN 12.12.79 e s.neiintegrazioni.

Il prodotto & sottoposto a trattamento effettuatmliante il solvente diclorometano avente le cariatiche chimico -
fisiche e di purezza corrispondenti a quelle ptevikal decreto.

Il the deteinato deve avere le seguenti caratiemist

- non deve contenere piu dello 0,1% di caffeinerité a 100 parti di sostanza secca;

- il residuo massimo di diclorometano impiegata lfgstrazione della caffeina espresso come diotetano non deve
superare le 5 ppm;

- il tenore di umidita deve essere compresol Beeiil 10%.

Il prodotto deve riportare sulla confezione latsage dizione: "the deteinato".

Confezionamento:in bustine filtro.

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

PRODOTTI ORTICOLI DI IV GAMMA

Per quarta gamma si intendono tutti quei vegetak, freschi, vengono mondati, lavati, tagliati efeaionati in busta o

vaschetta pronti all'uso senza alcuna aggiuntamservanti.

Le buone prassi igieniche riguardanti i prodottjetali della IV gamma sono le seguenti:

- temperatura da 4° a 6° C ed umidita controllateadte lo stoccaggio delle materie prime;

- temperatura controllata nei locali di trasforneem e confezionamento;

- obbligo di selezione e mondatura delle materie@r

- prevenire le contaminazioni crociate durantealeotazioni, separando le linee del prodotto grezzemilavorato da
quelle del prodotto finito;

- mantenere la temperatura inferiore o uguale adtff@nte lo stoccaggio e il trasporto del prodbttio;

- data limite di consumo fissata uguale o inferiare/ giorni; durante questo periodo il prodotto elaispettare le
caratteristiche microbiologiche e igieniche speaite.

Disposizioni generali relative alla produzione:

Indicazioni obbligatorie: produttore - natura - origine - data di confezioento - data di scadenza.

Disposizioni generali relative al confezionamento:

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

In buste singole in polietilene, in flow — packoptile termosaldate

Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposizgenerali).
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FRUTTA FRESCA DI PRODUZIONE NAZIONALE O COMUNITARIA , BANANE DI PROVENIENZA
MERCATO EQUO E SOLIDALE, FRUTTA SECCA SGUSCIATA DI PRODUZIONE NAZIONALE,
COMUNITARIA, EXTRA-COMUNITARIA CAT. 1°

FRUTTA FRESCA

Riferimenti normativi:

- norme e regolamenti CEE di qualita per i prodattofrutticoli ed agrumari in vigore; L. 30.4.62283, art. 5 e s.m.i.

Disposizioni generali relative alla_gualita

| frutti devono essere: di 1° categoria; inteeinza lesioni; sani: sono esclusi i frutti affeti wharciume o che presentino

alterazioni tali da renderli inadatti al consumalify praticamente privi di sostanze estraneebilised in particolare senza

residui di fertilizzanti o antiparassitari;

privi di parassiti e di alterazioni dovute ai paitis privi di umidita esterna anormale; privi dilare e /o sapore estranei;

privi di attacchi da roditori; esenti da danni pooati dal gelo o dal sole, esenti da tracce di enuff

Disposizioni generali relative alla_classificazione

| frutti devono essere: maturi fisiologicamente;ag@nei alla categoria 1° di appartenenza: sonoectitisunicamente i

difetti strettamente pertinenti alla categoria phartenenza.

Disposizioni generali relative alla_calibrazione/altivar :

La calibrazione é determinata dal calibro massieltadezione normale all'asse del frutto.

Si richiede omogeneita nella calibrazione, cosiedeterminato dalle norme CEE.

- Mele gialle tipo golden: calibro superiore a 65;

- Mele rosse tipo stark, royal: calibro superioréba 5

- Pere tipo conference, abate, kaiser, williamsiboalsuperiore a 55;

- Pesche nettarine: calibro superiore a 51 mm di elison

- Albicocche: calibro superiore a 30 mm di diametro;

- Arance tipo Moro, Tarocco, Sanguinella, Navel:fwalinon inferiore a 8 per tutte le varieta;

- Clementine: calibro omogeneo da 5 a 6.

- Uva da tavola bianca o rossa tipo Italia, Redftimnagola

Disposizioni generali relative alla_presentaziorne

a) omogeneita: il contenuto di ogni imballaggio el@ssere omogeneo e comprendere frutti della steggae, varieta,
qualita ed avere un grado di maturazione uniforme;

b) confezionamento: i materiali utilizzati all'int® dell'imballaggio devono essere nuovi, pulitiaé da non provocare
alterazioni esterne o interne del prodotto; gli atdggi devono essere privi di ogni corpo estraneo.

Disposizioni generali relative alle_indicazioni esrne:

Ogni imballaggio deve recare, in caratteri raggaippu uno stesso lato, leggibili e visibili daterno, le indicazioni

seguenti:

a) identificazione: imballatore e/o spedizioniere;

b) natura del prodotto: designazione della spesgdl prodotto non €& visibile dall'esterno, salws pfrutti per i quali tale
designazione & obbligatoria in tutti i casi; deneazione della varieta per le arance, albicocchde,npere, pesche,
nettarine, prugne, uva da tavola; designaziondigteper limoni, clementine, banane e meloni;

c) origine del prodotto: paese d'origine, zonarddpzione o denominazione nazionale, regional@léoc

d) caratteristiche commerciali: categoria e calibro

e) se del caso, indicazioni dellimpiego di un dgeconservante di superficie, in conformita allgalamentazione
comunitaria in materia;

f) se del caso, deverdizzazione per gli agrumi.

In applicazione al Reg. CEE 2092/91 e s.m.i., recaorme in materia di produzione agricola con metbiologico dei

prodotti vegetali non trasformati, sulla eticheitat dei prodotti va apposta la indicazione agguantdli conformita

"Agricoltura biologica - Regime controllo CEE".

La frutta derivante da produzione agricola con metda agricoltura integrata, dovra riportare irclegtta il metodo

utilizzato, I' azienda produttrice ed il marchicagipartenenza.

Le varieta richieste sono le seguenti: albicoc@rance, banane, ciliegie, clementine, fragole, klimioni, mandarini,

mele, meloni, nettarine, pere, pesche, susine, uva.

La frutta fresca deve essere fornita secondo tacstalita di cui al sottoesteso calendario:

GENNAIO Arance, banane, mandaranci, mandarini, mele, pere
FEBBRAIO Arance, banane, mandaranci, mandarini, mele, pere
MARZO Arance, banane, mele, pere

APRILE Arance, banane, mele, pere

MAGGIO Banane, mele, pere, fragole

GIUGNO Banane, albicocche, pesche, susine, mele, pere
LUGLIO Banane, mele, pere, albicocche, pesche, susingngru
AGOSTO Banane, mele, pere, albicocche, pesche, susingngru
SETTEMBRE Banane, mele, pere, pesche, uva, prugne
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OTTOBRE Banane, mandaranci, mandarini, mele, pere, uva
NOVEMBRE Arance, banane, mandaranci, mandarini, mele, pere
DICEMBRE | Arance, banane, mandaranci, mandarini, mele, pere

BANANE

Descrizione: Grado o livello di maturazione: colorazione compleblore giallo con punte verdi.

Il frutto deve essere sodo, intero, sano. Sonaisisicbrodotti affetti da marciume o che presentiterazioni tali da
renderli inadatti al consumo.

Condizione del frutto: esenti da parassiti, cquedluncolo intatto, senza piegature né infeziongifivm e senza tracce di
disseccamento, prive di malformazioni o ammaccature

Caratteristiche medie singolo pezzo: minimo pezzati30 gr.

Forma per confezione: casse cartone e/o sacchastiqa.

FRUTTA SECCA SGUSCIATA

| prodotti non devono presentare segni tipici thr@zione né per odore, né per consistenza, ngapere, né per attacco da
infestanti, né per attacco batterico. Si richiedétéd secca non trattata con anidride solforosaa sali e proveniente
esclusivamente da coltivazioni mediterranee.

Varieta richieste: pinoli, noci, nocciole, mandorle

Disposizioni generali relative alla produzione:

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

FRUTTA DI IV GAMMA
Tipologia di frutta:
1) mela - ingredienti;: mela rossa a spicchi, meldayekpicchi
2) mela/uva — ingredienti: mela rossa a spicchi e/mmialla a spicchi e acini di una rossa e/o bianca
3) macedonia di frutta: ananas, arancia, mela, uwaosdi limone. Frutta variabile a seconda dellgistze.
Antiossidante: acido ascorbico (vitamina C) e/ccsudi limone
Il prodotto deve essere conservato tra + 2°C eCt 4°
Confezionamento:sacchetti da 70 gr. — 80 gr. e 100 gr. o vascletteilm termosaldato da gr. 100.
Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposizgenerali).

ALIMENTI VEGETALI CONSERVATI

L'etichettatura e gli imballaggi (vedi disposizig@nerali).
Tutta la produzione deve essere effettuata seclengerme di buona fabbricazione.

CAPPERI SOTTO SALE

Descrizione Provenienza Sicilia, di piccole dimensioni.

Il sale di conservazione deve essere integro gpresentare zone di umidita.

| vegetali devono essere maturi, sani, freschi,laeati, privi di larve, insetti, difetti dovuti malattie, e devono presentare
il caratteristico colore odore e sapore; il liquitiggoverno non deve presentare crescite di muéftire alterazioni.
Confezionamento:ll prodotto pud essere contenuto in vetro o in Bastdgnata.

| contenitori, non devono presentare difetti e devpossedere i requisiti previsti dalla L. 30.416283 e s.m.i. ®ecr.
MINISAN 21.3.73 e s.m.i..

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

VEGETALI SOTT'OLIO

Descrizione | prodotti devono essere interi, sani e pulitpyenienti dall'ultimo raccolto. Devono essere &toin acqua
calda per alcuni minuti per inattivare gli enzimiemdere uniforme il colore.

Il liquido di governo deve essere costituito daodli oliva o di semi monogerme di buona qualitarieinpimento dei
contenitori deve avvenire in modo asettico pretégilizzazione, seguita da un rapido abbattimemitedemperature a 35-
40°C.

Indicazioni obbligatorie: produttore - origine - peso netto - peso sgoatiol

Confezionamento:scatole (banda stagnata E42) o contenitori in vetro

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

POMODORI PELATI, PASSATA E POLPA DI POMODORO
Descrizione:| prodotti di origine nazionale devono essererattieutilizzando pomodori freschi, sani, integniiypdi larve
e insetti, di difetti dovuti a malattie, di additidi aromatizzanti artificiali, di sostanze consanti, di condimenti grassi, di
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coloranti, maturi e ben lavati. Odore carattezistdi pomodoro fresco. Sapore dolce, non acidaecdipli pomodoro
maturo, senza retrogusti estranei o sapori di cotto

La denominazione “pomodori pelati” & riservata airpdori di tipo lungo privati della buccia, senzatpverdi, giallastre
0 ammalate.

| pelati devono essere di qualita superiore coattanstiche previste dalla normativa vigente cesgdello sgocciolato
non inferiore al 70% del peso netto (per recipidntontenuto netto non superiore a gr. 40 e nononaiel 65% negli altri
casi) e il residuo secco al netto di sale aggimetoinferiore al 4%.

La denominazione "passata di pomodoro” € deriveati trasformazione del pomodoro e riservata atiptto ottenuto
dalla spremitura diretta del pomodoro fresco (24.6.04 n. 157 e s.m.i.). Non deve contenere besmmi.

Devono possedere i requisiti minimi previsti dall'@ del D.P.R. 11.4.75 n. 428 e s.m.i.

Le confezioni dovranno essere pulite, non arruggimion ammaccate, non bombate, riportare in clidgadata di scadenza
e il codice, impresso nel fondello, leggibile (183262; DM 18.2.84 e s.m.i.).

La banda stagnata deve possedere i requisiti pirdaisDecr. Minisan 13.07.95 e s.m.i..

Ogni contenitore deve riportare tutte le indicakipreviste dal D.P.R. n. 327/80, art. 64ecr. L.vo 27.1.92 n. 109 e
S.Mm.i..

Confezionamento:scatole in banda stagnata o tetrapak.

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

OLIVE VERDI E NERE DENOCCIOLATE IN SALAMOIA

Descrizione | prodotti devono essere interi, sani e pulitpyenienti dall'ultimo raccolto.ll liquido di goveo deve essere
costituito da acqua e sale con assenza anidrideresd. Il riempimento dei contenitori deve avvenin modo asettico
previa sterilizzazione, seguita da un rapido abhatito delle temperature a 35-40°C.

Indicazioni obbligatorie: produttore - origine - peso netto - peso sgoatiol

Confezionamento:scatole (banda stagnata E42) o altro.

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

CONFETTURA EXTRA DI FRUTTA

Descrizione Il prodotto deve essere ottenuto da frutti frgsehni, esenti da qualsiasi alterazione, giuntgr@do di
maturazione adeguato; preparato a regola d'arteosservanza della vigente normativa nazionale e.@kRra essere
preparato con una delle seguenti varieta di frattsicocche, pesche, ciliegie, fragole.

Non &€ ammesso il tipo di confettura mista. La palplzzata non dovra essere inferiore a 45 gr.J8€ gr. di prodotto
finito. Non € ammessa la presenza di anidride smfn

Confezionamento:contenitori monodose da gr. 25 e in confezioni 0@ &r.

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

ALIMENTI VEGETALI CONSERVATI PRONTI ALL'USO

Descrizione:Gli ortaggi e i legumi devono essere conservatilguido di governo costituito da acqua e sale.
Varieta richieste: fagiolini, piselli, ceci, cangll| fagioli borlotti, mais.

Confezionamento:in buste di plastica con apertura a strappo o iattanda stagnata

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

FUNGHI SECCHI

Descrizione: Con la denominazione di "secchi", possono essesti jn commercio appartenenti alle seguenti specie
varieta:

a) Boletus edulis e relativo gruppo

b) tutte le specie di Cantharellus

¢) Agaricus bisporus

d) Marasmius oreades

e) Auricularia auricula-judae

E' obbligatorio nell'etichettatura dei secchi laiale "contenuto conforme alle legge”.

Il valore di umidita del prodotto preimballato npud essere superiore al 12% piu 0 meno 2m/m.

Confezionamento: Devono portare sulla confezione chiusa con almeetardi una facciata trasparente, l'indicazione
facilmente visibile del nome scientifico del fungantenuto.

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

MAIONESE

Descrizione:Ingredienti: olio vegetale, acqua, tuorlo d’uoaceto, senape, zucchero, amido modificato, saidifiaante:
acido citrico, conservante.

Caratteristiche: salsa uniforme, cremosa.

Colore: giallo, tipico del prodotto.

Odore, sapore: delicato, agro.

Ph: 3,3-3,6

Acidita: 0,4 -0,5 %
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Confezionamento:vasetti in vetro, tubi 0 monodose in buste singplel 2 circa.
Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposizgenerali).

FRUTTA SCIROPPATA

Descrizione | frutti devono presentarsi sani ed integri.iduido di governo deve essere costituito da acqmacehero. Il
riempimento dei contenitori deve avvenire in modettico previa sterilizzazione, seguita da un ragidbattimento delle
temperature a 35-40°C.

Indicazioni obbligatorie: produttore - origine - peso netto - peso sgoatiol

Confezionamento:scatole (banda stagnata E42) da 400gr. o secocliesta.

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

MOUSSE DI FRUTTA

Descrizione:Purea di polpa di frutta, senza aggiunta di zuaghesploranti e conservanti. Senza residui di pesiti
Polpa compatta fine ed omogenea, ottenuta coarnatito termico stabilizzante.

Varieta richieste: a scelta.

Confezionamento Vaschette da gr. 100 in monoporzione.

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

ORTAGGI SOTT'ACETO

Descrizione | prodotti devono presentarsi integri. Devonoceessscottati in acqua calda per alcuni minuti pattivare gli
enzimi e rendere uniforme il colore.

Il liquido di governo deve essere costituito datad#anco di vino di buona qualita. Il iempimentei contenitori deve
avvenire in modo asettico previa sterilizzaziomgusta da un rapido abbattimento delle temperat88-40°C.

Indicazioni obbligatorie: produttore - origine - peso netto - peso sgoatiol

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

PRODOTTI SURGELATI — CONGELATI

Caratteristiche generali:
Gli alimenti surgelati devono essere preparatifexionati e trasportati in conformita alle normgerti: D.Lvo 27.1.92
n. 110 e s.m.i.; Decr. Minindustria 25.9.95 n. 498 m.i..

In particolare si ricorda che le confezioni devono:

- avere caratteristiche idonee ad assicurare pratezielle caratteristiche organolettiche e quali¢atiel prodotto;

- proteggere il prodotto da contaminazioni batterietta qualunque altra fonte di insudiciamento;

- impedire il piu possibile la disidratazione e larpeabilita a gas;

- non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee.

| prodotti:

- devono essere conformi alle norme CEE per quagtarda I'aspetto igienico-sanitario, la qualitalelehaterie prime
impiegate e le procedure di lavorazione;

- non devono presentare segni comprovanti di un asequarziale o totale scongelamento,

- quali formazioni di cristalli di ghiaccio sulla garpiu esterna della confezione;

- non devono presentare alterazioni di colore, odmapore, bruciature da freddo,

- asciugamento delle superfici da freddo con consgguspugnosita, parziali decongelazioni, ammuffitnerfenomeni
di putrefazione;

- deve essere dichiarata la zona di provenienzgezzatura deve essere omogenea e costante.

Durante il trasporto il prodotto deve essere marttemlla temperatura di — 18 °C (D.Lvo 110/92, dit. sono tollerate

brevi fluttuazioni verso I'alto non superiori a G2

Confezionamento:gli alimenti surgelati, in base al D.Lvo 27.1.92140, devono essere in confezioni originali chidak

fabbricante o dal confezionatore e preparate caenmée idoneo a proteggere il prodotto dalle comiteazioni microbiche

di altro genere, e dalla disidratazione. Sulle emithi devono essere riportate le indicazioni fmtevidal Decr. L.vo

27.1.92 n. 109 e dal D.Lvo 27.1.92 n. 110.

| prodotti devono giungere nella cucina in perfestato di surgelazione. Lo scongelamento deve eeeffettuato

lentamente, in cella frigorifera, a temperaturé®fi4°C nelle confezioni originali o comunque praegdo I'alimento da

inquinamenti ambientali, per un tempo necessadp@zionato alle dimensioni delle confezioni.

PRODOTTI ORTICOLI CONGELATI E SURGELATI

Caratteristiche generali:

- I'aspetto degli ortaggi deve risultare il piu pibde omogeneo per quanto riguarda il colore,dazatura ed il grado di
integrita, non devono essere presenti coloraziopimale o sostanze o corpi estranei o insetti celanframmenti di
insetti, non devono esservi tracce di infestazibeeoditori;
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- non devono essere presenti vegetali estranechiladato, unita fessurate pit 0 meno profondamaniga parzialmente
spezzate, unita rotte, unita eccessivamente muailla o parti di esse decolorate 0 macchiate, @avit@ezite;

- devono essere assenti in qualsiasi momento rg@nismi in grado di svilupparsi in condizioni notivd conservazione
e non devono essere presenti sostanze prodottecdaganismi in quantita da costituire pericolo [esalute;

- il prodotto deve essere trattato in modo talesithro state distrutte tutte le spore batteriche;

- non vi deve essere presenza di grani spuntatjynto riguarda piselli e fagioli;

- non vi deve essere presenza di unita non capitezeer quanto riguarda zucchine, carote, aspdeagilini;

- i fitofarmaci residui devono essere contenutilimeiti previsti dalle norme vigenti;

- le confezioni devono contenere la quantita detlptto indicata, con una tolleranza del 2% in peso;

- non sono consentite aggiunte di additivi.

Le varieta richieste sono: asparagi, bietole, bolatt, carciofi, carote rondelle, carotine babayalfiore a rosette, erbette,

fagiolini fini, fagioli, patate, piselli, spinactucchine, mais sgranato, carciofi.

PATATE A SPICCHI PREFRITTE

Descrizione:Le patate surgelate a spicchi sono ottenute deepdt varieta opportunamente selezionate, sbecdegliate
in quarti, prefritte in solo olio vegetale e suagel

Sono considerati difetti: unita macchiate e macdhielore anomalo; frammenti di patate;

presenza di bucce.

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

PRODOTTI DI PASTIFICIO CONGELATI O SURGELATI

PASTA PER SFOGLIA

Descrizione: Pasta sfoglia per preparare prodotti da forndis#llgrodotto deve essere ottenuto esclusivameaotefarina
di grano tenero tipo "00", burro, acqua e sale.

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

PASTA PER LASAGNE

Descrizione: Ingredienti: granito di grano tenero, semola d@ingr duro, uova fresche pastorizzate (200%), acspiaaci
freschi 6% (se verdi), sale.

Sfoglie di pasta all'uovo, di dimensioni atte #iiggiamento in teglie Gastronorm. La sfoglia d@ater essere infornata
direttamente, senza preventivo passaggio in acollenke.

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

RAVIOLI DI CARNE

Descrizione: Il prodotto deve prestarsi ad essere consumatassimtto che in brodo; il formato deve quindi essen

formato intermedio.

La precottura deve essere tale da garantire diertteuna buona cottura con solo ulteriori due mifiutltimatura.

Si richiedono i seguenti ingredienti:

- Pasta (semola di grano duro, uova fresche paztbe, acqua e sale);

- Ripieno (carne bovine e avicunicola, formaggiargr, pangrattato, ortaggi, uova fresche pastdezgale e spezie). Le
percentuali degli ingredienti devono seguire I'oadgui riportato.

| ravioli devono essere esenti da additivi in geret in particolare da coloranti e conservanpirdidotto deve riportare

chiaramente gli ingredienti utilizzati.

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

RAVIOLI MAGRI

Descrizione:ll prodotto deve prestarsi ad essere consumatatasci

Si richiedono i seguenti ingredienti:

- Pasta: semola di grano duro, uova fresche pazg#ie , acqua e sale.

- Ripieno: ricotta vaccina senza conservanti amtintativi (55%), spinaci freschi, parmigiano reggi, pangrattato, uova
fresche pastorizzate, sale e spezie.

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

GNOCCHI DI PATATE

Descrizione Il prodotto deve essere composto in ordine deergs di peso da: patate fresche o congelateafdiigrano
tenero, sale (massimo 4% sulla sostanza secca)etcentuale dei diversi ingredienti dovra garantaletermine delle
operazioni di cucinatura, il mantenimento dellarfaroriginale, di non disfarsi né diventare collosi.

Il prodotto deve essere privo di corpi estraneiiefouri ed essere esente da antiossidanti, emalsidbdi qualsiasi genere,
esaltatori di sapidita, coloranti e conservanti.i@pianti di produzione e di confezionamento dovra essere del tipo " a
ciclo chiuso ed automizzato”, al fine di garanta@eminor manipolazione possibile ed ottenere pridbdodn caratteristiche
batteriologiche ottimali. Il prodotto deve prestard essere consumato asciutto; il formato devedjd@ssere consono allo
sScopo.
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La precottura deve essere tale da garantire diertteuna buona cottura con solo ulteriori due mifiutltimatura.
Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposizgenerali).

TROFIE

Descrizione:Prodotto di forma a bastoncino avvitato, dal oelbianco.

Prodotte con farina di grano tenero tipo “00”, aaogsale, assenza di conservanti.
Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposizigenerali).

PREPARATO PER GNOCCHI ALLA ROMANA
Descrizione il prodotto deve essere ottenuto dalla lavorazidin una miscela di acqua, semola di grano durte la
scremato in polvere, sale, uova, grassi di origimenale, glutine, aromi, conservante:acido ascorbic
La cottura prosegue in forno disponendo i discBtala su placche da forno e cospargendoli di fogwagrattugiato e
fiocchi di burro.
Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposizgemnerali).

ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE

CARNI REFRIGERATE (bovine - avicunicole - avicole -equine)

Condizioni generali delle carni bovine

in aggiunta ai requisiti obbligatori definiti dalformativa europea e nazionale in vigore, relatiV@lanentazione degli

animali, al benessedei medesimi in allevamento e alla macellazionellatura dei tagli anatomici, le carni devono:

- soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilang&nica e presentare in ogni sua parte il mardeita visita sanitaria e
di classifica;

- provenire da allevamenti nazionali o CEE e da Btaénti riconosciuti CEE;

- presentare grana fine, colorito brillante, colopeen-rosso, tessuto adiposo compatto e di col@mcbicandido, ben
disposto fra i fasci muscolari che assumono aspettmezzato, marezzatura media, consistenza padesstura
abbastanza compatta;

- presentare caratteristiche igieniche ottime, asseinalterazioni microbiche e fungine;possederenbucaratteristiche
microbiologiche (vedi tabella limiti di contaminarie).

- essere priva di sostanze ad attivita antibattesi@amabolizzante e dei loro prodotti di trasformagiononché di altre
sostanze che si trasmettano alle carni e possareeraialla salute umana, come definito dalle namwigore.

Etichettatura: deve essere conforme ai Reg. CE n° 1760 - 1826/2&¥5/2007 e s.m.i., Decr. MI.P.A.F 30.08.2000

(Sistema obbligatorio e facoltativo di etichettatdella carne bovina) e D. Lvo n. 109/92 e s.m.i..

Inoltre deve indicare denominazione della spegigativo taglio anatomico, categoria commercialkedearni (es. bovino

adulto), sede dello stabilimento di produzione/eaidnamento, riproduzione del bollo sanitario CHte ddentifica il

laboratorio di sezionamento "S" o "P", in conforton le legislazioni vigenti;

- deve essere dichiarata la data di macellazion@cheleve essere superiore a giorni 6/8;

- deve essere dichiarata I'assenza di estrogeni;

- deve essere trasportata secondo le disposiziom).éeR. 26.3.80 n. 327 e s.m.i., con temperaturarde il trasporto tra
i-1°e +7°C;

- deve essere conservata sino al momento della aatttemperatura compresa tra + 0°C e + 4°C.

CARNE DI BOVINO ADULTO VITELLONE FRESCO, CONFEZIONA TO SOTTOVUOTO A FILIERA
TRACCIATA

Bovino tradizionale piemontese

Descrizione Le carni (prodotto tradizionale italiano, a file tracciata/certificata inserito nell’elenco apmto dal
Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e festali) - razza da carne - devono provenire darbodi razza
piemontese, iscritti al libro Genealogico Nazionaddlevati nel rispetto di Disciplinari di produzie volontaria e a
disciplinari di etichettatura volontaria debitamerdutorizzati dal MI.P.A.F. (Reg. CE 1760/2000 Decr. MI.P.A.F
30.08.2000 e s.m.i.).

Le carni devono provenire da macelli e laboratérsezionamento nazionali con riconoscimento CEEsgondenti alla
legislazione vigente. Sono ricavate da soggettitiime condizioni di nutrizione, buona conformazodi eta massima di
18/20 mesi e da carcasse assimilabili alle cla&sieReon tenore di grasso non superiore alla ¢lessione U/2.

| tagli da fornire, ricavati dalla coscia sono:dgsottofesa squadrata con magatello, noce conséseé di geretto, pesce,
spinacino (fiocco), scamone.

| tagli ricavati dall'anteriore sono: fesone di l@paquadrato senza altre masse muscolari; reehzasla parte distale del
collo e con muscoli intercostali di altezza massiuin& cm. | tagli devono essere accuratamenteatiifé mondati del
grasso, del connettivo di copertura e da cartilsigtfireale senz'osso deve essere rifilato coraptente da ogni residuo di
sangue e da frammenti della vena giugulare.

CARNE DI BOVINO ADULTO VITELLONE FRESCO, CONFEZIONA TO SOTTOVUOTO A FILIERA
CERTIFICATA _(UNI 10939 sistemi di rintracciabilita’ nelle filie agroalimentari)
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Fatti salvi i requisiti e le condizioni specificaper le carni bovine a filiera tracciata deve essgarantita la completa
rintracciabilita del prodotto lungo la filiera praitiva attraverso un sistema organizzato e documem@itto a contribuire
alla garanzia delle caratteristiche igienico saigtal fine di assicurare criteri di trasparenziceirezza verso il mercato.

CARNE DI BOVINO ADULTO VITELLONE FRESCO, CONFEZION ATO SOTTOVUOTO

Convenzionale

Fatte salve le condizioni generali - alimenti dgore animale - carni, devono essere carni proveniga animali non
appartenenti alla categoria vitelli ai sensi dell#.4.64 n. 171 art. 2, L. 21.12.99 n. 526 eis.m.

Deve essere dichiarata I'eta dell'animale che dssere al massimo di 18/20 mesi.

Deve essere dichiarata I'appartenenza delle cardag®vino adulto alla categoria A ed E secondwolanativa in vigore.
Le carni sottovuoto devono possedere i requisiticeogici previsti per le carni non confezionate.

Il colore della carne, rosso scuro finché la coiofez € integra, deve ritornare rosso brillante a@spoco tempo
dall'apertura dell'involucro.

CARNE TRITA DI BOVINO ADULTO

Convenzionale- A filiera tracciata — A filiera certificata - (vedere carne di bovino adulto vitellone).

Fatte salve le condizioni generali - alimenti dgore animale — carni e le specifiche relative @66, 67, 68 deve essere

confezionata sottovuoto.

Deve possedere i requisiti previsti dal D.L. 6/71/0 193 e dal Decr.Lvo 25.02.2000 n.71 e s.m.i.

In particolare deve:

- eta dell'animale 18-20 mesi;- possedere buonetedstiche microbiologiche;

- non essere stata trattata con conservanti o sestdateza mantenere il colore;- contenere una dgaaditgrasso inferiore
al 12 - 15%;- contenere parti connettivali macinatequantita non superiore al 3%;- non deve comefieammenti
ossei;- essere preparata dal taglio di carne pieef/tabella paragrafo “Condizioni generali delterd bovine”);

- essere mantenuta in cella a temperatura fra giiG*2°C;- non € ammessa la presenza di visceri.

Per la fornitura di carne trita la stessa dovraasigpere alla categoria denominata “MAGRA”, peradovra contenere

una percentuale di grasso inferiore al 9%.

CARNE DI VITELLO FRESCO, A FILIERA TRACCIATA/CERTIF ICATA, CONFEZIONATO SOTTOVUOTO
Bovino tradizionale piemontese

Descrizione Le carni (prodotto tradizionale italiano, a dila tracciata/certificata inserito nell’elenco ap@to dal
Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e festali) - razza da carne - devono provenire darbascritti al libro
Genealogico Nazionale, allevati nel rispetto didipinari di produzione volontaria e a disciplinati etichettatura
volontaria debitamente autorizzati dal MI.P.A.FeRCE 1760/2000 DBecr. MI.P.A.F 30.08.2000 e s.m.i.).

Le carni devono provenire da impianti di macellagice sezionamento nazionali con riconoscimento €EiSpondenti
alla legislazione vigente.

Devono derivare da vitelli di I° qualita allevaécondo le disposizioni vigenti, alimentati solatd, di eta non superiore a
10/12 mesi, di peso vivo non superiore a Kg. 280, tonformati, sistema muscolare ben carnoso, etcbdine.

Sono escluse le carni scure, sode, secche (D.Fdbk=DFirm - Dry) e poco colorite, molli, sierod.§.E. = Pale - Soft -
Exudative).

L'imballaggio deve essere conforme a quanto cidatita vigente normativa.

Gli imballaggi secondari dovranno essere nuovi, ammaccati, non bagnati, né con segni di incuriiimpilamento e

nel facchinaggio.

CARNE DI VITELLO FRESCO, CONFEZIONATO SOTTOVUOTO

Descrizione:Per condizioni generali vedi "bovino adulto freésco

Deve essere dichiarata I'eta dell'animale che dmgere al massimo di 10/12 mesi.

Inoltre deve presentare le seguenti caratteristiche

- non deve aver subito azione di sostanze estrogene;

- la carne deve essere di colore bianco - rosateraei grana fine , con grasso di aspetto bieswsistente, di odore
latteo;

- deve provenire da bestie che non abbiano supetatoeinto Kg. di peso.

SUINO DISOSSATO IN CONFEZIONI SOTTOVUOTO

Descrizione Lonza di suino - tagli confezionati sottovuoto.

Condizioni generali:

- deve soddisfare le vigenti disposizioni per lgileinza igienica ai sensi della L. n.283 del 3R46s.m.i.;

- deve provenire da allevamenti nazionali o CER énpianti di macellazione e di sezionamento coanoscimento CEE;

- provenire da animali non trattati con sostanzeamali e/o anabolizzanti, con residui fitofarmamngdicinali, ecc. entro i
limiti secondo la vigente normativa nazionale e CEE

- deve presentare colore roseo, aspetto vellugaama molto fine, tessitura compatta, consisteastoga al tatto e
venatura scarsa;
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- deve essere trasportata secondo le disposizébm.€.R. n.327 26.3.80 e s.m.i, con temperaturarde il trasporto tra i -
1°ei+7°C;

- presentare caratteristiche igieniche ottime, rass€i alterazioni microbiche e fungine;

- deve essere disossato e in confezioni sottoyuoto

- deve possedere buone caratteristiche microbichegi

- deve avere carne compatta e non eccessivameida omilassata.

LONZA DI SUINO DISOSSATA

A filiera controllata

Descrizione Il prodotto deve essere ricavato da carcasseiuii allevati secondo i disciplinari di produziodel Prosciutto
di Parma L. n. 26/90 e D.M. n. 253/93 e del Praszi8an Daniele L. 14.2.90 n. 30 e Decr. 16.2.9298 e s.m.i..

Il prodotto & costituito dal muscolo lunghissimd derso corrispondente alle vertebre lombari e @lieertebre dorsali,
privo del grasso e di altri elementi muscolaridua quelli intercostali. Deve essere priva di infizioni adipose grossolane.
| tagli dovranno essere accuratamente rifilatiatiadal grasso e dal connettivo di copertura, prahtaglio. La sezione,
ovale, deve presentare larghezza di cm 11-12 ssepedi cm 7-8 del peso compreso tra 4 e 5 Kg.

CARNI AVICUNICOLE FRESCHE REFRIGERATE

Condizioni generalt

devono essere sempre freschi, appartenere allaeCiAs - Reg. CEE 1906/90 e Reg. CE

1234/2007 e s.m.i.,

devono provenire da animali allevati a terra irewmenti nazionali che offrano garanzie dal punteista sanitario,
nutrendoli con mangimi vegetali no OGM;

devono essere macellati e lavorati presso stabilimeonosciuti idonei secondo le normative vigent

devono soddisfare le vigenti disposizioni per Igilginza igienica ai sensi della L. n. 283 del 3%R4 Reg. CE 852/2004,

Reg. CE 853/2004, Reg. CEE 1906/90, Decr. Lvo 641h.193 (attuazione della direttiva 2004/41/Clatired ai controlli

in materia di sicurezza alimentare e applicaziogierelgolamenti comunitari nel medesimo settoreM.DL0.9.99 n. 465 e

S.m.i.

Allevamento:

-convenzionale;

-estensivo al coperto: (polli);

-biologico.

- sulle confezioni deve essere riportato il bollo CE;

- le carni devono provenire da animali sani in ottistato di nutrizione, conservazione,

- macellati recentemente e conservati a temperatuedrijerazione (+2°C - + 4°C);

- le carni devono essere prive di estrogeni, di sastad attivita batterica o anabolizzanti e des jomodotti di
trasformazione, nonché di altre sostanze chesiettono alle carni e possono nuocere alla salotna (Reg. CEE/UE
270/97 — D.L. 118/92 s.m.i.), né residui di antgssitari;

- la conservazione non deve essere stata trattatead@zioni ionizzanti, antibiotici o conservantimici;

- le confezioni non devono contenere liquido di sgaemento;

- itagli devono essere confezionati sottovuoto atiosfera protettiva;

- essere di colorito bianco-rosa (carni avicole)sato tendente al rosso (carne di coniglio), di lautonsistenza, non
flaccida, non infiltrata di sierosita;

- deve essere conservata e trasportata a una teorpezampresa tra -1°C e +4°C secondo normativentéeg

Etichettatura: Ord. Min. Salute 26.8.05 (Misure di polizia vétaria in materia di malattie infettive e diffusidei volatili

da cortile) e s.m.i.

Imballaggi: i regolamenti CEE richiedono che i materiali di ellggio debbano essere trasparenti ed incolistenti a

sufficienza per proteggere i contenuti durante lanipolazione e il trasporto; essi non devono aléeriacaratteri

organolettici della carne o cedere sostanze peseol

POLLI A BUSTO

Descrizione Il prodotto deve essere ricavato da carcasselth pomestico (Gallus domesticus) con punta dstkrno
flessibile, macellati e sezionati in impianti ingsesso di bollo CEE, e conformi al Reg. CEE n. 1BB&el rispetto delle
norme vigenti. | polli dovranno essere "pronti feercottura”, completamente spennati, spiumati,atigeati, eviscerati,
senza graffi e ferite, senza testa, collo, zamyeriora, gozzo e con assenza di fatti ossidathemorragie. La pelle deve
essere pulita, elastica, non disseccata, senza pennaimepisenza soluzione di continuita né ecchimosblerazioni
anomale. Il prodotto deve appartenere alla claa8edi buona conformazione e di adeguata maturita.
Confezionamento ed etichettatura

data di confezionamento; nome della ditta procwéte sede dello stabilimento di produzione;

Etichettatura: vedi disposizioni e condizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni e condizioni generali.

COSCE - FUSI - SOVRACOSCE DI POLLO
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Descrizione Ricavate da carcasse di pollo domestico(Gallumedticus) con punta dello sterno flessibile, matie#
sezionati in impianti in possesso di bollo CEEpaformi al Reg. CEE n. 1538/91. Devono provenirea@asse di classe
“A”. Le due sezionature devono essere effettuateoimispondenza delle articolazioni. Il prodottoreleessere esente da
fratture dell'osso, edemi, ematomi, ecchimosi; tuetettato e privo di pelle eccedente la parte@aniia. La pelle deve
essere di spessore fine, pulita, elastica, delreada paglierino a giallo chiaro, senza penne, miinpiume. Le carni
devono essere completamente dissanguate, di cblaneo rosato, consistenza soda ben aderentesall'dsgrasso
sottocutaneo in giusta quantita deve essere urgiorente distribuito.

Cosce costituite da femore, tibia e fibula, unitamerita enuscolatura che le ricopre. La grammatura desgere compresa
tra 220 e 250 gl.a grammatura si intente essenziale.

Fusi: costituite daibia e fibula,unitamente alla muscolatura cheidepre. La grammatura deve essere compresa tra 140
160 gr..La grammatura si intende essenziale.

Sovracoscecostituite dal femoreunitamente alla muscolatura che le ricopre. La gnatara deve essere compresa tra
150 e 170 gr. senza tolleranza.

Confezionamento i regolamenti CEE richiedono che i materialiimiballaggio debbano essere trasparenti ed incolori,
resistenti a sufficienza per proteggere i contedutante la manipolazione e il trasporto; essi @evono alterare i caratteri
organolettici della carne o cedere sostanze peseol

Etichettatura: vedi disposizioni e condizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni e condizioni generali

FESA DI TACCHINO MASCHIO

Descrizione Il prodotto & costituito dai muscoli pettoralefimdo e superficiale, senza muscolo corrispondaifdeprima
falange delle ali, appartenente alla classe “A"REEE 1906/90 e succ.). Toelettatura completa, prodotto privo di
parti ossee, cartilagini, parti legamentose e assdnfatti ossidativi. Sono escluse soffusioni er@giche e caratteristiche
organolettiche alterate. Il prodotto dovra provema impianto di macellazione e sezionamento @amdscimento CEE.
Etichettatura: vedi disposizioni e condizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni e condizioni generali.

CARNE TRITA DI TACCHINO/POLLO/LONZA

Descrizione:vedere caratteristiche generali delle carni avimla e della carne di suino.

Deve essere confezionata sottovuoto.

Deve possedere requisiti previsti dal D.L. n.19B80#e11.2007, dal D.L. n. 71 del 25.02.2000 e iyREE 853/2004.
In particolare deve:

- possedere buone caratteristiche microbiologiche;

- non deve contenere frammenti ossei;

- essere mantenuta in cella a temperatura fra gli902 C.

Etichettatura: vedi disposizioni e condizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni e condizioni generali.

PETTO DI POLLO SENZ' OSSO DA GR. 350 CIRCA

Descrizione Ricavati da carcasse di pollo domestico con pdeti sterno flessibile (non ossificata). Reg. CEE8/91 -
macellati e sezionati in impianti in possesso did@EE. Devono provenire da carcasse di classeé/&bstituiti da soli
muscoli pettorali senz'osso, senza forcella, sestemo e parti cartillaginee, senza residui di sanhgmatomi, edemi,
ecchimosi.

Confezionamento ogni petto di pollo deve essere confezionataaischetta propria, avvolta in film plastico ben anes
Etichettatura: vedi disposizioni e condizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni e condizioni generali.

CONIGLIO

Descrizione | conigli devono essere "pronti per la cotturedmpletamente spellati, dissanguati, eviscerati, testa, reni
in sede, fegato e cuore levati; con assenza di,di&lti ossidativi, graffi, ferite, ematomi. Il @uotto deve essere allevato e
macellato in Italia e riportare il marchio "qualigoniglio italiano” (D.M. 408/1982), il lotto di neaellazione e
confezionamento.

Confezionamento ogni coniglio dovra essere confezionato singotar®a in involucro protettivo impermeabile sigillato
riportare il peso netto e le diciture di legge.

Le carni di coniglio devono essere contrassegnateun bollo a placca recante, in caratteri penfettate leggibili ed
indelebili, da un lato il nome del comune, la deim@mione della ditta produttrice e la sede delib#imento.

Puo essere richiesto coniglio disossato.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni generali.

AGNELLO DA LATTE
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Descrizione Le carni devono essere fornite in mezzene sessta,tzampe e frattaglie; conforme alla normatigente
nazionale e CEE; provenire da animali in buonoostiit nutrizione, di buona conformazione, con graabbondante
intorno ai reni ma scarso nel corpo; nutriti esefaimente con latte materno; esclusi animali immatur

Confezionamento il prodotto deve essere confezionato singolarméntmaniera tale da garantire idonea protezione
igienica ai fini del trasporto.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni generali.

FESA DI TACCHINO ARROSTO

Descrizione ingredienti: senza aggiunta di polifosfati e fafitglutine e derivati del latte.

Il prodotto é ricavato da fesa di tacchino disasss¢nza pelle, trattata con aromi e saline e abftano a vapore (tipo
prosciutto cotto).

Confezionamento Preconfezionata sottovuoto in pezzi. Ogni pezaardindicare peso netto e diciture di legge.
Etichettatura: vedi disposizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni generali.

BRESAOLA DELLA VALTELLINA PUNTA D'ANCA

Prodotto tipico

Descrizione Prodotto esclusivamente con carne bovina ricadatataglio anatomico fesa e in particolare dellassa
muscolare cosiddetta "punta d'anca”. Il prodottwedessere privo di grasso di copertura e di fergitid grasso di
infiltrazione pud essere appena accennato.

Il prodotto deve corrispondere alle caratteristidiefinite dal disciplinare di produzione della "Baela della Valtellina"
I.G.P. D.M. 23/12/98.

Confezionamento:il prodotto deve essere confezionato in manideada garantire idonea protezione igienica ai digi
trasporto.

Il prodotto deve essere avvolto in idoneo involuplastico o carta alluminata, deve essere munitdichiarazione
riguardante il tipo di prodotto (si intende ricawvadalla coscia di bovino); all'interno dell'involt@ non deve esserci
liquido percolato.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni generali.

COPPA DI SUINO STAGIONATA

Descrizione Ricavata esclusivamente con muscoli della regeameicale rifilata dal grasso eccessivo e proveriela
carcasse di buona qualita; proporzione grassofw80/70 %. Lunghezza cm 30/40.

Confezionamento il prodotto deve essere confezionato in manigeada garantire idonea protezione igienica aidat
trasporto.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni generali.

COTECHINO DI PURO SUINO PRECOTTO

Descrizione L'impasto deve essere costituito da carne diosmiagra 50%, cotenna 30%, grasso 20%.
Confezionamento ogni pezzo deve essere confezionato sottovudfgare il peso netto.
Etichettatura: vedi condizioni generali con indicazione " da agmarsi previa cottura".

Imballaggi: vedi disposizioni generali.

MORTADELLA BOLOGNA DI PURO SUINO I° QUALITA'

Descrizione Deve essere prodotta con carne suina 70% e llausigho 30%.

Devono essere escluse parti cartillaginee, grassirglari e di scarto, trippe, impiego di amidilguate d'uovo. Le parti di
grasso e magro dovranno essere proporzionalmesitéodite. Evitare eccesso di pepe.

Confezionamento il prodotto deve essere confezionato in manigieda garantire idonea protezione igienica aid@di
trasporto.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni generali.

PANCETTA DI SUINO

Descrizione | prodotti sono: lardo fresco, pancetta tesacpta tesa affumicata, pancetta arrotolata scotenpancetta
coppata scotennata.

Le parti magredevono risultare in giusta proporzione. Carne asggraonsistenti, non molli. Grasso bianco, nonidanc
degradato, le pancette arrotolate coppate devaseyeesompatte e senza spazi vuoti all'interndalgienatura deve essere
dichiarata.

Confezionamento il prodotto deve essere confezionato in maniala da garantire idonea protezione igienica aidigli
trasporto.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

ASP E. Brignole — Capitolato speciale servizioistiarazione — Allegato C)



Imballaggi: vedi disposizioni generali.

PROSCIUTTO COTTO NAZIONALE SENZA COTENNA E PRIVO DI POLIFOSFATI

Descrizione:Deve essere prodotto con cosce refrigerate o taegdi produzione nazionale, senza aggiunta diqsféti,

né caseinati, né lattati, né proteine derivantladabia. La composizione richiesta & la segueramecsuina fresca e/o

congelata, sale, destrosio o altro zucchero novgmiente dal latte, glutammato, aromi naturalijtaite nitrato.

Consistenza: compatta, ben pressato e squadrata s&sche di gelatina e privo di aree vuote; cattuniforme - tenuta

delle fette ottimale.

Il prosciutto consegnato affettato, in confeziasttevuoto, deve essere privo di cotenna e di partillaginee; il grasso di

copertura bianco o bianco rosato sodo e ben dfif@otto a 5 mm massimo, uniforme e ben distriyuiton di riporto. Il

prodotto deve essere del tutto privo di glutintela derivati del latte.

Il prosciutto non deve presentare i seguenti difpitchiettature indici di emorragie muscolariabbattimento, alveolature

proteolitiche da germi alofili, inverdimento datiacilli, mucosita da lattobacilli e streptobacill

All'apertura e affettatura il prosciutto deve presee le seguenti caratteristiche:

- assenza di patinosita esterne;

- assenza di irrancidimento del grasso di copertura

- limitata quantita di grasso interstiziale;

- rapporto acqua/proteine della frazione magra @sgere simile a quello esistente nella carne qii@20);

- fetta rosea, compatta, non sbriciolabile, seridascenza, magra.

- L'etichettatura deve contenere tutti i riferimantite permettano la rintracciabilita completa déllara produttiva a partire
dall'allevamento.

Confezionamento il prodotto deve essere confezionato in manigleada garantire idonea protezione igienica aidal

trasporto.

Si richiede che venga specificato con dichiarazemteoscritta dal produttore:

- la composizione percentuale in nutrienti del ottt

- gli additivi aggiunti.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni generali.

PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA

Prodotto tipico

Descrizione:ai sensi della L. 13.2.90 n. 26.

Prosciutto prodotto da coscia fresca di suino me@ nella zona tipica di produzione.

Caratteristiche merceologiche: forma tondeggiasta,limitazione della parte muscolare scopertae ¢ét testa del femore,
ad un massimo di 6 cm.; peso non inferiore a 7 Hormalmente compreso tra gli 8 e i 10 Kg.; colaréaglio uniforme,
tra il rosa ed il rosso, inframmezzato dal bianacopdelle parti grasse; carne di sapore delicatolee, poco salato e con
aroma fragrante e caratteristico; la stagionatwa deve essere inferiore a 16 mesi; assenza diidjigali: granuli
biancastri da blastomicosi, chiazzature biancheg@auli di tirosina, putrefazione e conseguenti rodierivanti dalla
decomposizione proteica.

Deve essere dichiarato il periodo di stagionatooa inferiore a 16 mesi. Il prodotto deve presentatte le caratteristiche
organolettiche di una corretta stagionatura: noredesultare eccessivamente salato, la carne deare piuttosto asciutta
e consistente, adatta al taglio anche in fettdisott

L'umidita, calcolata sulla parte magra, deve esdefr&5/58 %.

Non deve presentare difetti di colore, odore o oaltgenere, dovuti a una scorretta maturazione.
La porzione di grasso non deve essere eccessivgradso non deve essere giallo o avere odorarsali rancido.
Etichettatura: vedi disposizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni generali.

SALAME

Descrizione:Deve essere confezionato esclusivamente con daswgno, di stagionatura non inferiore a giorni@s) ben
impastato ed aromatizzato, senza punte di rancidafte, esteriormente sodo, resistente al taglibeticolore rosso, buon
sapore e odore, senza aglio, senza derivati deldatenza glutine, confezionato dentro un budhtarale. La macinatura
dell'impasto deve essere di tipo medio/fino. L'irsfiadeve essere composto per il 30 % di grasso i P& % di magro;
'umidita deve essere compresa tra il 30 e il 35%.

Etichettatura e imballaggi: vedi disposizioni generali.

SALSICCIA DI PURO SUINO

Descrizione Ricavate da carni suine di I° qualita, macinaterhente, contenenti tessuto connettivo massimo ra%,
percettibile, impasto uniforme, grasso non superi®®%.Budello naturale sottile. Il prodotto devepettare le vigenti
normative nazionali e CEE.

Confezionamento il prodotto deve essere confezionato in maniala da garantire idonea protezione igienica aidigli
trasporto. Preconfezionato in involucro sottovuoto.

Etichettatura: vedi disposizioni generali con indicazione " dasamarsi previa cottura”.
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Imballaggi: vedi disposizioni generali.

WURSTEL DI PURO SUINO

Descrizione Il prodotto dovra presentare impasto omogeneaasgranulosita, sacche di siero o gelatina. Ingredi
carne di suino 85%, acqua, sale, destrosio, astahjlizzante E471, antiossidante: ascorbato dbsednservanti nitrito
di sodio e nitrato di potassio.

Confezionamento su richiesta - confezione da 4 pezzi da gr. 2hua circa; confezioni da 250 gr. X 3 pezzi.
Etichettatura e imballaggi: vedi disposizioni generali.

WURSTEL DI POLLO - TACCHINO

Descrizione Il prodotto dovra presentare impasto omogeneass@nanulosita, sacche di siero o gelatina. Inatva
devono contenere alimenti geneticamente modifi€atine e grassi di origine animali, antibiotiaitta la produzione deve
essere controllata direttamente in tutte le faali:allevamento alla macellazione.

Ingredienti: carne di pollo (48%) e tacchino (42%}qua, sale, destrosio, aromi, stabilizzante E4ritiossidante:
ascorbato di sodio; conservanti: nitrito di sodiaiteato di potassio.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

Imballaggi: vedi disposizioni generali

CIMA ALLA GENOVESE

Descrizione:Pancia di vitello disossata, sgrassata, squadnat#ta a mano e messa in salamoia per circa 7-10 gg
Trascorso tale termine, il prodotto viene riemitm impasto composto da: uova fresche, prosciotto senza polifosfati,
carne di vitello, piselli fini, carote, insalata$ca, pinoli, formaggio parmigiano, aromi.

Chiuso l'involucro lo stesso viene cotto a 100° pgca tre ore. Successivamente il prodotto vieafreddato in un
abbattitore di calore.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

LATTE E DERIVATI

Ai sensi delle leggi: Decr. MI.A.P. 27.05.04 (Raxtciabilita e scadenza del latte frésd.L. n. 157 24.6.04 e s.m.i., R.D.
9.5.29 n.994 modificato dal D.P.R. 11.8.63 n. 15B4¢g. CEE n. 1898/87 modificato da Reg. CEE n&22L. 3.5.89
n.169 e s.m.i., Decr. MINISAN 9.5.91 n.185, L. 848n. 204, Circ. MINISAN 3.12.91 n. 24 e s.imHtichettatura: vedi
disposizioni generali.

Latte confezionato e prodotti lattiero-caseari biabgici

Il latte deve provenire da allevamenti biologiciteposti a regime di controllo secondo le normeviste dal Reg. CEE n.
2092/91, D. M. 4 agosto 2000 (Reg. CEE n.1804/99)rei.

Etichettatura: | prodotti di latte e derivati di latte ottenutdre il metodo di produzione biologico dovranno rijaoe
nell’etichettatura il numero di lotto, in conformifa quanto previsto dall'art. 13 del D.L. n. 10982.m.i., in modo da
garantire la rintracciabilita durante tutte le fdslil'intero ciclo di produzione, compreso il trasip e la distribuzione fino
al consumo finale.

Confezionamento:vedi disposizioni generali.

LATTE FRESCO PASTORIZZATO OMOGENEIZZATO INTERO, PAR ZIALMENTE SCREMATO
Descrizione:produzione e provenienza nazionale: deve risuttandorme alle vigenti normative nazionali e CEE.
Confezionamento Confezioni da Litri 1 - ml. 500. Vedi disposiziagenerali.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

LATTE UHT A LUNGA CONSERVAZIONE INTERO E PARZIALMEN TE SCREMATO
Descrizione:di produzione nazionale. Al momento dell'uso itéatJHT deve avere almeno un mese di conservabilita.
Confezionamento Confezioni da 1 It. - ml. 500. Vedi disposiziaygnerali relative al confezionamento.

LATTE ACCADI' UHT

Prodotto ad alta digeribilita. Latte parzialmenteesnato a ridotto contenuto di lattosio.
Le confezioni devono riportare la data di scadermae da D.L. n. 109/92.
Confezionamento Brik da 500 ml. — tetra prisma 1 litro.

DERIVATI DEL LATTE: FORMAGGI FRESCHI E STAGIONATI, COMUNI, D'ORIGINE E TIPICI - BURRO

Ai sensi della L. 10.4.1954 n.125; della L. 19.229n.142 e s.m.i.

Caratteristiche generali: i formaggi devono essere tutti di prima qualitxelts, possedere tutti i requisiti merceologici ed
organolettici propri di ogni singolo prodotto eceaw il giusto punto di freschezza e maturazione.

I formaggi devono essere prodotti con tecnologiegadte, partendo da materie prime conformi alleneopreviste dal
R.D. L. 15.10.25 n. 2033 e s.m.i.
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Sui formaggi a denominazione d’origine e tipici cuercializzati in pezzi preconfezionati, sugli invoti che li

contengono deve risultare I'indicazione della deimarzione d’origine o tipica, secondo le norme pgtvdai rispettivi

disciplinari di produzione.

Il prodotto non deve presentare alterazioni interth@sterne.

Il prodotto deve essere accompagnato dalle dictimmapreviste dal D. L.109/92 e s.m.i..

Il trasporto deve avvenire con mezzi idonei; i poibdreschi devono essere mantenuti a temperédtar@® e 4°C, D.P.R.

N. 327/80, art. 47 e 52 e s.m.i.

Caratteristiche dei formaggi freschi, stagionaiinani, d'origine, tipici:

- prodotti da puro latte vaccino fresco;

- devono essere prodotti a partire da latte, cagfermenti lattici senza aggiunta di acidi inoriggrconservanti o altro;

- non devono presentare gusti anomali dovuti aidi@ento o altro;

- devono essere forniti in confezioni chiuse, M.09/92 di materiale idoneo, D.M. 21 marzo 197 3weis.

- devono riportare la data di confezionamento @egza, O.M. 16 maggio 1986 e D. L.109/92 e s.m.i.

Disposizioni generali relative al confezionamento:

- Etichettatura a norma di legge.

- Gli imballaggi secondari dovranno essere nuoen ammaccati, non bagnati, né con segni di inawgltimpilamento e
nel facchinaggio.

ASIAGO D.O.P.

Prodotto tipico

Descrizione:Formaggio ottenuto secondo D.P.R. 21/12/78 e s.m.i.

Asiago pressato, di prima scelta, la pasta di eolanco o leggermente paglierino con occhiaturecata ed irregolare
con crosta sottile ed elastica.

Confezionamento Il formaggio deve essere preconfezionato in cartfim plastico e imballato in cartoni chiusi; in
spicchi o quarti sottovuoto o incartati ed eticaettVedi disposizioni generali relative al confazamento. In confezioni
monodose o secondo richiesta.

BESCIAMELLA U.H.T.

Descrizione:Prodotto a base di latte ottenuto mediante laetdaz@one omogenea degli ingredienti sottoposto a
trattamento termico UHT e confezionato asetticaménbrik, destinato alla preparazione di primitfpia pietanze varie.
Caratteristiche organolettiche: consistenza cremosa

colore bianco tipico, odore tipico della besciawmell

Ingredienti: latte intero, panna, farina di graaoero tipo "00", amido, sale.

Confezionamento:formato 500 ML. o secondo richiesta.

BUDINO PRONTO AL CIOCCOLATO, AL CREME CARAMEL, ALLA VANIGLIA

Descrizione: |l prodotto dovra essere ottenuto da latte, zuaghganna, ingrediente caratterizzante il tipo didotto;
ammesso impiego dei soli additivi e aromi stret@aimmeecessari alla produzione e deve essere prioandervanti.

Il prodotto deve essere stabilizzato termicamerediamte il trattamento UHT.

Ingredienti budino al cioccolato: latte scrematacchero, amido di mais, cacao, amido modificatdeadante carragenina.
Ingredienti budino creme caramel: latte parzialmestremato, zucchero e zucchero caramellato, adiigaais, tuorli
d'uovo, amido modificato, addensante carrageniamnia

Ingredienti budino alla vaniglia: latte parzialmerscremato, zucchero, tuorli d'uovo, amido di mamjdo modificato,
addensante carragenina, estratto di bacche dilisragomi.

Confezionamento Coppia di vasetti da gr. 125.

BURRO DI QUALITA'

Descrizione: Prodotto esclusivamente con la crema di latte wacpastorizzato centrifugato. Esso deve risulteescb e
non sottoposto a congelamento. Di consistenza dideglore bianco/giallognolo, non deve avere guditesancido, né
presentare alterazioni di colore sulla superficg colorazione piu giallastra, non solo superfisiaha dell'intero panetto,
e da considerarsi normale, se il burro & statogitochel periodo estivo e proveniente da animathahtati con foraggi
freschi.

Le modalita di produzione, la composizione e laliteumerceologica e il trasporto devono rispettaraorme: L. 23.12.56
n.1526, L. 19.2.92 n. 142, Reg. CE n. 2991/94, R&= n. 577/97, Reg. CE n. 623/98 e s.m.i..

CACIOTTA MISTO PECORA

Descrizione: Formaggio di prima scelta. Da latte di mucca infeastorizzato, latte ovino, caglio, fermenti, sale.pasta
deve essere, uniforme,, di colore bianco lattsagiore dolce gustoso. La crosta appena accennspastiore massimo di 1
mm. di colore paglierino dovra essere asciutta, ayjgpiccicosa, priva di screpolature. E' vietatggianta di coloranti e
conservanti.

Confezionamento Il formaggio deve essere preconfezionato in ialg@giio idoneo al trasporto finalizzato alla protew
della forma ed etichettato. In confezioni monodosecondo richiesta
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CRESCENZA - STRACCHINO

Descrizione:Formaggio a pasta molle prodotto da latte vacamerd. Formaggio con pasta a struttura omogenea gri
occhiature e di consistenza tenera, morbida e gtulken fondente in bocca. E' vietata I'aggiuntaaloranti e conservanti.
Confezionamento preconfezionato in pacchi da Kg. 1 circa di pestio e/o in monoporzione da 60/100 gr. etichettate

EMMENTHAL

Descrizione: Formaggio di prima scelta. Gusto caratteristiconp piccante né amaro. La pasta lucida con occhiatura
regolare deve essere esente da sfoglia. Stagiamataoima due mesi.

Confezionamento Il formaggio deve essere preconfezionato sotttoviro quarti o spicchi in film plastico ed eticluati.

In confezioni monodose o secondo richiesta

FONTAL

Descrizione: Formaggio a pasta compatta senza sfoglia o poyesitiza conservanti, di consistenza morbida leggeen
elastica, con occhiatura rada. La paraffinatursuiperficie deve essere di colore neutro.

Confezionamento Il formaggio deve essere preconfezionato sotttoviro quarti o spicchi in film plastico ed eticlati.
In confezioni monodose o secondo richiesta

FONTINA D.O.P.

Prodotto tipico

Descrizione: Formaggio grasso con pasta elastica, con scardasiato@, fondente in bocca, di colore leggermente
paglierino e crosta compatta e sottile.

Confezionamento Il prodotto dovra essere preconfezionato sottavwal etichettato. In confezioni monodose o secondo
richiesta

FORMAGGIO FRESCO SPALMABILE

Descrizione:Prodotto con latte pastorizzato, crema di lattenémti lattici, sale, caglio.

La pasta sara di colore bianco, liscia, omogenkeaapore dolce, delicato, con assenza di saporarest L'odore
caratteristico e la consistenza morbida e spalmabil

E' vietata I'aggiunta di coloranti e conservanti.

Confezionamento in monoporzione da 60/100 gr. etichettate.

FORMAGGIO FRESCO TIPO CAPRINO

Descrizione:Prodotto con latte vaccino pastorizzato, crematti | fermenti lattici, sale, caglio.

La pasta morbida non dovra presentare gusto anao&leto ad inacidimento o altro.

Confezionamento Monoporzione da 40-60-100 gr. preconfezionateaischetta termosaldata ed etichettata.

FORMAGGINI

Descrizione:Formaggio fuso spalmabile ottenuto per fusioneradlisione di formaggi, avvolto in film di alluminio
Ingredienti: formaggio, panna, acqua, siero dielabncentrato e/o in polvere, burro, proteine dék] sali di fusione
(citrato di sodio e/o di potassio). Senza polifisfasenza conservanti.

Confezionamento porzioni avvolte in alluminio da 25/30 gr. cadaun

GORGONZOLA D.O.P.

Prodotto tipico

Descrizione: Formaggio D.O.P. erborinato avente le carattehstigpecifiche del D.P.R. n. 1269 del 30/10/55 eis.Bi
prima scelta, di gusto dolce o leggermente piccantte pasta unita di colore bianco o paglierinoezata per sviluppo di
muffe. La stagionatura dovra essere protratta lpegreo due mesi.

Confezionamento |l prodotto dovra essere preconfezionato in quad ottavi in imballaggio idoneo al trasporto
finalizzato alla protezione e al mantenimento digdtana ed etichettati o in monoporzione etichettati

GRANA PADANO D.O.P.

Prodotto tipico

Descrizione:Formaggio ottenuto secondo quanto previsto nel.R.. 1269 del 30.10.55 e s.m.i..

Il prodotto deve essere marchiato, scelto o sperkano d'ago, raschiato.

Confezionamento Il prodotto deve essere preconfezionato sottavaetondo quanto previsto dal D.P.R. del 22/09/1981
e s.m.i. in quarti/ottavi in film plastico, ogmfezione dovra riportare il peso netto e dicittirkegge.

GRANA PADANO D.O.P. GRATTUGIATO

Prodotto tipico

Descrizione: Dovra essere ottenuto dalla macinazione di form&miina Padano prodotte secondo quanto previsto dal
D.P.R. n. 1296 del 30.10.55 e s.m.i..

Il prodotto grattugiato dovra rispondere al Deges? Cons. Ministri 04/11/1991 e s.m.i..

Nel prodotto non devono essere presenti le muffgeleere Aspergillus.
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Confezionamento Il prodotto deve essere preconfezionato in birsfédm accoppiato PET/A1/PET da gr. 1000, gr. 500
cad. e in buste monodose da gr. 5 in atmosferafivatdi ed etichettati.

ITALICO

Descrizione: Formaggio di prima scelta. La pasta di consistenagbida ed elastica dovra essere priva di ocatgatli
colore giallo paglierino, di sapore leggermenterto e fondente. La stagionatura dovra essereaftaer almeno 35-40
giorni.

Confezionamento Il prodotto dovra essere preconfezionato in ifdugjio idoneo al trasporto finalizzato alla protem
della forma ed etichettato. In confezioni monodosecondo richiesta

MOZZARELLA FIORDILATTE - OVOLETTI DI MOZZARELLA FIOR DI LATTE

Di produzione nazionale

Descrizione: Di prima scelta - Formaggio a pasta filata otterddolatte vaccino intero, caglio, fermenti lattisgle. La
pasta di consistenza molle e lattiginosa privaatihtature con fresco sapore di latte. E' vietatggiunta di coloranti e
conservanti.

Confezionamento La mozzarella dovra essere preconfezionata inopanzione da 100 gr. ed etichettata.

La mozzarella, in bocconcini da 30 gr., dovra esgeeconfezionata in confezione da Kg. 1 di peszaglato e al netto
dellimballo. Il contenitore sigillato dovra esseesistente agli urti e all'impilamento ed etichtit

PANNA DA CUCINA UHT
Descrizione:ll prodotto deve rispettare le vigenti normativeioaali e CEE.
Confezionamento Confezioni in Tetra Brik asettico da 200 ml. Veéiposizioni generali relative al confezionamento.

PARMIGIANO REGGIANO D.O.P.

Prodotto tipico

Descrizione: Formaggio ottenuto secondo Reg, CEE 1107/96 e D.R.R269 del 30/10/55 modificato dal D.P.R.
09/02/90 e s.m.i..

Il prodotto deve essere marchiato, scelto o sgers#no d'ago, da forme raschiate, secondo gé gsinsuetudini rilevati
dalla Camera di Commercio di Reggio Emilia.

La maturazione €& naturale e deve protrarsi perra@ni®2 mesi anche se la resistenza alla maturazZometevolmente
superiore.

E’ richiesto un tempo di stagionatura pari a 18 mes se il prodotto viene somministrato come pietanza di 24 mesi
se viene grattugiato.

Confezionamento Il prodotto deve essere preconfezionato sottavsetondo quanto previsto dal D.P.R. del 22/09/1981
e s.m.i. riportante il numero di autorizzazioneasdiato dal Consorzio del formaggio Parmigiano Regy al
confezionatore, sottovuoto in quarti/ottavi in fifstastico, ogni confezione dovra riportare il pastto e diciture di legge.

PARMIGIANO REGGIANO GRATTUGIATO D.O.P.

Prodotto tipico

Descrizione:ll prodotto deve provenire esclusivamente da foigim@tero ottenuto secondo Reg. CEE 1107/96 eRD.P.
n. 1296 del 30/10/55 e s.m.i., al rispetto del DBces. Cons. Ministri 04/11/1991 e s.m.i..Nel mtbal non devono essere
presenti le muffe del genere Aspergillus.

E’ richiesto di stagionatura di 18/24 mesi.

Confezionamento Il prodotto deve essere preconfezionato in birsfédm accoppiato PET/AL/PET da gr. 1000, gr. 500
cad. e in buste monodose da gr. 5 in atmosferafivatdi ed etichettati.

RICOTTA

Convenzionale

Descrizione:Di prima scelta. Prodotta con siero di latte eattelvaccino, sale, acido citrico e/o acido lat{icorrettore di
acidita), con pasta di colore bianco a strutturargsa non coerente, di gusto dolce. E' vietaggilmta di coloranti e
conservanti.

Confezionamento Il prodotto dovra essere preconfezionato in coinfé termosaldate da 1,5 - 1 - 0,250 Kg. ed
etichettato.

TALEGGIO D.O.P.

Prodotto tipico

Descrizione: Formaggio a pasta molle e fondente al palato direofla bianco a paglierino con crosta morbida threo
giallo - rossastro, debolmente fiorita, prodottos®lo quanto previsto nel D.P.R. 15.9.88 e s.m@.vietata I'aggiunta di
coloranti e conservanti.

Confezionamento Il prodotto dovra essere preconfezionato in inaggio idoneo al trasporto finalizzato alla prote=
della forma ed etichettato. In confezioni monodosecondo richiesta

YOGURT INTERO
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Descrizione: Il prodotto deve rispettare la normativa vigenteioaale e CEE ed essere caratterizzato dalla prasgin
batteri lattici vivi.

Confezionamento vasetti da gr. 125. Vedi disposizioni generdkitige al confezionamento.

Il trasporto deve essere effettuato da mezzi iderdgve essere assicurato il mantenimento dellpgatura tra 0° e 4°C,
D.P.R. N. 327/80 art 47, 52 e s.m.i.

YOGURT MAGRO

Descrizione:ll prodotto deve rispettare la normativa vigenteioaale e CEE ed essere caratterizzato dalla prasén
batteri lattici vivi.

Confezionamento vasetti da g 125. Vedi disposizioni generalitigiaal confezionamento.

Il trasporto deve essere effettuato da mezzi iderdgve essere assicurato il mantenimento dellpaeatura tra 0° e 4°C,
D.P.R. N. 327/80 art 47, 52 e s.m.i..

YOGURT ALLA FRUTTA

Descrizione:ll prodotto deve rispettare la normativa vigenteioaale e CEE ed essere caratterizzato dalla prasén
batteri lattici vivi. Il prodotto non deve conterantifermentativi, la frutta deve essere in p@é&n omogenea al coagulo
in modo da non percepire pezzi o frammenti dees.

Deve rispettare la normativa vigente nazionale & €& essere caratterizzato dalla presenza di blattezi vivi.
Confezionamento vasetti da gr. 125. Vedi disposizioni generdktige al confezionamento.

Il trasporto deve essere effettuato da mezzi iderdgve essere assicurato il mantenimento dellpdeatura tra 0° e 4°C,
D.P.R. N. 327/80 art 47, 52 e s.m.i..

FORMAGGIO DI CAPRA

Descrizione: Prodotto esclusivamente con latte di capra; catiljpasta di capretto, a volte di agnello. Stagioraada 2-3
giorni, ad oltre 4 mesi.

Forma: cilindrica a facce piane o lievemente comgda crosta € bianca giallognola, con la superfitigosa per la
modellatura lasciata dal canestro e viene cappataoko; la pasta compatta, bianca o paglierina @oehiatura scarsa. Il
sapore € piccante.

MISTO D'UOVO PASTORIZZATO REFRIGERATO

Descrizione: Il prodotto deve essere ricavato da uova di gallifhacategoria “A”, intere sgusciate, omogeneizzate,
pastorizzate e refrigerate, provenienti da allevairdi galline allevate all'aperto o allevate erdg(Direttiva 1999/74/CE,
pubblicata sulla GUCE L 203 del 03.08.1999 e s)nprivo di ulteriori aggiunte.

La presenza di residui di gusci o di membrane ded@tto di uovo dovra essere conforme al D.L.vé%.del 4.02.93 e
s.m.i..

Devono essere stati trattati e preparati in stabititi riconosciuti; devono essere stati sottopadtun trattamento termico
equivalente almeno alla pastorizzazione o ad uro diattamento riconosciuto dal Ministero della &anidoneo a
soddisfare i requisiti microbiologici previsti dalhormativa.

ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE CONSERVATI

CARNE BOVINA IN SCATOLA

D.L. 30 dicembre 1992, n. 537 e s.m.i.

La banda stagnata deve possedere i requisiti prelada L. n. 283 del 30.4.62, D.M. 21.3.73 e s&;nper i limiti di
piombo totale (mg/kg) negli alimenti contenuti iecipienti a banda stagnata, saldati con lega stpgmobo si faccia
riferimento al D.M. 18.2.84 e s.m.i.; ulteriori moative nel Decr. del Presidente della Repubbligd hdel 23.8.82, G.U.
N. 298 del 28.10.82 e nel successivo D.L. 25.1.92108 e s.m.i.. Gli scarti in meno sul peso nettpeatto alla
dichiarazione, non devono superare I'1%, per caoriezDi peso tra gli 1 e 5 kg., n. 327 del 26.@3&8t. 67. | contenitori
non devono presentare difetti e devono possedexguisiti previsti dalla legge, L. n. 283 del 3Qip1962 e D.M. 21
marzo 1973 con s.m.i..

Etichettatura: deve riportare le indicazioni previste dal D.091del 27/01/1992 e s.m.i..

FILETTI DI SGOMBRO SOTT'OLIO

Descrizione: Il prodotto deve essere ottenuto al rispetto deifenti normative nazionali e CEE; prodotto da pebc
provenienza nazionale o estera, in contenitoriini@stagli alimenti. | filetti di sgombro, dopo glinazione dell'olio, non
dovranno subire annerimenti o viraggi di colore.

L'olio di oliva impiegato deve coprire i filettisser limpido, di colore giallo paglierino, senzzctre di acqua.
Confezionamento in scatole; in scatolette etichettate.

| contenitori non devono presentare difetti e devpossedere i requisiti previsti dalla legge, legg283 del 30/4/1962 e
D.M. 21/03/1973 e s.m.i.

La banda stagnata deve possedere i requisiti pirdaita legge n. 283 del 30 aprile 1962, D.M. 2arro 1973 e s.m.i.; per
i limiti di piombo totale (mg/kg) negli alimenti atenuti in recipienti a banda stagnata, saldatilega stagno-piombo si
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faccia riferimento al D.M. 18/02/1984; ulteriori rmeative nel D.P.R. n.777 del 23/08/1982, G.U. N3 2@l 28/10/ 1982.
Gli scarti in meno sul peso netto rispetto alldhi@dicazione, non devono superare 1'1%, per confezion
Dipesotraglile5Kkg., D.P.R. n. 327 del 261080 art. 67.

Etichettatura: a norma di legge.

PREPARATO PER BRODO VEGETALE

Descrizione: Dovra essere prodotto con proteine vegetali in tiidanon inferiore al 53%, sale marino, ortaggidtiatati
(carote, cipolle, aglio, sedano, prezzemolo) ndariari al 3%, olio di semi di mais max 2%. L'estoadi verdure deve
essere ottenuto come descritto nell'art. 7 delR.R. 567 del 30.05.1953 e s.m.i.. Il preparatordamssere faciimente
solubile in tutte le preparazioni alimentari. Doessere privo di glutine, latte e derivati deldatt prodotto deve rispettare
le vigenti normative nazionali e CEE.

L' etichettatura del prodotto deve essere confamb.Lvo 109/92 e s.m.i..

TONNO AL NATURALE

Descrizione:ai sensi del R.D.L. 7 luglio 1927 n. 1548, D.M.didembre 1971, D.L. n. 531 del 31.12.92 e s.m.i..

Si richiede un tonno di qualita: poco salato, ditgudelicato, di consistenza soda ma tenera, m@psso, compatto e non
sbriciolato, di colore omogeneo, con fasce muscitegre derivanti da un unico trancio di pesasesmza di parti estranee
e di acqua.

Confezionamento Tonno in confezione da 0,80 gr. circa, in salamoi

TONNO ALL'OLIO DI OLIVA

Descrizione:ai sensi del R.D.L. 7 luglio 1927 n. 1548, D.M.didembre 1971, D.L. n. 531 del 31.12.92.

Tonno delle specie di cui all'art. 6 del R.D.LA8®7 modificato dalla L. n. 699 del 24/11/81 e .§,ninscatolato in
contenitori metallici.

Il limite di contaminazione di mercurio non devepstare quello previsto dalla legge di 0,7 mg/kgrichiede un reperto
analitico recente o una dichiarazione attestalieiti richiesti.

L'olio di governo deve essere di oliva.

Si richiede un tonno di qualita: poco salato, ditgudelicato, di consistenza soda ma tenera, m@psso, compatto e non
sbriciolato, di colore chiaro e omogeneo, con fasoscolari integre derivanti da un unico trancipes$ce, assenza di parti
estranee e di acqua.

| contenitori non devono presentare difetti comeramcature, punti ruggine, corrosioni interne coalér devono possedere
i requisiti previsti dalla legge n.283 del 30 apii962 e D.M. 21 marzo 1973 con s.m.i..

Gli imballaggi devono essere regolamentati dal R3#§1935/2004 e s.m.i..

Confezionamento Tonno in confezione da 0,80 gr. circa.

In banda stagnata o bag in box.

TRIPPA PRECOTTA CONGELATA

Descrizione Deve essere di prima qualita e rispondente alfenative vigenti nazionali e CE ( D.P.R. n. 312 del
10/09/1991 e s.m.i.).

Confezionamento: vedi disposizioni generali.

PESCE CONGELATO/SURGELATO

Disposizioni generali

Il pesce congelato deve essere in buono statordieceazione, deve presentare caratteristiche olgjtiobe e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima spaltd stato di buona freschezza.

Deve essere conforme al D. Lgs. 531/92 e s.m.i..

La temperatura in ogni punto del prodotto non dessere superiore a - 18 °C.

La glassatura deve essere sempre presente e dmardaino strato uniforme e continuo.

La pelle deve presentare le colorazioni tipichdadgbecie; deve essere tesa e ben aderente di sesgstanti; deve essere
integra ed esente da lacerazioni.

La forma deve essere quella tipica della specie.

L' odore deve essere gradevole.

La consistenza della carne deve essere soda dit@®lagleve essere valutata quando la temperaturadgiunto quella
ambiente.

Disposizioni generali al confezionamentoprodotto preconfezionato in busta impermeabil@tgitiva termosaldata.
Etichettatura a norma di legge. Gli imballaggi setari dovranno essere nuovi, non ammaccati, nondia@mé con segni
di incuria nell'impilamento e nel facchinaggio.

ANELLI DI CALAMARI CONGELATI
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Descrizione:ll prodotto deve presentare caratteristiche orgstiohe e di aspetto paragonabili a quelli preseeita
medesima specie allo stato fresco e cioé: oddimsto; colore vivido e lucente; consistenza dedlae soda; devono
essere ben mondati.

- Glassatura (%) 10.

- Calo peso dopo scongelamento (%) max 20.

BASTONCINI DI MERLUZZO SURGELATI PORZIONATI E IMPAN  ATI

Descrizione: | bastoncini dovranno essere costituiti da fileftimerluzzo del genere “Merluccius capensis o hubbsi”
selezionato e non sbriciolato, privo di spine, diegoria prima, impanato con pangrattato o faringrano tenero, olio
vegetale, sale, senza aggiunta di additivi e catord.'aggiunta di oli vegetali dovra essere inthcan etichetta
specificandone la composizione. Il prodotto fimitovra essere del tutto privo di latte e derivatildte. Il prodotto deve
rispondere alle vigenti normative nazionali e CEE.

- Pesce 65 %.

- Impanatura non superiore al 35 %.

Confezionamento vedi disposizioni generali al confezionamentmd®ie surgelati, da gr. 30 cad., glassatura assent

CALAMARI INTERI SURGELATI 10/20

Descrizione:ll prodotto deve essere accuratamente toelettati,d visceri, cartilagini, pelle, ecc.
Il prodotto deve rispondere alle vigenti normatinazionali e CEE.

- Glassatura (%) 10.

- Calo peso dopo scongelamento (%)10.

Confezionamento vedi disposizioni generali al confezionamento.

CUORI DI NASELLO/MERLUZZO SURGELATI

Descrizione: Il prodotto deve presentare caratteristiche orggtiohe e di aspetto paragonabili a quelli presertla
medesima specie allo stato fresco e cioé: odofeedco; colore vivido e lucente; consistenza deHlene soda; devono
essere ben mondati. Prodotti dalla lavoraziondettifspellati dimerluzzo del genere “Merluccius capensis o hubbsi”.

- Glassatura (%) 5

- Calo peso dopo scongelamento (%) 20

Dovra essere ricavato dalla lavorazione di fileltipesce ottenuti mediante I'asportazione delleessta; non sono
consentiti pertanto altre tipologie di prodotto fju@omposti Porzionati in unita regolari ottenatiediante selezione della
parte centrale del filetto.

Il prodotto deve rispondere alle vigenti normatiazionali e CEE e di non aver subito alcun tiptrattamento.
Confezionamento vedi disposizioni generali al confezionamento.

FILETTI DI HALIBUT SURGELATI

Descrizione: Il prodotto deve presentare caratteristiche orggtiohe e di aspetto paragonabili a quelli presertla
medesima specie allo stato fresco e cioe: odofeedco; colore vivido e lucente; consistenza dellene soda; devono
essere ben mondati.

- Glassatura (%) 10

- Calo di peso dopo scongelamento (%) 20

Il prodotto deve rispondere alle vigenti normatinazionali e CEE.

Ottenuti da un pesce senza testa, sgolato, serleqa p@scerato, o scodato, sezionato longitudieali®, dopo essere
despinato completamente. Dovranno evidenziaregalaee "venatura" trasversale che li caratterizza.

| filetti di halibut devono avere una lunghezza poesa fra i cm. 25 e i cm. 40 per motivi di seziopato in porzioni e per
qualita del prodotto.

Confezionamento vedi disposizioni generali al confezionamento.

Possono anche essere confezionati allo stato sfusotoni sigillati; la pezzatura richiesta dewsere compresa fra i gr.
120 e i gr. 250 glassatura esclusa.

FILETTI DI MERLUZZO/NASELLO SURGELATI

Descrizione: Il prodotto deve presentare caratteristiche orggttiche e di aspetto paragonabili a quelli presestla
medesima specie allo stato fresco e cioé: odofeedto; colore vivido e lucente; consistenza delene soda; devono
essere ben mondati; puliti e cioé senza partigtiari, macchie di sangue localizzate; spellatbé senza porzioni piccole
o grandi di pelle; deliscati e cioé completamentegh delle spine; non devono presentare coloraianormale; in
mattonella, le cui superfici mostrino bene evidéatmasse muscolari; i filetti devono essere cosgrgli uni sugli altri
per non avere zone di vuoto o cavita; deve esselgacata la zona di provenienza (Italiana o NBxdopa, ecc.) e la
pezzatura deve essere omogenea e costante.

Prodotti dalla lavorazione di filetti spellati gierluzzo del genere “Merluccius capensis o hubbsi”.

| filetti di merluzzo devono avere una lunghezzenpeesa fra i cm. 25 e i cm. 40 per motivi di seaimento in porzioni e
per qualita del prodotto.

- Glassatura (%) 5

- Calo di peso dopo scongelamento (%) 20
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Confezionamento vedi disposizioni generali al confezionamentosgdmo anche esser confezionati allo stato sfuso in
cartoni sigillati; ogni filetto deve avere un pesedio intorno ai 100 gr.

FILETTI DI PLATESSA SURGELATI

Descrizione: Il prodotto deve presentare caratteristiche orggtiohe e di aspetto paragonabili a quelli presertla
medesima specie allo stato fresco e cioé: odofeedto; colore vivido e lucente; consistenza dellene soda; devono
essere ben mondati.

La glassatura dovra essere sempre presente e éotmarstrato uniforme e continuo.

Il prodotto deve rispondere alle vigenti normatinazionali e CEE.

| filetti devono essere: puliti e cioé senza pditivisceri, macchie di sangue localizzate; spekatiioé senza porzioni
piccole o grandi di pelle; deliscati e cioé compieénte privati delle spine; non devono presental@azione anormale;
in mattonella, le cui superfici mostrino bene evitilée masse muscolari; i filetti devono essere prassi gli uni sugli altri
per non avere zone di vuoto o cavita; deve essetgadata la zona di provenienza (ltaliana o NBrdopa, ecc.) e la
pezzatura deve essere omogenea e costante.

- Glassatura (%) 10

- Calo di peso dopo scongelamento (%) 20

Confezionamento vedi disposizioni generali al confezionamentosgdmo anche essere confezionati allo stato sfuso in
cartoni sigillati. | filetti di platessa non devorssere inferiori a gr. 100 - 140 in pezzaturaac@rrispondente alla N° 2
C, glassatura esclusa.

Nel caso dprodotto gia panatogli ingredienti devono essere i seguenti;

filetti di platessa, panatura (acqua, pane gratogifarina di grano tenero, amido di patata, ga@e). senza aggiunta di
additivi e coloranti. L'aggiunta di oli vegetalivd@ essere indicata in etichetta specificandomefaposizione.

Il prodotto deve rispondere alle vigenti normatiazionali e CEE.

- Pesce 60 %.

- Impanatura non superiore al 40 %.

Confezionamento vedi disposizioni generali al confezionamentmd®ie surgelati, glassatura assente.

SEPPIE PULITE CONGELATE 60/80

Descrizione: Il prodotto deve presentare caratteristiche orggttiohe e di aspetto paragonabili a quelli presestla
medesima specie allo stato fresco e cioé: odofeedto; colore vivido e lucente; consistenza delene soda; devono
essere ben mondati.

- Glassatura (%) 10

- Calo di peso dopo scongelamento (%) 20

Confezionamento vedi disposizioni generali al confezionamentaossémo anche essere confezionati allo stato sfuso in
cartoni sigillati.

POLPO EVISCERATO CONGELATO

Descrizione: | molluschi congelati devono essere in buono stit@onservazione, devono presentare caratterstich
organolettiche e di aspetto paragonabili a quedispnti nella medesima specie allo stato di buerstiezza.

La temperatura in ogni punto del prodotto non dessere superiore a - 18 °C.

La glassatura deve essere sempre presente e dmardaino strato uniforme e continuo.

La pelle deve presentare le colorazioni tipichéadgbecie; deve essere tesa e ben aderente di sedtastanti; deve essere
integra ed esente da lacerazioni.

La forma deve essere quella tipica della specie.

L' odore deve essere gradevole.

La consistenza della carne deve essere soda dit@lagleve essere valutata quando la temperaturadgiunto quella
ambiente.

Devono presentare: odore: caratteristico senzaiodoomali, tipo ammoniacali; colore: superiormentesato -
inferiormente bianco rosato non rossastro; consistesoda, non gassosa o lattiginosa; sapore thekicgradevole senza
retrogusti anomali

Dimensioni: gr. 500 - 800 circa.

Confezionamento vedi disposizioni generali al confezionamento.

VONGOLE SGUSCIATE CONGELATE

Descrizione: Prodotto costituito da vongole sgusciate, lavatéezionate e surgelate in stabilimenti autoriz&ifiE, nei
quali vengono applicate tutte le modalita di lazizae ed i controlli previsti dalle normative vigen

Devono avere: colore giallo non brunastro; odomatteristico senza odori anomali, tipo ammoniacsdipore delicato e
gradevole; consistenza tenera.

- Glassatura (%) 10

- Calo peso dopo scongelamento (%) 20

Il prodotto deve rispondere alle vigenti normatiazionali e CEE.

Confezionamento vedi disposizioni generali al confezionamento.
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BEVANDE
L'etichettatura e la presentazione deve esseenai del Decr. L.vo 27.1.92 n. 109 e s.m.i..

ACQUA OLIGOMINERALE NATURALE

Descrizione:Non addizionata di anidride carbonica.

Le acque minerali devono attenersi alle seguemthative: Decr. Lvo 25.01.92 n. 105, Decr. Lvo 4988n. 339, L.
1.03.02 n. 39, Decr. MIN. SALUTE 11.9.03 e 29.12e08 m..i..

Nelle acque minerali non si devono riscontrare st aggiunte alla natura del prodotto, non regetdate dalla
legislazione vigente.

Confezionamento:L'acqua deve essere contenuataonfezioni da Lt. 1,5 o da ml. 500 in PET.

Quantitativi da somministrare: per i bambini utedeigli Asili Nido e delle sezioni di raccordo saliaml. 750 pro capite
giornaliero; per gli utenti della ristorazione seisara di ml. 500 pro capite a pasto.

La consegna dovra avvenire secondo un piano ditiigione da concordare e secondo la disponildiigpazi.
Etichettatura: vedi disposizioni generali.

VINO BIANCO E ROSSO DA TAVOLA

Descrizione:ll prodotto deve rispettare le vigenti normativeioaali e CEE.

Confezionamento:le confezioni dovranno essere chiuse ermeticanengeare inoltre la marca distintiva del prodotdo,
quantita contenuta, il marchio, il nome o la ragi@ociale e la sede dello stabilimento di confemioento. Confezione su
richiesta.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

SUCCO DI FRUTTA CONCENTRATO/ NETTARE DI FRUTTA MONO PORZIONE

Descrizione: | succhi di frutta concentrati/nettari di fruttavd@o avere il sapore caratteristico del tipo ditkwa cui
derivano ed essere prodotti con I'esclusione aafliego di frutti immaturi o comunque alterati, oxwai frutta diversa da
quella dichiarata.

Il prodotto non deve presentare sapore ed ododrest presenza di muffa, sostanze vegetali nonigero guaste, colpite
da malattie o marcescenti; non deve aver iniziatprocesso di fermentazione che ne alteri la comose e le
caratteristiche organolettiche.

I gusti dei succhi di frutta richiesti sono : pemgla, pesca, albicocca, arancia o altro su rithiesn o senza zucchero
aggiunto.

| gusti dei nettari sono i seguenti: pesca, aliieg pera, mela, arancia, i cui ingredienti signoea di frutta, acqua, con o
senza zucchero aggiunto; acidificante: acido dtramtiossidante: acido ascorbico.

In caso di prodotto “senza zucchero aggiunto” semenessi solo edulcoranti naturali come da normafiyente.
Adempimenti legislativi: Decr. Lvo 21.05.04 n. 1&Decr. MININDUSTRIA 16.6.97 n. 312. e s.m.i.

Il prodotto deve essere esente da anidride soHagamtifermentativi aggiunti.

Devono possedere la seguente caratteristica: tsnco® e/o di purea di frutta non inferiore al 488presso in percentuale
del volume del prodotto finito.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

Confezionamento tetrabrik da 200 ml. e che sia prevista la cani@uper ogni monoporzione. Deve essere riportata
l'indicazione del tenore minimo effettivo di sucpairea di frutta, mediante la menzione " frutt&.minimo".

SPREMUTA DI ARANCIA PASTORIZZATA 100 %

Descrizione: Si richiede succo di arancia a base di succo cwrate, il cui unico ingrediente sia il succo diaia
pastorizzato. Non si accettano aggiunte di quatgiz@dditivo.

Confezionamento contenitori cartonati contenenti 1000 ml. dicuc

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

BEVANDA ANALCOLICA AL GUSTO DI THE DETEINATO ALLAP ESCA O AL LIMONE
Descrizione: Si richiede il prodotto i cui ingredienti principaiano: acqua minerale, succo di limone o peftdtosio,
aromi ed estratto di the deteinato; acidificantéda citrico; antiossidante: acido ascorbico.

Confezionamento:contenitore cartonato da 200 ml.
Etichettatura: vedi disposizioni generali.

SALE - AROMI E CONDIMENTI - ZUCCHERI - PRODOTTI DOL CIARI - MIELE - GELATI
L'etichettatura e la presentazione devono essexenai del Decr. L.vo 27.1.92 n. 109 e s.m.i..

CAFFE IN GRANI, MACINATO, MISCELA BAR, DECAFFEINATO
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Descrizione: Il caffe in grani deve essere prodotto da semic(dfi) privati dell'endocarpo (pergamino) ed, almemo
parte, del tegumento seminale (pellicola argergdagppartenenti ad una delle seguenti specie delgeoffea: c.arabica,
c.canephora e c.liberica. Il caffé decaffeinato dewe contenere piu di 0,15 % di caffeina e umidda superiore di 5 %.

ORZO TOSTATO SOLUBILE

Descrizione: L'orzo deve presentarsi in grani, avere granefifotme, integra e pulita, non deve presentare semi
sostanze estranee, muffe.

Il prodotto deve essere indenne da larve, insédticeframmenti, presenza di corpi estranei genergemi infestanti.

I granelli devono essere arrotondati, di colorebda- giallo paglierino.

Confezionamento confezioni su richiesta.

SALE MARINO GROSSO e FINO

Descrizione: prodotto ottenuto dall'acqua di mare, dai giaciinsatini e dalle salamoie naturali, ad uso comrbdsti

denominato sale da cucina “scelto” o sale da tatraféinato”. Non deve contenere impurita e corgiranei.

Il prodotto deve rispondere alle vigenti normathazionali e CEE (Decr.Minisan. 31.01.97 n. 106,21.3.05 n. 55, Decr.
Min. Salute 29.3.06 e s.m.i.).

E’ permesso I'utilizzo di sale iodato, distribuitta parte del’amministrazione dei Monopoli di Stasecondo quanto
previsto dal Decr. Minisan 10.8.95 n. 562 e s.m.i.

Confezionamento in confezioni da 1 Kg.

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

OLIO DI OLIVA EXTRA VERGINE ITALIANO

Descrizione: si intende il prodotto classificato secondo quantevisto dalla L. 13 novembre 1960 n. 1407, D.M. 31
ottobre 1987 n. 509 e s.m.i..

Per I'olio extra vergine di oliva, I'acidita espsasin acido oleico deve essere inferiore 0 uguadeBag ogni 100g. in
conformita all'allegato dei Regolamenti CE in vigo

Prodotto ottenuto dalla spremitura meccanica delide e senza avere subito manipolazione o trattdinghimici. Il
prodotto deve corrispondere a quello cosi clasgdiclal Reg. CEE n.2568/91 e s.nfliprodotto deve essere filtrato,
limpido, fresco, privo di impurita e del tutto poidi difetti organoletticiSapore: fruttato con sensazione media di dolce.
Colore da giallo a giallo/verde.

Confezionamento in contenitori metallici da It. 1 in bottiglie dietro o in PET per alimenti. | contenitori nonvdao
presentare difetti quali; ammaccature, arruggintmecorrosioni ed altro.

La banda stagnata impiegata deve rispondere adideii3. M. 18 febbraio 1984.

Deve essere confezionato in conformita all’ art..226.gs. 109/92 e s.m.i., alla L.313/1998 e al DWML0/2007 e s.m.i.
relativo alle indicazioni obbligatorie in etichetta

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

OLIO DI OLIVA EXTRA VERGINE MONODOSE

Descrizione: Il prodotto deve avere gli stessi requisiti digeg(vedi olio di oliva extra vergine). Deve esseneolio di
oliva extra vergine di gusto assolutamente perfetto

Confezionamento bustine monodose da 10 ml., facilmente ed igamiente apribili.

OLIO MONOSEME DI ARACHIDE E DI GIRASOLE

Descrizione: Il prodotto dovra essere limpido. | caratteri orglettici dovranno essere conformi ai parametri iéinal

previsti dai metodi ufficiali di analisi e rispon#@eai requisiti compositivi previsti dalle norme aSsi e derivati n.
1002/1989.

Confezionamento in contenitori sigillati da I. 1. L'etichettatudeve essere confacente al D. Lgs. n.109 del 2iajen
1992.

| contenitori non devono presentare difetti quatiimaccature, arrugginimento, corrosioni ed altro.

La banda stagnata impiegata deve rispondere didein3. M. 18 febbraio 1984.

Etichettatura: a norma di legge.

ACETO DI VINO BIANCO

Descrizione:esclusivamente da vini bianchi.

Il prodotto deve rispondere ai requisiti dell' @t.del D.P.R. 12 febbraio 1965, n.162 (converidno modificazione nella
legge n.739/70).

La composizione dell'aceto deve rispondere aiisiqtichiesti dal D.M. 27/03/1986.

Confezionamento bottiglie di vetro da litri 1- 2 - 500 ml..

Etichettatura: a norma di legge.

ACETO DI MELE
Descrizione:prodotto derivato dal succo di mele fermentatot®posto ad acetificazione secondo quanto prediato
Reg. CEE 2092/91 e s.m.i..
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Confezionamento bottiglie di vetro da 500 ml.
Le etichette dei contenitori devono riportare qoaithiesto dal D.P.R. 12 febbraio 1965 n.162.
Etichettatura a norma di legge.

ACETO ROSSO

Descrizione:esclusivamente da vini rossi.

Il prodotto deve rispondere ai requisiti dell' @t.del D.P.R. 12 febbraio 1965, n.162 (converino modificazione nella
legge n.739/70).

La composizione dell'aceto deve rispondere aiisiqtichiesti dal D.M. 27/03/1986.

Confezionamento bottiglie di vetro da litri 1.

descritti dall'art. 29 del D.P.R. 12 febbraio 1963,62 (vedi anche art. 11 D.P.R. 14 maggio 19883).

Etichettatura: vedi disposizioni generali.

ACETO MONODOSE
Descrizione: ingrediente aceto di vino.
Confezionamento Si richiede in bustine monodose 5 ml., facilmesddgienicamente apribili.

ZUCCHERO SEMOLATO
Descrizione:zucchero del tipo raffinato. Lo zucchero non desgsentare impurita o residui di insetti (Filth st)e
Confezionamento confezioni da Kg 1. Le confezioni devono essategre e a tenuta.

ZUCCHERO SEMOLATO IN BUSTINE
Descrizione:Zucchero bianco raffinato, in bustine monodosegasi dell'art. 1 della L. n. 139 del 31 marzodL.e6&.m.i.

ZUCCHERO A VELO

Descrizione:Composto da amido di mais e zucchero.
Confezionamento buste da gr. 125.

Etichettatura: vedi disposizioni generali

LIEVITO PER DOLCI

Descrizione: Composto da di fosfato disodico, carbonato acidsodio, amido di mais, stabilizzante sali di caldiegli
acidi grassi, aromi.

Etichettatura: vedi disposizioni generali

LIEVITO DI BIRRA FRESCO

Descrizione: costituito daSaccharomices Cerevisiae attivi. Le confezioni devessere intatte e conformi alla normativa
vigente. Il prodotto deve rispondere ai requisitlicati dalla legge N. 580 del 4.7.67, art. 37 e38m.i..

Etichettatura: vedi disposizioni generali

ZAFFERANO IN POLVERE

Descrizione:il prodotto deve provenire dalla parte apicalealstllo del Crocus sativus L., non essere mescalato
filamenti o polveri estranee.

Confezionamento flaconi da 2 gr. in imballaggi chiusi e in bugtida 0,125 gr.

Etichettatura: vedi disposizioni generali

PREPARATO SOLUBILE AL CACAO
Descrizione: Prodotto di fantasia ai sensi del Decr. Lvo 180178 e s.m.i., solubile nel latte. Gli ingrediaichiesti
sono: zucchero, cacao magro, lecitine, aromi nktura

MIELE VERGINE INTEGRALE ITALIANO

Descrizione: Ai sensi del Decr. L.vo n. 179 del 21.05.04. $hiéde miele di acacia, mille fiori, tiglio o cagt®. Si
richiede analisi bromatologica di ogni prodotto iadparticolare: tenore d'acqua, tenore apparenteudcheri invertiti,
tenore in sostanze minerali.

Il miele non deve:

a) presentare sapore od odore estranei;

b) avere iniziato un processo di fermentazionesereseffervescente;

C) essere sottoposto a trattamento termico in noheggli enzimi vengano distrutti o resi in grantpanattivi;

d) presentare una acidita modificata artificialneent

e) essere sottoposto a procedimenti di filtrazicme rendano impossibile la determinazione delioeig
Confezionamento confezioni da 500 gr. o monodose da gr. 25 circa.

Confezionamento confezioni da 500 gr o a seconda richiesta.
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GELATI PRECONFEZIONATI

Caratteristiche generalDevono corrispondere alle caratteristiche pteviglla L. 30.4.62 n.283 e s.m.i..

La fornitura dei gelati deve rispettare le segueatidizioni:

- trasportati e conservati rispettando le disposiziboui al D.P.R. 26.3.80 n. 327 e s.m.i.;

- con carica microbica nei limiti della Ord. Minisa®.10.78 e s.m.i.;

- eventuali preparati e aggiunte di coloranti, addatis stabilizzanti, aromi naturali ed artificialevono rispettare le
indicazioni del Decreto Ministeriale 27.2.96 n. 209.m.i.;

- le confezioni devono riportare le indicazioni psteidal Decr. L.vo 27.1.92 n. 109 e s.m.i.;

- i gelati devono essere privi in superficie di @ilstdi ghiaccio e irregolarita di tessitura;

- le confezioni devono riportare la data di consumgiconsigliata, essere pulite e non aperte;

- la catena del freddo deve essere rigorosamentettasp (il trasporto deve avvenire in condizionieigco-sanitarie
ineccepibili).

GELATO COPPA CAFFE'

Descrizione:ll gelato in coppette deve essere di peso vadabibrno ai 60- 80 gr., corredato da cucchiaggistente.

Gli ingredienti principali, che devono essere dichti per ogni prodotto, sono: latte scremato, ke, burro, oli vegetali,
sciroppo di glucosio, panna, caffé solubile (0.8586)densanti, aromi naturali, coloranti naturali.

GELATO DA PASSEGGIO: IN COPPETTA , CON BISCOTTO E V ANIGLIA, MONOGUSTO E BIGUSTO,
COPPA GRANITA ARANCIO E LIMONE, GHIACCIOLO GUSTI AS SORTITI, CONO CIALDA-VANIGLIA-
CACAO.

Descrizione:ll gelato in coppette deve essere di peso vadabibrno ai gr. 50 — 90 gr. corredato da cuccloiaesistente.
Il ghiacciolo deve essere di peso variabile intoengr. 70.La granita deve essere di peso variahigno a gr. 150,
corredata da cucchiaino resistente.

Gli ingredienti principali, che devono essere dichti per ogni prodotto, sono: latte intero o s@emzucchero, burro o oli
vegetali, panna, uova, yogurt, polpa di fruttaceudi frutta, addensanti, aromi naturali, coloranatiurali.

La preferenza & per formulazioni semplici, doveufigo il numero minimo di additivi necessari alladma tecnica
industriale.

Per le coppette si richiedono i seguenti gustiiglane cioccolato, solo vaniglia, solo fiordilatt

ALIMENTI PER LA PRIMA INFANZIA

Caratteristiche generalai sensi del Decr. Lvo 27.1.92 n. 111, D.P.R410 n. 132, D.P.R. 11.4.00 n. 132, Dir. CE
2006/125 (alimenti a base di cereali ed altri afithelestinati ai lattanti e ai bambini) e s.m.i. tenfezioni devono
presentarsi intatte e sigillate e devono rispondéerequisiti previsti dal Decr. Lvo 27.1.92 n. 14%.m.i..

Alimenti richiesti: creme di riso, creme di cerealreme di riso mais e tapioca, crema d’'orzo, cremdticereal,
omogeneizzati di carne e di frutta, liofilizzatiersolino precotto, pastina, latte di proseguimemiscotti, merende
pastorizzare, farina lattea, ecc.
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