COMPLEMENTO AL CAPITOLATO D’'APPALTO SERVIZIO DI MEN  SA SCOLASTICA
DELLA DURATA DI UN ANNO SCOLASTICO, RINNOVABILE PER UN ULTERIORE
ANNO SCOLASTICO. CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELL E DERRATE
ALIMENTARI E MATERIE PRIME PER IL MENU'.

ClG: 60752910BC

Per il menu si dovra fare riferimento a quello alitoente in vigore presso la mensa scolastica del
Comune di Sansepolcro, allegato ai documenti di,gadimato dalla Azienda Sanitaria Locale n.8
Arezzo, che comunque potra subire modifiche cheesgtano dell'approvazione dell’Azienda
sanitaria medesima su richiesta dell’'Ufficio Pubalistruzione con il parere della Commissione
mensa del Comune.

Variazioni del menu da parte della ditta, al dirfudi una specifica richiesta del Comune, sono
consentite solo nelle condizioni di cui all'art.8l@¢apitolato d’appalto; in tali casi la ditta asera
tempestivamente [I'Ufficio Pubblica Istruzione debr@une e concordera un menu alternativo
equipollente.

Le caratteristiche delle derrate alimentari di segdescritte sono da ritenersi vincolanti per una
buona qualita del servizio di ristorazione scot@stidel Comune di Sansepolcro. Eventual
variazioni devono essere sottoposte ad esplicfteoapzione da parte dell’Ente appaltante.

Per tutte le derrate alimentari, la rispondenzaantp stabilito in base alla legge vigente, an&he s
non esplicitamente richiamata, costituisce requisitprescindibile: € onere della ditta appaltatrice
mantenere la conformita delle derrate alimentaleé &bnti legislative di nuova introduzione,
assicurando all'appaltante la costante rispondalieanedesime come vigenti.

E’ fatto obbligo alla ditta di approvvigionarsi d@@arnitori che certifichino la qualita dei prododi
che dimostrino I'adozione di sistemi di garanzidlalgualita e di regole di buona pratica di
produzione; l'appaltatrice deve richiedere ai profornitori una dichiarazione attestante la
conformita al Reg(CE)852/2004 e/o Reg(CE)853/206d, eventuali altre dichiarazioni di
conformita delle derrate alimentari alla normatinavzigore nella materia. Il controllo dei fornitori
riguarda anche la rintracciabilita delle derratemahtari fornite secondo quanto disposto dal
Regolamento CE n.178/2002.

E’ fatto obbligo per I'appaltatrice definire un pi@ di approvvigionamenti in base al menu
settimanale, evitando cosi eccessive scorte. Feqibédé acquistare confezioni rispondenti alla
necessita giornaliera per evitare di conservarenaadti deperibili in confezioni aperte.
L’acquisizione delle merci e lo stoccaggio degimadnti deve prevedere la loro separazione in base
alle diverse tipologie ed opportune temperatureodiservazione.

E’ sempre raccomandato acquistare derrate alimerdafezionate con materie prime di origine
nazionale, in tutti i casi possibili, anche quamaim prescritto. Nessuna derrata alimentare deve
derivare da colture di organismi geneticamente ficadi. Le materie prime confezionate devono
essere mantenute nelle loro confezioni originalo fal momento dell’'utilizzo. E’ vietato 'uso nel
ciclo produttivo di derrate che al momento dellagarazione dei pasti abbiano superato il termine
minimo di conservazione. | mezzi utilizzati per fitasporto delle derrate devono essere
igienicamente e tecnologicamente idonei ed in perfgato di manutenzione.

Deve essere garantita in tutte le fasi di appraenigmento, produzione, trasformazione e consegna
dei pasti ai refettori la tracciabilita degli alinte L’appaltatrice deve pertanto essere prontament
in grado di individuare il fornitore, il lotto e/l data di produzione e/o di confezionamento e la
data di arrivo di ogni derrata alimentare.

Con patrticolare riguardo alla fase di trasformaeidelle derrate alimentari, i pasti preparati devon
rispondere al dettato dell’'art. 5 della legge n/2882 per quanto riguarda lo stato degli alimenti
impiegati, e all'art. 31 del D.P.R. n.327/1980 peianto concerne il rispetto delle temperature di
mantenimento per gli alimenti deperibili (sia crgd cotti) da consumarsi freddi o caldi.

La ditta appaltatrice si uniforma all’obbligo di tagontrollo previsto dal Regolamento CE
852/2004 individuando nella sua attivita i proceksfasi o le operazioni che potrebbero rivelarsi
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rischio per la salubrita e la sicurezza degli atithegarantendo che vengano applicate le
/ opportune procedure di buona prassi igienica angalsi dei principi dello HACCP.

-~ Tutti i prodotti alimentari utilizzati devono risftare la normativa specifica in materia di
igiene, sanita e sicurezza alimentare, tra cuielggé 18 ottobre 1959, n. 945, I'Ordinanza
Ministeriale 11 ottobre 1978, I'Ordinanza Minisedda18 luglio 1990, la legge 14 ottobre 1999, n.
362; in materia di additivi, in particolare il Deto Ministeriale n° 209 del 27/02/1996 e s.m.i., il
DPR 19 novembre 1997, n. 514; in materia di commeicD.Lgs 31 marzo 1998, n.114 e in
materia di trasporto delle merci D.P.R. 8 maggi85l%. 254.

Tutte le materie prime devono essere conformi ajilegy regolamenti in vigore concernenti
I'etichettatura dei prodotti alimentari, in partiace al D.Lgs. 27 gennaio 1992, n° 109, al D.Lgs 16
febbraio 1993, n.77, al DPCM 28 luglio 1997, n.34l1D.Lgs. 25 febbraio 2000, n° 68 ed al D.Lgs.
23 giugno 2003, n° 181 e, per i prodotti biologaliDM del 27/11/2009 e successive integrazioni.
Le indicazioni devono essere riportate in etichetéh caso di prodotti confezionati, e sui docurnent
di accompagnamento nel caso di prodotti sfusi.i@halli delle derrate alimentari devono essere
conformi al Decreto Ministeriale del 21/03/1973.

Tutti i documenti comprovanti il rispetto delle nmative in vigore (quella qui citata ed anche quella
non citata), compresi quelli relativi alla tracdlah dei prodotti, devono essere archiviati pregso
Centro cottura e resi disponibili in ogni momentociaso di verifiche e controlli da parte delle
autorita sanitarie competenti, del Comune e di swgaricati.

L

PRODOTTI BIOLOGICI | prodotti biologici, vegetalideanimali, derivano da un metodo di
produzione garantito e certificato come definitd @Regolamento CE 2092/91 e successive
modifiche ed integrazioni. A livello nazionale, lamateria dell'agricoltura biologica risulta
disciplinata dal D.Lgs. 17 marzo 1995, n. 220 el del 27/11/2009 e s.m.i. La conformita alle
caratteristiche prescritte per il biologico deveezs debitamente documentata. Quando é richiesto
specificatamente il prodotto biologico, se per eadsforza maggiore questo non sia disponibile,
I'appaltatrice ha I'obbligo di avvertire prontamentUfficio Pubblica Istruzione del Comune, a cui
devono anche essere comunicati il nome del prodalternativo utilizzato e tutte le sue
caratteristiche.

PRODOTTI DIETETICI L'utilizzo di prodotti dieteticinel menu della ristorazione scolastica
risponde all’esigenza di fornire prodotti adegusgli utenti che presentano particolari esigenze di
tipo alimentare. | prodotti dietetici, oltre ad ess conformi a quanto previsto dalla normativa
vigente in materia di alimenti, devono risponddareeguisiti fissati dal D.Lgs. 27 gennaio 1992, n.
111, concernente i prodotti destinati ad un’alimeine particolare che necessitano di
autorizzazione ministeriale.

ALIMENTI CONSERVATI IN SCATOLA

| prodotti utilizzati devono essere sani, presentarcaratteristiche proprie della qualita e variet
scelta e rispondere a tutti i requisiti di leggdatiei allo specifico alimento. | processi di
lavorazione dei prodotti devono essere tali dacassie la loro perfetta conservazione ed il
mantenimento dei requisiti normativi prescritti. gni confezione devono essere chiaramente
indicati il peso lordo, netto e/o quello del contensgocciolato.

PANE, SFARINATI, PASTE ALIMENTARI E CEREALI devonessere conformi alla disciplina
di cui alla legge 4 luglio 1967, n.580, al DPR 3wembre 1998, n.502 e al DPR 9 febbraio 2001,
n.187. Il lievito utilizzato per le preparaziondeéfinito dall’art.8 del succitato DPR n.502/98.

PANE S’intende quello toscano (senza sale); & goete deve essere garantito di produzione
giornaliera, ben cotto, con una percentuale di tanitbn superiore al 29%, pezzatura a circa 50 gr.
Il pane fornito non deve essere mai stato conseat il freddo o altre tecniche e successivamente
rigenerato.

PANE GRATTUGIATO Deve essere ottenuto dalla madmree di pane comune secco, deve
presentare acidita inferiore a 5 gradi su sostaezra&a, odore, colore e sapore caratteristici del
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prodotto da cui e stato ricavato; deve risultaeime da infestanti, parassiti, larve,
frammenti di insetti e da muffe.

FARINA BIANCA La farina non deve contenere imbiancanti non coitsdatla legge e/o farine
di altri cereali 0 altre sostanze estranee nonetiis. Le confezioni devono essere sigillate, aenz
difetti, rotture o altro. Il prodotto deve risukkaindenne da parassiti, larve, frammenti d'insetti,
muffe o altri infestanti. Deve riportare tutte lieldarazioni riguardanti il tipo, il peso netto,ibme
ed il luogo di produzione.

Farina di grano tenero Tipo O:

-umidita massima 14,5%;

-ceneri: su 100 parti di sostanza secca massingo 0,6

-cellulosa: su 100 parti di sostanza secca mas3j&tb

-glutine secco: su 100 parti di sostanza seccamoit9

Farina di grano tenero Tipo 00

-umidita massima 14,5%;

-ceneri: su 100 parti di sostanza secca massinfo 0,5

-glutine secco: su 100 parti di sostanza seccamoiri.

CEREALI IN GRANI BIOLOGICI Tutti i cereali devono essere conformi al Reg. CB&zo
2001, n.466 e s.m.i. Devono provenire da aziengeosiservino le norme di produzione biologica.
Devono possedere le seguenti caratteristiche minime

-Devono risultare indenni da alterazioni, infesbazidi parassiti animali e vegetali e fungini
-Non devono contenere altri semi, devono essereametia il piu possibile uniforme, integra e
pulita

-Devono essere confezionati in involucri trasparesigillati, sotto vuoto, senza rotture o difetti.
La vita commerciale utile residua al momento dstbunon deve essere inferiore all’'80 % della vita
commerciale totale.

Farro decorticato: in grani; granella uniformeggra e pulita. Il prodotto non deve presentare semi
e sostanze estranee, muffe ed attacchi di parassiiali.

Il riso deve essere conforme alla legge 18 mars8.18.325.

PASTA ALIMENTARE DI GRANO DURO BIOLOGICA o in alterativa deve essere prodotta
con grani toscani. Deve possedere le seguentieastithe minime:
« stato di perfetta conservazione
 odore e sapore gradevoli che non denuncino raa@dgresenza di muffe
» formato richiesto secondo le esigenze dellatacet
* buona tenuta in cottura valutabile attraverso:

- tempo di cottura indicato

- resa, intesa come aumento di peso in cottura

- tempo massimo di cottura entro cui & garantitonantenimento di accettabili requisiti
organolettici, compresa I'assenza di spaccaturenamtenimento della forma

- 'acqua di cottura di aspetto appena lattigme con deposito minimo sul fondo

- tempo massimo di mantenimento della pastaacahtro cui € garantito il mantenimento
(almeno 20 minuti) o di accettabili requisiti orgéettici (assenza di collosita) a +65°C.
Si richiede I'uso di confezioni non superiori a §.K.a vita commerciale utile residua al momento
dell’'uso non deve essere inferiore all'80 % delta commerciale totale.

PASTA FRESCA BIOLOGICAPer le paste fresche sono valide tutte le indicazopra riportate
per la pasta secca, tranne per I'umidita e l'aaidit limite di umidita e del 30% per le paste
alimentari fresche poste in vendita in confeziomillate, che siano realizzate sottovuoto o
sterilizzate, in banda stagnata o formata di matermplastico per alimenti. L’acidita non deve
superare il limite di gradi 6, tranne per le paste carne che pud arrivare fino a 7 gradi. E’
consentito I'uso di grano tenero.
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” ==% / GNOCCHI DI PATATE BIOLOGICI Gli gnocchi devono essere freschi o conservati
-~ sottovuoto o in atmosfera protettiva, senza aggidntdditivi, privi di corpi estranei e/o

impuri ed essere esenti da antiossidanti, consegynenulsionanti di qualsiasi genere ed esaltatori
di sapore. Devono essere preparati solo con: patatemo 80%), farina di grano, (uova), acqua,
sale e aromi naturali. Gli gnocchi dopo la cottdevono presentarsi di consistenza solida non
gommosa, con assenza di retrogusti acidi o anlgsrotiotto deve essere rispondente ai requisiti
della citata legge n.580/1967. Su ogni confezioaeedessere riportata la data di produzione che
non deve risalire a piu di tre giorni prima delitaldi consegna al Centro cottura

RAVIOLI BIOLOGICI Il prodotto deve essere conforrmeDPR 9 febbraio 2001, n.187 e s.m.i. |

ravioli devono essere freschi o conservati sottavwin atmosfera protettiva, senza aggiunta di
additivi, privi di corpi estranei e/o impuri ed ess esenti da antiossidanti, conservanti,
emulsionanti di qualsiasi genere ed esaltatoragose. Il rapporto pasta — ripieno deve esseregpari

60-40. Il ripieno deve essere composto da: uoeaftd, spinaci, parmigiano reggiano e sale. Le
confezioni devono essere conformi a quanto prewatbart.5 del DL n.537 del 30/12/1992, come

modificato dal D.Igs. 19 marzo 1996, n. 251.

IL LATTE ED | SUOI DERIVATI dovranno essere di prodione italiana, con provenienza da
materie prime italiane, prodotti con idonee tecg@cee a partire da materie prime in conformita alle
norme. | requisiti dei prodotti lattiero caseagatumi sono quelli di cui al Reg. CE 854/04 e s.im.i
prodotti devono essere di prima qualita, confezionastabilimenti autorizzati ai sensi del D.P.R.
14 gennaio 1997, n.54 (prodotti a base di lattd¢leD.Lgs. 18 aprile 1994, n.286 e del D.Lgs 30
dicembre 1992, n. 537 (prodotti a base di carnejorinaggi devono essere conformi per
denominazioni, lavorazione e caratteristiche mdoggche a quanto previsto dal DPR 18 novembre
1953, dal DPR 30 ottobre 1955, n. 1269, dal DPRd&mbre 1997, n. 519 e dalla legge 3 agosto
1998, n. 276 di conversione del DL 15 giugno 1952.

YOGURT deve essere conforme alla Circolare Miniater4 gennaio 1972, n.2 e s.m.i. proveniente
da latte italiano intero, parzialmente scremato ocosenza aggiunta di frutta in purea; dovra
contenere fermenti lattici vivi, essere privo didani, addensanti, sciroppo di glucosio e
conservanti; le caratteristiche devono far rifermoeal Regio decreto 9 maggio 1929, n.994 e s.m.i.
La pezzatura richiesta e quella da 125 gr. Il waspdeve essere effettuato con mezzi idonei per
assicurare il mantenimento della temperatura tra 8° C come da DPR n.327/80, modificato dal
D.Lgs. 26 maggio 1997, n.155, e dal DPR n.514/97rei.

FORMAGGI Tutti i prodotti devono rispettare i reqili di cui al DPR 14 gennaio 1997, n.54. Non
devono presentare alterazioni esterne o interneverw essere di tipo tecnicamente perfetto, sia
nella composizione che nello stato di presentazeostagionatura. Devono essere accompagnati da
una dichiarazione riportante le seguenti informaizio

tipo di formaggio; nome del produttore; luogo dbgmzione; nome del venditore; eventuali additivi
consentiti aggiunti; peso di ogni forma e confeeiohformaggi devono corrispondere alla migliore
gualita commerciale. Ai formaggi non devono, peidaessere aggiunte sostanze grezze estranee al
latte (farina, patate, fecola ....); non devonees®ccessivamente maturi o putrefatti o bacati da
acari, non colorati all'interno ed all'esterno, m@vono avere la crosta formata artificialmente, né
essere trattati con materie estranee allo scoporderire loro odore e sapore dei formaggi maturi.
Anche se stagionati, devono conservare la morbédezia pastosita che sono caratteristiche della
varieta e specifiche della tipologia.

MOZZARELLA INTERA O BOCCONCINI Prodotta a partire da solo latte vaccino fresco e
confezionata in atmosfera protettiva. Grasso minguéa sostanza secca 44%. Deve essere fornita
in unita di vendita preconfezionate all’origine dto stabilimento di produzione secondo quanto
previsto dall’art.23 D.Lgs. n.109/92 cosi come nfiodto dall’art. 1, comma 1 D.Lgs. 25 febbraio
2000, n.68. Immersa in adatto liquido di governe.donfezioni devono presentare dichiarazioni
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relative al peso netto. Non deve presentare guastinali dovuti a inacidimento o gusto
/ amaro o altro.

—< RICOTTA di latte vaccino. Prodotto fresco a pastaley di maturazione rapida e pronto
consumo. Sapore: dolce, fresco, delicato, non émapagnato da aromi particolari; il prodotto non
deve presentare gusto amaro o anomalo, indiceetaalone. Il prodotto deve essere ottenuto da
produzioni condotte in ambito nazionale e da meateiime prodotte in ambito nazionale.
Ingredienti - Siero di latte vaccino, latte vaccipastorizzato, sale, correttore di acidita. Pradott
privo di additivi alimentari (conservanti, colorgnaromatizzanti) unica eccezione correttore di
acidita (acido lattico o citrico).

RICOTTA di pecoraForma data dal contenitore; peso da kg 1 a kg Stapaorbida, di colore
bianco e dal sapore delicato; matura in un gioooopposizione: proteine 15% , lipidi 8%, glucidi
5%, acqua 72%. La ricotta deve essere fresca, rstta, morbida e di buona qualita. Il prodotto
deve essere confezionato nei giorni appena pretiadienconsegna; il residuo di vita commerciale
non deve essere inferiore a 30 giorni dalla dalia densegna.

STRACCHINO-CERTOSA Formaggio molle a pasta cremesaaturazione rapida. Di latte
vaccino intero pastorizzato, confezionato in atr@sfprotetta o in carta per alimenti. Residuo
grasso nella sostanza secca pari al 40%.

CACIOTTA DI LATTE DI PECORA E/O DI VACCINA | formagi dovranno conservare la
morbidezza e la pastosita tipica della varietaiesta in tutto il loro spessore, senza presentare
colio, gessosita o gonfiori. Il sapore deve esfesto ed esente da amarore. Il colore deve essere
bianco-paglierino e non devono essere presentrazitmi anomale, nerastre o azzurro-verdastre
sulla superficie o all'interno della pasta. Stagitbma almeno di un mese. Residuo grasso nella
sostanza secca non oltre il 45%. Preferibilmenbe@ita in Toscana.

PECORINO TOSCANO DOP Deve essere prodotto ai seéeksiD.P.R. 17.05.1986, pubblicato
sulla GURI n. 27 del 3 febbraio 1987, e del D.P.C3\hgosto 1993. La percentuale di grasso nella
sostanza secca deve essere non inferiore al 45Ppr®Elotto € fresco e non inferiore al 40% se
stagionato.

PARMIGIANO Formaggio a pasta dura cotta ed a len&durazione, con marchio del consorzio
"Parmigiano Reggiano”. Stagionato almeno 18 mesifé€zionato sottovuoto.
CRESCENZAProdotta da puro latte vaccino fresco. Grasso narsmila sostanza secca 50%. La
pasta deve essere compatta e non eccessivametge mol

GROVIERA Prodotto da puro latte vaccino fresco. Grasso norsoila sostanza secca 45%. Deve
essere dichiarato il tipo di prodotto ed il luogopdoduzione. Deve presentare internamente la
classica occhiatura distribuita in tutta la forrmache se puo essere piu frequente nella parte piu
interna.

FORMAGGIO TIPO FONTINAFormaggio grasso a pasta semicotta prodotto dalatieovaccino
fresco. Deve subire un periodo medio di maturazidir mesi e riportare dichiarazioni riguardo il
tempo di stagionatura; non avere difetti internesierni dovuti a marcescenza, a fermentazioni
anomale o altro. Presenta le seguenti carattéréstic

- forma cilindrica a scalzo basso leggermente aancan facce piane o quasi piane

- peso da 8 a 18 kg con variazioni in piu o in manoapporto alle condizioni di produzione

- dimensioni: altezza cm 7-10; diametro cm 35-40jazioni in piu o in meno delle dimensioni e
del peso dipendono dalle condizioni tecniche ddpmione

- crosta compatta, sottile dello spessore di amoa 2; pasta elastica, piuttosto molle, con scarsa
occhiatura, fondente in bocca, di colore leggerm@aplierino

- sapore dolce caratteristico

- grasso minimo sulla sostanza secca 45%.

BURRO Deve essere prodotto a norma del Reqg.CE 29% [della legge 13 maggio 1983, n.202
succ. mod. Prodotto di prima qualita preferibilneetdscano proveniente dalla centrifugazione di
panna fresca, che deve presentarsi compatto e ldrecpaglierino naturale e deve essere
caratterizzato da un buon sapore ed odore gradedoleadeguati controlli dovranno risultare
assenti sostanze estranee, grassi aggiunti dirgguaunatura e la corretta percentuale di grassi, ma
inferiore all’80%. Le confezioni di burro devoncsesge in carta politenata, originali e sigillate.

-
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” / SALUMI Tutti i salumi dovranno essere di produziomnaliana, con provenienza da
—< materie prime italiane. Per i prodotti di origineire vale 'OM 14 febbraio 1968.
PROSCIUTTO COTTO DI ALTA QUALITA’ Il prodotto deve essere conforme al Decreto
Ministero Attivita Produttive 21 settembre 2005 .Bre s.m.i.. E' denominato «prosciutto cotto di
alta qualita» quando sono chiaramente identificaddineno tre dei quattro muscoli principali
(semitendinoso, semimembranoso, quadricipite gibécfemorale) della coscia intera del suino ed
il tasso di umidita su prodotto sgrassato e demdtlit (UPSD) sia inferiore o uguale a 75,5. Il
prosciutto cotto di alta qualita non deve contenpodifosfati, lattosio, glutine e glutammato
monosodico. Il trattamento di cottura deve essafe tla garantire il raggiungimento di una
temperatura a cuore del prodotto di almeno 69°Cprddotto raffreddato e confezionato e’

sottoposto a pastorizzazione superficiale.

PROSCIUTTO CRUDO TOSCANO DORP Il prosciutto crudsdano deve provenire da carni di
suino fresche con provenienza da animali natiyatliemacellati e sezionati in Italia in stabilintien
autorizzati a norma di legge. Gli animali devoneravalmeno 9 mesi di eta ed un peso vivo tra i
144 ed i 176 kg. La lavorazione, esclusivamenteatice fresche (non sono ammesse cosce
congelate o sottoposte ad altri trattamenti di ®@imento), & effettuata solo presso prosciuttifici
situati nella Regione Toscana. La salatura e esegusecco con I'impiego di sale marino, pepe e
aromi naturali tipici della Toscana. Il prosciuttuscano deve avere il tatuaggio indelebile degli
allevatori ed il contrassegno dei macellatori. treltutte le indicazioni, indelebili, facilmente
visibili e chiaramente leggibili, devono essereortpte sulle singole confezioni o su un’etichetta
appostavi in maniera inamovibile: data di produgiomproduzione del bollo sanitario riportante |l
numero d’identificazione dello stabilimento ricoongo CE che ha effettuato la produzione e/o il
confezionamento. Non deve risultare alcuna tragicgdutine e/o latte.

POMODORI PELATI E POLPA DI POMODORO | prodotti baglici, di prima qualita e di origine
nazionale, devono essere confezionati e distrilseitbndo le norme vigenti in materia di igiene e
sanita, devono rispondere in particolare ai retjudsicui alla legge 10 marzo 1969, n.96 e al DPR
11 aprile 1975, n.428. Devono essere ottenuti gaoggori sani e maturi, privati della buccia con
aggiunta di succo di pomidoro parzialmente conegmtfresiduo secco non inferiore all'8%); il
peso del prodotto sgocciolato non deve esserdongeal 60% del peso netto.

PASSATA DI POMODORO Biologica, deve essere preparadn prodotti freschi di origine
nazionale sani, integri, privi di additivi aromaanti artificiali, senza sostanze conservanti né
condimenti grassi e coloranti, ai sensi del DM &@hiraio 1996, n.209 e successive modificazioni.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA IGP

La fornitura del prodotto dovra essere accompagieaiana dichiarazione attestante: che il prodotto
e stato ottenuto meccanicamente dalle olive, nosu#o manipolazioni chimiche ma soltanto il
lavaggio, la sedimentazione e la filtrazione, che oontiene piu dell'1% in peso di acidita espressa
come acido oleico senza tolleranza alcuna (leggendv@mbre 1960, n.1407) e unicamente di
produzione italiana.

Il prodotto deve essere consegnato in contenitoretto scuro da 1 litro dotati di tappo a vite che
permetta la chiusura ogniqualvolta si renda necesseger capacita superiori (5 litri) € obbligatori
l'utilizzo di contenitori in acciaio inox o in baadtagnata. Ogni contenitore deve essere dotato del
tipico contrassegno individuale comprovante la agp&nza a Consorzio. La vita commerciale
utile residua al momento della consegna non deseresnferiore all’80 % della vita commerciale
totale.

PRODOTTI SURGELATI (ittici e ortofrutticoli) | surgelati, di prima qualita, devono essere
confezionati e distribuiti secondo le norme vigentmateria (Legge 27 gennaio 1968, n.32; D.M.
15 giugno 1971, n.178; D.Lgs. 27 gennaio 1992, el &.m.1.).

Le verdure di prima scelta, devono presentarsias@nzmassi di glassatura e deve essere garantita
la continuita della catena del freddo.

| prodotti ittici sono di prima qualita. La glassed non deve incidere al di sopra del 20%.
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‘ | materiali a contatto con gli alimenti surgelagivdno essere conformi alle disposizioni
” / contenute nella legge 30 aprile 1962, n.283 e ssoce modifiche. L'etichettatura delle
-~ confezioni deve contenere tutte le indicazioni mtevdalla legislazione vigente.

7)
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VERDURE SURGELATE BIOLOGICHETutti i prodotti surgelati richiesti

- sono provenienti da coltivazioni italiane

- non dovranno presentare alterazioni dei carattgarwlettici in colore, odore o sapore

- non dovranno presentare desurgelazioni parzialiadi t

- non dovranno presentare ammuffimenti.

- dovranno essere accuratamente puliti, mondatilatiag

- non si devono rilevare fisiopatie (scottature dedffo o altri difetti dovuti al trattamento

subito), attacchi fungini o di insetti, malformaazio

- non vi devono essere corpi estranei di alcun genérasetti o altri parassiti

- i pezzi devono essere separati, senza ghiacce sulerficie

- Il'odore e il sapore devono essere rilevabili e prdpl prodotto di origine

- la consistenza non deve essere legnosa, né il fiocajaparire spappolato

- il calo peso dopo lo scongelamento deve esseredrdeal 20%

- devono avere forma, sviluppo e colorazione tipalalvarieta.
E' consentito Iimpiego di verdure surgelate praseth non da coltivazioni italiane, comunque
rispondenti alle caratteristiche qualitative sogpeacritte, nei periodi di scarsa o assente prodezio
per garantire una rotazione dei contorni. Il prealateve corrispondere alle norme di legge che
regolano i prodotti surgelati e, se extracomurotadeve essere conforme alle norme della
Comunita Economica Europea per quanto riguardpdtes, la qualita delle materie impiegate e le
procedure di lavorazione.
FAGIOLINI I fagiolini surgelati devono aver raggiunto un stiéinte sviluppo, una volta riportati a
temperatura ambiente devono presentarsi moltoitesegza filo, esenti da qualsiasi difetto, cheisi
con semi poco sviluppati, la colorazione deve esseriforme. Il calibro richiesto e quello
corrispondente alla dizione fini quindi con un de&tro non superiore ardm.
PISELLI | semi richiesti sono quelli appartenenti alla speeisum sativum, devono essere di
buona qualita, presentare forma, sviluppo, col@aadsarieta, dopo il ripristino della temperatura
ambientale devono risultare teneri, succosi, gefitemente consistenti, non essere farinosi. I
calibro richiesto € quello corrispondente alla@i& finissimi quindi con un diametro non superiore
a8 mm.
SPINACI Gli spinaci richiesti sono quelli a foglpccola appartenenti alla categoria | e quindi di
alta qualita.
BIETOLA La bietola dovra appartenenti alla categoriaimdi di alta qualita.
CARCIOFI surgelati a spicchi possono anche nonregselogici.

PESCE SURGELATGPer tutti i prodotti ittici e richiesta la confortaial DLgs 30 dicembre 1992,
n.531 e al DLgs 28 ottobre 1995, n.524. L’etichiatta deve essere redatta ai sensi del Reg. CE 17
dicembre 1999, n.104/2000 e delle disposizionudiat DM 27 marzo 2002. Tutti i prodotti devono
essere surgelati in barca al fine di garantireahtenimento delle qualitd organolettiche e con una
glassatura minima. Inoltre devono essere adeguatancenfezionati, eviscerati o sfilettati, senza
pelle o in tranci.

| prodotti panati surgelati, in confezioni originahel rispetto del rapporto tra panatura e pesce,
devono essere privi di residui di pelle, squampiees

Tutti i prodotti devono avere i seguenti caratteganolettici:

-stato di freschezza (aspetto generale brillardenec soda ed elastica, non conservare I'impronta
della pressione digitale)

-avere odore gradevole non ammoniacale, coloreack@uniforme

-assenza di bruciature da freddo, decongelaziatieparziali, essiccazioni o disidratazioni;
-assenza di colorazioni anomale e di muffe e assénmacchie di sangue.

Salvo altri accordi con il Comune, sono ammessgugnti pesci:
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 filetti di sogliola

» filetti di platessa

» filetto di merluzzo

» filetti halibut

» bastoncini di filetti di merluzzo (minimo 65% mezko in filetti interi)
» filetti di nasello

» altre varieta come da menu.

CARNI Tutte le carni devono essere conformi al .12y gennaio 1992, n. 118, al D.Lgs 27
gennaio 1992, n. 119 e al D.M. 14 novembre 199fe, quanto riguarda carni fresche di volatili,
al DPR n.495 del 10/12/1997. Le carni fresche dewessere confezionate e distribuite secondo le
norme vigenti in materia di igiene e sanita.

CARNI BOVINE ITALIANE BIOLOGICHE Le carni devono mvenire da stabilimenti
riconosciuti ai sensi del DLgs 18 aprile 1994, 8.2Bevono provenire da allevamenti certificati
biologici rispondenti ai requisiti elencati nel Régmento CE n.1804/99. Devono essere ottenute da
sezionamento di bovini di provenienza nazionale.came di vitello o di vitellone dovra essere
fresca ed appartenere al primo taglio (sezionei@aspolpa di coscia) ed af Il taglio (sezione di
spalla o polpa di spalla) secondo ordine di fomaitspecifica, ovvero macinata a partire da carni
fresche di vitellone di 1l taglio. Nel caso in cui le carni oggetto dellanitura, a seguito di esami
da parte del Servizio Veterinario USL su campion@iineon caratteristiche di casualita, non
risultassero rispondenti ai requisiti igienico-sanj saranno sequestrate. Quelle con carattéréstic
qualitative scadenti verificate al momento del vioeento non verranno accettate, ma saranno
rispedite al fornitore, pretendendo I'immediatdita@one con altra carne idonea.

In alternativa alle carni bovine italiane biologich

CARNE BOVINA IGP Carne di Vitellone Chianino — Vilene Bianco dell’Appennino Centrale
(IGP), prodotta a norma di quanto stabilito nelapito Disciplinare, approvato secondo le norme
previste nel Regolamento CE 510/2006. La carneitdllane chianino IGP dovra provenire da
animali in perfetto stato di nutrizione, deve essdirun colore rosso pallido, tenera, a grana fine,
con grasso di aspetto bianco, consistente, di ddtiem. In particolare la carne:

-Deve essere ottenuta da bovini, maschi e femndingzza Chianina, di eta compresa trai 12 e i
24 mesi, nati, allevati e macellati nel territoremionale

-Deve provenire da carcasse, in base alla grighaunitaria di valutazione, che rientrino nei
seguenti valori: conformazione non inferiore add®ato di ingrassamento 2 / 3

-Deve presentare, sui tagli forniti, il particolareontrassegno a garanzia dell'origine e
dell'identificazione del prodotto

-Deve essere dichiarata I'assenza di estrogeni

-Deve essere consegnata entro 10 giorni massimda ddhata di confezionamento.
Si richiede la fornitura in tagli porzionati confeaati sottovuoto, idonei alla preparazione dettpia
previsti nel menu. E’ ammessa la presenza nelléez@mmi di sierosita non superiore al 3% sul peso
totale. | tagli devono essere confezionati rifilatmodo tale che il tessuto adiposo e connettidale
scartare al momento dell'utilizzo non sia superiatés%. | tagli devono provenire da mezzane
adeguatamente frollate (minimo 7/10 giorni) e l@\dommerciale utile residua al momento della
consegna non deve essere inferiore all'80% della wommerciale totale. Sono ammessi
esclusivamente i seguenti tagli anatomici: quarnstgriore girello — rosa — noce (scannello) —
groppa (scamone). Tutte le informazioni di cui ang precedenti devono essere comprovate da
adeguata documentazione

CARNI SUINE ITALIANE BIOLOGICHE (lombata) Carni feche e senza 0sso, sezionate e
confezionate sottovuoto in laboratori riconosciati sensi del D.Lgs n.286/94 e successive
integrazioni. Le carni devono provenire da suinzioaali da allevamenti biologici. Tutte le
informazioni devono essere comprovate da adeguatantentazione

CARNI FRESCHE AVICOLE | prodotti, di prima qualit@levono provenire da carni fresche di
volatili da cortile ottenute da animali che siapovenienti da allevamenti biologici; alimentatinco
erba, foraggi e mangimi di origine esclusivamerggetale; negli allevamenti deve essere escluso
I'impiego di sostanze destinate a stimolare lactt@® la produzione (compresi antibiotici ed altri
stimolanti artificiali della crescita) nonché l'usth ormoni e sostanze analoghe destinate a
controllare la riproduzione o ad altri scopi (poss@ssere somministrati ormoni a singoli animali
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nell'ambito di specifici trattamenti terapeuticitteo controllo veterinario).Tutte le
informazioni di cui ai punti precedenti devono esse&omprovate da adeguata
~ documentazione:

POLLI Biologici, devono essere di classe “A” prowrenda animali nati, allevati,
macellati e sezionati in Italia in stabilimenti autzati a norma di legge. Polli d'allevamento
industriale, allevati a terra, preparati a bustaseerati e completamente puliti senza testa, a@llo
zampe; di regolare sviluppo, buona conformaziotténo stato di nutrizione; l'alimentazione deve
essere effettuata con esclusione di farina di pesssenza di callosita sternale eta oltre sei mesi.
Pezzatura tra kg.1 e 1,5 circa; la macellazione dsgere recente per polli freschi e precisamente
non superiore a cinque giorni e non inferiore aidodre; alla macellazione deve seguire il
raffreddamento in cella frigorifera; il pollo dewssere esente da fratture, edemi e ematomi. |l
dissanguamento deve risultare completo; la peNe @ssere pulita, elastica e non disseccata; senza
penne e piumole, ecchimosi, macchie verdastre;alaec (muscoli scheletrici) deve essere di
colorito bianco-rosa o tendente al giallo, di buammsistenza, non flaccida, non infiltrata di
sierosita; non devono aver subito azione di sostasirogeniche; le confezioni, bacinelle o sacchi
di materiale per alimenti, non devono conteneraidiq di sgocciolamento e dovranno indicare la
provenienza e il giorno della macellazione edaigao.

PETTO DI POLLOPetto di pollo senza pelle e senza osso e dovn& d&earatteristiche definite
per i polli.

FESA DI TACCHINOI tacchini da allevamenti biologici devono essecldsse’A” e provenire da
animali nati, allevati, macellati e sezionati ialia in stabilimenti autorizzati a norma di legdje.
petto di tacchino, giovane con eta compresa trasettimane e 8 mesi, peso intorno a 5 kg.;
completamente disossato. Il gozzo deve essere atgtortato. Deve essere costituita da solo
muscolo pettorale (senza la presenza di altri muscqgezzi o altro). Il filetto deve essere
compreso. La fesa deve provenire da animale atlezaerra. Non devono esserci ammaccature
sottocutanee.

UOVA BIOLOGICHE Fresche di categoria A. Prodotte cemmercializzate ai sensi del
Regolamento CE n.1907/90 del Consiglio del 26 gu#®90. Confezionate in cartoni suddivisi in
piccoli imballaggi, dovranno evidenziare informazice requisiti a norma di legge. Devono
provenire da galline ovaiole di allevamenti biolmglimentate esclusivamente con erba, foraggi e
mangimi vegetali.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI BIOLOGICI Devonosese stati coltivati con metodi
di agricoltura biologica, confezionati e distribisecondo le norme vigenti in materia di igiene e
sanita. In generale i prodotti ortofrutticoli dewoavere le seguenti caratteristiche: essere iateri
integri, sani, puliti, senza residui di antipartasio fertilizzanti. Il grado di maturazione del
prodotto deve essere tale da consentire la buamsengzione e successiva lavorazione. | prodotti
ortofrutticoli devono essere di | Categoria, digote regionale toscana o nazionale. Devono essere
vegetali di stagione, non coltivati in serra, chbiano raggiunto la maturita fisiologica che lidan
adatti al pronto consumo.
VERDURE E ORTAGGI FRESCHI BIOLOGICI
La scelta del prodotto dovra essere effettuataletraerdure di stagione fresche e di | qualita
provenienti da coltivazioni italiane. | prodotti \imo avere le seguenti caratteristiche
organolettiche:

0 presentare le precise caratteristiche merceologlelie specie e qualita richieste
essere di recente raccolta
essere giunti ad una naturale maturazione fisiokogi
essere asciutti, privi di terrosita e di corpi edwtti estranei
essere omogenei per maturazione e freschezza
essere esenti da difetti che possono alterarrmaites organolettici

0 non devono essere trattati con pesticidi o altstesze chimiche dannose alla salute
ORTAGGI A BULBO CIPOLLA, AGLIO E PORROI bulbi devono essere interi e di forma
regolare. Non devono essere germogliati.
ORTAGGI A RADICE: CAROTE, BARBABIETOLE, RAPE, RAVARLLO Le radici devono
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,“ avere le seguenti caratteristiche: essere privenplurita, asciutte, senza alcun segno di
” ==/ rammollimento, non germogliate. Le carote devorseesdi categoria extra: con radici
—“ intere, lisce, non spaccate, senza colorazione everdrosso-violacea al colletto.
Calibrazione: per le carote novelle e le varietzxglie: da mm 10 a mm 40 di diametro o da gr 8 a
gr 150 di peso. Per le carote a grande radiceibroaminimo € di mm.40 di diametro o gr.50 di
peso.
ORTAGGI A FOGLIA: CAVOLO, LATTUGA, INDIVIA, INSALAT A Devono avere le seguenti
caratteristiche minime: insalate con cespi pulitmendati, esenti da residui di fitofarmaci, non
prefioriti, esenti da malattie.
ORTAGGI A FIORE: CAVOLFIORI E CARCIOFI Devono avere seguenti caratteristiche
minime: inflorescenze ben formate, senza inizighificazione per i carciofi. Calibrazione: cargiof
diametro minimo cm 6, cavolfiori cm 11.
ORTAGGI A FRUTTO: POMODORO, PEPERONE, MELANZANE, BCHE, ZUCCHINE
Devono avere le seguenti caratteristiche minimgtifmteri, sani, privi di lesioni non cicatrizzgt
esenti da danni da gelo e da sole, di aspettodresc
ORTAGGI DA FUSTO: FINOCCHI Devono essere interi;agpetto fresco, di forma regolare. I
grumo deve risultare globoso, grosso e compattgukine esterne devono risultare serrate, ben
avvolgenti, carnose, tenere e spesse. | finocchi devono presentare parti non direttamente
utilizzabili e non strettamente necessarie allamabe conservazione del corpo vegetale. Sono
ammessi lievi difetti purché non pregiudichino patto generale, la qualita e la conservazione o la
presentazione della partita. | finocchi devono essani, sono esclusi i prodotti affetti da maraum
0 che presentano alterazioni tali da renderli ittaédh consumo; puliti, privi di sostanze estranee
visibili; privi di umidita esterna anormale, prigi danni da roditori, insetti, malattia o gelo,ordli
odore e/o sapori estranei; esenti da parassititied attacchi di parassiti; privi di lesioni pomate
dal trasporto o da malattie; devono essere statiotth con cura ed avere raggiunto un adeguato
grado di sviluppo e compiuta maturazione.
PATATE anch’esse biologiche provenienti da raccolti e ptui italiani, devono essere di
morfologia uniforme con un peso minimo di gr 60 pgni tubero e massimo gr 270. Devono
essere selezionate per qualita e grammatura. dl Ipgsmo potra essere inferiore a quello previsto
soltanto per le patate novelle. Le patate non deywasentare tracce di verde epicarpale (presenza
di solanina), di germogliazione incipiente, presenme di germogli ombra, di germogli filanti che
presentino tracce di marcescenze incipienti, mattaldorine della polpa, cuore cavo, attacchi
peronosporici, incrostazioni terrose o sabbioseeadieo sciolte in sacco, ferite di qualsiasi anii
aperte o suberate. Non devono essere affette dattmadpecifiche della patata come alterazioni
dovute ad agenti fungini e virosi, malattie ed raltéoni non parassitarie, ad alterazioni dovute a
parassiti animali. Non devono avere odori particaaqualunque origine avvertibili prima o dopo
la cottura. | prodotti non devono presentare teaddii alterazioni per attacchi parassitari e per
trattamenti con fitofarmaci impiegati contro i pssdi animali o vegetali. Sono esclusi dalla
fornitura i prodotti che presentino tracce di agpagnto o che abbiano subito trattamenti tecnici
per favorire le colorazioni e la consistenza dejetale
PREZZEMOLO, SEDANO, BASILICO E SALVIA ROSMARINO Devono essere
sufficientemente consistenti di forma, aspettopk sviluppo tipici delle varieta, devono, inejtr
essere privi di stelo fiorifero, e di umidita esi@ranormale, privi di odori o sapori estranei al
proprio specifico; non devono presentare marciatt&cchi di insetti e/o parassiti.

FRUTTA Biologica di stagione fresca e di | qualfigoveniente da coltivazioni italiane. Dovra
rispondere ai seguenti requisiti:

-deve essere esente da difetti;

-ne deve essere indicata chiaramente la provenienza

-deve presentare le precise caratteristiche orgttiiuble della specie e delle varieta ordinate;

-deve aver raggiunto la maturazione fisiologica [Eheenda adatta per pronto consumo, o essere
ben avviata a maturazione nello spazio di due gitmni;

-essere omogenea ed uniforme per specie e varieta.
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Le partite, in relazione alle rispettive ordinazjaovranno essere composte da prodotti
/ appartenenti alla stessa specie botanica, alla smede coltivazione e zona di
-~ produzione. La frutta deve essere turgida, non d&@agartificialmente né trasudante
acqua di condensazione in seguito ad improvviszeliarmico dovuto a permanenza del prodotto
in celle frigorifere né presentare abrasioni memtenod ultramaturazione.
MELE Varieta Golden, Deliziose, ecc.. devono prémen frutti interi puliti, privi di umidita
esterna, privi di odori e sapori estranei; racaltiuon grado di maturazione, devono conservare |l
peduncolo fresco, con forma, sviluppo e colorazidpiei della varieta. La grammatura deve essere
compresa nei limiti di 150/180 gr.
PERE Varieta Willians, Abate, Kaiser, Conferencgevono possedere le caratteristiche generali
riportate per le mele, ivi compresa la grammatura.
ARANCE Varieta Tarocco, Moro, Valencia, Sanguinel@ltre a possedere le caratteristiche
generali di cui sopra, ivi compresa la grammatleaarance devono provenire dalle zone di
produzione della Sicilia. Contenuto minimo di sut@30% e 35%. Inoltre devono avere la buccia
spessa e facilmente asportabile
MANDARINI, MANDARANCI Devono avere le caratteristie citate per gli altri tipi di frutta La
grammatura deve essere compresa tra 60 e 70 ger@bo minimo in succo 33 - 40%
PESCHE Varieta a pasta gialla ed a pasta biantra; alpossedere le caratteristiche generali sopra
citate tra cui la grammatura, devono provenireedadine italiane di produzione tipica
KIWI Devono avere le caratteristiche citate peraitri tipi di frutta. La grammatura deve essere
compresatra 70 e 90 gr
ALBICOCCHE Devono avere le caratteristiche citage gli altri tipi di frutta. La grammatura deve
essere compresa tra 60 e 70gr
CILIEGIE Oltre ad avere le caratteristiche citag gli altri tipi, i frutti devono essere provvisdi
peduncolo ed esenti da lesioni, ammaccature etiddatisati dalla grandine. Il calibro minimo
ammesso e di mm 15 per i frutti delle varieta pceecdi mm17 per le altre varieta.
SUSINE Devono avere le caratteristiche citate fiealwi tipi di frutta ed essere di pezzatura naedi
UVA Varietd Regina, ltalia. Produzione dalle regiomidie, prioritariamente provenienti da
raccolti e produttori della Regione Puglia. Devsegs costituita da grappoli aventi bacche asciutte,
mature e di colorazione conforme, privi di bacchdettbse, ammaccate, marcescenti.
LIMONI Devono essere di forma ovoidale con epicaligoio; indenni da alterazioni di natura
parassitaria o prodotte da fumigazioni cianidrichétofarmaci nonché da infezioni da batteri o
funghi; inoltre non devono presentare lesioni edatczzazioni; la pezzatura deve essere compresa
nei limiti 110/150 gr; devono essere ricchi di suecpieno turgore e con semi non germogliati.
Contenuto minimo in succo 25%. Sono esclusi prodb abbiano subito procedimenti artificiali
al fine di ottenere una anticipata maturazione@miesentino residui di trattamenti con fitofarmaci
Gli imballaggi devono essere puliti, asciutti ggaadenti alle esigenze igienico sanitarie.
BANANE Possono non essere biologiche ma devono gmio dal commercio equo-solidale
Devono avere le caratteristiche citate per glii dlpi di frutta ed essere di pezzatura media.

-

LEGUMI SECCHI BIOLOGICI: FAGIOLI CECI LENTICCHIE [@vono provenire da aziende che
osservino le norme di produzione biologica secogdanto previsto dagli specifici Regolamenti.
Devono possedere le seguenti caratteristiche minime

» devono essere puliti

* non devono presentare attacchi di parassiti edigeainimali

» devono essere privi di insetti o altri corpi asti

» devono essere uniformemente essiccati

il prodotto deve aver subito al massimo un anno cdnservazione dopo la raccolta.
La vita commerciale utile residua al momento delimsegna non deve essere inferiore all’'80%
della vita commerciale totale.

PRODOTTI DIVERSI E ALTRE INDICAZIONI
SALE IODATO Ai fini dell’etichettatura per le preszioni di questo prodotto sono previste le
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seguenti particolari condizioni: specifica indicaz di sale iodato e modalita di
/ conservazione. Il prodotto e costituito da salenatitare (cloruro di sodio) destinato al

-~ consumo diretto, addizionato di iodato di potasdddl 562/1995) per garantire un
tenore di iodio ionico di 30 mg per kg di prodo(sy» applicano le tolleranze di cui allart 1 DM
255/1990). E’ ammesso sale grosso non iodato sslbgequa di cottura.

-

ACETO Prodotto ottenuto dalla fermentazione acetieavini, che presenta: una acidita totale
espressa in acido acetico non inferiore a gr 6.p8rml; un quantitativo di alcool non superiore all
1,5% in volume, ha caratteristiche entro i limiii wblta in volta riconosciuti normali e non
pregiudizievoli per la sanita pubblica a normaedjde.

ZAFFERANO Secondo il RD n.2217/1936 convertito ¢egge 3 giugno 1937, n.1228 e succ mod
il nome di zafferano e riservato alla parte apic#o stilo, con gli stimmi del “Crocus sativus.L”
Lo zafferano in polvere deve essere venduto inluorosigillati, recanti, oltre all'indicazione del
prodotto “zafferano”, quella del peso netto del eogrdella sede della ditta preparatrice.

CAPPERI | vegetali devono essere maturi, sanichieden lavati, privi di larve, insetti e difetti
dovuti a malattie e devono presentare il caratteosolore, odore e sapore.

ORIGANO Il prodotto di buona qualita deve presemtarcaratteristiche organolettiche proprie del
vegetale, non essere sofisticato con foglie estram®ltre non deve essere soggetto ad attacchi
parassitari. Prodotto e confezionato in base altanativa vigente.

ZUCCHERO Il prodotto dovra avere le caratteristicichieste dalla L.139/1980 e s.m.i. Zucchero
0 zucchero bianco € inteso il saccarosio depuratostallizzato, di qualita sana, rispondente alle
seguenti caratteristiche:

polarizzazione almeno 99°/g

contenuto di zucchero invertito al massimo 0,04%e80;

perdita all'essiccazione al massimo 0,10%eBsD;

contenuto residuo di anidride solforosa al massismong/kg.

OLIVE NERE E VERDI IN SALAMOIA snocciolate. Le ole devono rispondere alla specie
“botanica” ed alla “cultivar” dichiarati in etichat e devono essere di prima scelta. Per le
caratteristiche generali si fa riferimento allad®igione n. RES-2/91-IV/04 del Consiglio Oleicolo
Internazionale. Il liquido di governo non deve avdifetti di sapore, colore, odore o altro. Le eliv
immerse nel liquido di governo devono essere ilgmasibile integre, non spappolate per effetto di
un eccessivo trattamento termico. Devono essemas@mnservanti (ammessi solo gli acidificanti o
I'antiossidante acido L ascorbico).

PIZZA Puo essere usata anche in tranci surgelagmedienti: farina di grano tenero (anche con
aggiunta di farina di cereali maltati), olio exteagine di oliva 0 ammesso al massimo solo olio di
semi di girasole (no olio di palma o altri oli tiogli, né burro o strutto), lievito di birra e sagenza
emulsionanti.

CROCCHETTE DI PATATE Devono essere preparate coatpdesse, uova e parmigiano, a forma
di polpette poi passate nel pangrattato ed infinferino.

CROCCHETTE DI PESCE Devono essere preparate agadi una base di pesce lesso e patate
lesse, formando delle polpettine da passare ngrptato poi in forno.

CROCCHETTE E AMBURGHER DI SOIA da agricoltura bigloa, anche surgelate, senza
aggiunta di carne o pesce, indicate per la cottufarno.
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PRODOTTI DOLCIARI DA FORNO Devono essere a perfditwitazione e cottura,
esenti da additivi alimentari aggiunti con I'estasuso di zucchero (saccarosio) e/o
' miele, senza I'impiego di strutto e di oli o gragkibgenati di origine vegetale. Devono
essere preconfezionati in confezioni originali ltage, idonee alle vigenti leggi per il conteniment
dei prodotti alimentari e con le indicazioni oblaligrie.

BUDINI (VANIGLIA, CIOCCOLATO) UHT Caratteristiche gnerali: il prodotto dovra essere

ottenuto da latte, zucchero, panna come ingredaamtitterizzanti il tipo di prodotto; € ammesso
impiego dei soli additivi e aromi naturali strettamte necessari alla produzione; privi di
conservanti. Come addensanti sono ammessi I'amidolee pectina (escluso I'impiego della

carragenina). Deve essere stabilizzato per mezzoatlamenti termici tipo “uht”. Deve essere

confezionato in contenitori sigillati monoporzion€aratteristiche organolettiche: consistenza
omogenea, compatta, priva di grumi, formazioneigluitlo, occhiature. Non deve avere avere
odore, sapore e colori anomali e/o sgradevoli.

GELATI Prodotti a base di latte, trattato termicaut@e cui sono aggiunti altri ingredienti. La
preferenza e per le formulazioni semplici dove fiigo il numero minimo di additivi necessari alla
buona tecnica industriale. Devono essere confoli@inmrmativa vigente. Le confezioni devono
essere monodose da 50-75 gr. Alla consegna il padieve avere ancora almeno 90 giorni di
conservazione.

ACQUA MINERALE NATURALE NON GASATA Il prodotto dee essere conforme al D.Lgs 25
gennaio 1992, n.105 e s.m.i.

ALCUNE NOTE AL MENU’ Nella minestra di legumi e iquella di verdura verranno aggiunti:
pezzetti di pane tostato o pastina/pasta tagliadrittata sara cotta al forno. Il piatto freddard
composto da: prosciutto cotto o crudo e formaggipblpette di carne devono essere preparate la
mattina stessa della distribuzione con carne fresralessata in precedenza. Non devono essere
utilizzati filetti di merluzzo impanati precotti.d% verranno mai usati soffritti o dadi di carne. |
dolci devono essere quelli secchi quali ad esemiolo” o crostata. | contorni e la frutta
dovranno essere sempre proposti secondo stagéealiiriabilitd di tipologie in modo da essere
percepiti ed accettati dagli alunni e dalle fan@glome parte integrante ed insostituibile del pasto
mensa.
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