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NORME GENERALI PERTUTTI | PRODOTTI

Considerazionigenerali

Tutti i prodotti devono essere conformi alle relathormative Europee, nazionali e regionali vigenthateria
di sicurezza alimentare.

| prodotti alimentari non devono contenere microigai e/o loro tossine, in quantita tali da rappreare
un rischio inaccettabile per la salute umana.

L’origine degli alimenti: nel presente documentéesiiferimento a: filiera comunitaria, filiera ltana e filiera
piemontese, corta locale. Dove non diversamenteifsao si intende che lintero processo produttiv
(coltivazione, allevamento, macellazione, seziormgmecondizionamento, trasformazione, confezionda)en
avviene entro i confini geografici cosi definitirfldne europea, Italia, Piemonte). Quando invefiidea non
puo essere completamente circoscritta in uno ditqambiti geografici per esempio per la mancanzécdine
materie prime che compongono il prodotto, si farihento al luogo di produzione (prodotto in Pieteon
prodotto in Italia). La filiera non & ovviamenteesfiicata per i prodotti di origine extra-europes.(cacao,
spezie, frutta esotica, ecc.) e per i prodottiifteati a marchio di origine europea (D.O.P., |.G & cui origine
e definita nei disciplinari di produzione dei disigprodotti.

L’I.LA. dovra fornire informazioni comprovanti le teristiche qualitative richieste, trasmettentia B il
prospetto indicante: nome, sede, telefono del tmrm@j marca, nome e sede del produttore, regi@te/st
provenienza delle materie prime, oltre che le settedniche dei prodotti 0, se necessario, refadiitci di
ogni materia prima o alimento utilizzato per ihdeio di ristorazione.

L'lLA. dovra inoltre fornire in tempi adeguati alréttore dell’esecuzione del contratto le infornuairelative
alla somministrazione delle referenze biologich&tomenti qualificate (SQNPI, DOP, SQNZ, etc.) elel
specie dei prodotti ittici con relative denominaiscientifiche che saranno offerte, affinché nenanrelativi
alle settimane o al mese di riferimento possa esesa evidenza dei prodotti biologici o altrimeptalificati
nonché delle specie ittiche che verranno sommatisiei vari pasti.

Per ogni materia prima o alimento non contemplatterseguenti tabelle merceologiche, I'l.A., prichgoter
utilizzare detti prodotti, dovra rivolgere formaiehiesta alla A.C. allegando la scheda tecnicapdedlotto
che intende utilizzare, la quale, dopo valutazidekla documentazione , potra dare il parere favaeco il
diniego all'utilizzo.

| criteri di sicurezza igienica e microbiologicaartati nel presente Capitolato e nei suoi alledmdidove non
previsti da specifica normativa nazionale, in vegoremanata in corso di contratto, sono da coresieguali
punti di riferimento tecnico-scientifico, finalizzal miglioramento qualitativo della produzione.

La degradazione delle materie prime e un processtugle; quanto pit un alimento si trova lontaniada
sua scadenza o dal TMC (Termine Minimo di Conseoves) definito, maggiori sono le garanzie relatlle
sua sicurezza, freschezza e qualita. E’ stato gpirevisto che alcune derrate debbano avere al mmme
dell'utilizzo una determinata shelf-life residuapetto a quella indicata dal produttaxessun alimento deve
contenere ingredienti che 6Bsonanfluire negativamentsull’attivita e I'attenzionedei bambinf’ “, coloranti

e il “Biossido di Titanio (E171)

Normativa di riferimento

In particolare si fa rilevare la necessaria conftara:

- Piano d’azione per la sostenibilita ambientale a@isumi nel settore della Pubblica Amministrazione
ovvero Piano d’Azione Nazionale sul Green PubliecBrement (P.A.N.G.P.P.) "Criteri ambientali minimi
per il servizio di ristorazione collettiva e la miiura di derrate alimentari” approvati con D.M.Gh del
10/3/2020 ai sensi del D. Lgsl. 50/2016 e s.m.i.

- Reg. CE n. 178/2002, (principi e requisiti geneddila legislazione alimentare, istituzione I'aitér
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europea per la sicurezza alimentare e a proce@liampo della sicurezza alimentare).

- Regolamento UE n. 931/2011 della Commissione delséB8embre 2011 relativo ai requisiti di
rintracciabilita fissati dal regolamento CE 178/2@el Parlamento europeo e del Consiglio per ghiexti

di origine animale;

- Regolamento CE 852/2004 (e s.m.i.) sull'igiene mtedotti alimentari (requisiti generali e specifiai
materia di igiene; analisi dei pericoli e dei puerttici di controlli)

- Regolamento CE 853/2004 ( e s.m.i) che stabilistea specifiche in materia di igiene per gli alithein
origine animale

- Regolamento CE 396/2005 (e s.m.i.) concernenteliilimassimi di residui di antiparassitari.

- Regolamento CE 2073/2005 (e s.m.i.) sui criterirobologici applicabili ai prodotti alimentari

- Regolamento CE 1881/2006 (e s.m.i.) concernemé@ori massimi di alcuni contaminanti nei prodott
alimentari

- D. Lgsl. n.31/2001 (e s.m.i.) attuazione dellattiva 98/83/CE relativa alla qualita delle acqustiate al
consumo umano

- D.G.R. 10 gennaio 2012, n. 2-3258 (e s.m.i.) apmimne linee guida per il controllo igienico-sariia
della qualita’ delle acque utilizzate nelle imprakmentari e modifica della D.G.R. n. 2-8302 d€i332008 e
della D.G.R. n. 11-1664 del 7.03.2011

- Regolamento UE 1169/2011 (e s.m.i.) relativo ataitura di informazioni sugli alimenti ai consuroat

- D. Lgs. n. 111/1992 (e s.m.i.) attuazione dellaefiva 89/398/CEE concernente i prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

- Regolamento CE 1333/2008 (e s.m.i.) relativo adgitvi alimentari;

- Regolamento (UE) N. 1308/2013 (e s.m.i.) recargamizzazione comune dei mercati dei prodotti alirico

- Regolamento (UE) 2017/625 del Parlamento euroged €onsiglio, del 15 marzo 2017, relativaantrolli
ufficiali e alle altre attivita ufficiali effettuaper garantire I'applicazione della legislaziongl$alimenti e sui
mangimi, delle norme sulla salute e sul benesseg dnimali, sulla sanita delle piante nonchépsodotti
fitosanitari, recante maodifica dei regolamenti (QEP99/2001, (CE) n. 396/2005, (CE)

n. 1069/2009, (CE) n. 1107/2009, (UE) n. 1151/2QUE) n. 652/2014, (UE) 2016/429 e (UE) 2016/2031
del Parlamento europeo e del Consiglio, dei regetdan{CE) n. 1/2005 e (CE) n. 1099/2009 del Coisigl
delle direttive 98/58/CE, 1999/74/CE, 2007/43/CE)&119/CE e 2008/120/CE del Consiglio, e che abrog
i regolamenti (CE) n. 854/2004 e (CE) n. 882/20@4 larlamento europeo e del Consiglio, le direttive
89/608/CEE, 89/662/CEE, 90/425/CEE, 91/496/CEE2RE&E, 96/93/CE e 97/78/CE del Consiglio e la
decisione 92/438/CEE del Consiglio (regolamentasuirolli ufficiali).

- Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1996 Rev 4-2003 phatigenerali e principi di igiene alimentare

Imballaggi —recipienti

- Regolamento CE 1935/2004 (e s.m.i.) riguardantatenali e gli oggetti destinati a venire a cortaton i
prodotti alimentari

- Regolamento CE 10/2011 (e s.m.i.) riguardante enedi e gli oggetti di materia plastica destiratienire
a contatto con i prodotti alimentari

L’imballaggio (primario, secondario e terziario)véerispondere ai requisiti di cui all'allegato Felld parte
IV “Rifiuti” del D.Igs. 152/2006 e s.m.i. L'imballggio secondario e terziario deve essere costitsit@ carta
o cartone per il 90% in peso da materiale riciglatin plastica, per almeno il 60.

Deve essere mantenuta costante attenzione alleatieenin materia, linee guida esplicative, aggioneati
attuativi, a garanzia della sicurezza dell'alimensotto il profilo igienico sanitario e in riferime a
problematiche emergenti attinenti potenziali contemti in rilascio dalle confezioni/imballi, nonclé&utela
dell'ambiente. Deve essere richiesta al fornitoxpttore garanzia circa la conformita e sicurezza
dell'imballo/confezione ai sensi delle normativgemti. Gli imballaggi secondari devono essere nuoem
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ammaccati, non bagnati, né con segni di incuritimeilamento e nel facchinaggio.

Criteri microbiologici

- Protocollo Tecnico della Regione Piemonte - Allegat Tabella “Criteri microbiologici per prodotti
alimentari” — Rev. 04:2017 (e s.m.i.)Linee guida kenalisi del rischio nel campo della microbidglegli
alimenti - Ce.l.R.S.A. (Centro interdipartimentdieRicerca e documentazione sulla Sicurezza alianeht
Progetto regionale approvato con Determinaziona @etezione Sanita della Regione Piemonte n.78Q8le
ottobre 2011.

Organismi geneticamentenodificati
| prodotti inclusi nel presente allegato devonagtire che in qualunque fase del loro processoatiyzione
non siano utilizzati Organismi Geneticamente Madifi (OGM).

| prodotti afiliera controllata ebiologica

Con questo termine si intendono tutti i prodottcili processo produttivo € regolato da un discgsén
volontario e/o da norme cogenti. Il rispetto deltjplinare e/o delle norme cogenti per i prodaitagricoltura
biologica viene certificato da un organismo di cold terzo. Rientrano in questa definizione le i
tipologie di prodotti:

| prodotti biologici devono essere conformi

- Regolamento (CE) 848/2018 relativo alla produzioiotogica e all’etichettatura dei prodotti biologgcche
abroga il regolamento (CE) n. 834/2007 del Consigli

- Reg. CE n. 889/2008 del 5 settembre 2008 recanttalitéd di applicazione del regolamento (CE) n.
834/2007 del Consiglio relativo alla produzionelbgica e all'etichettatura dei prodotti biologigser quanto
riguarda la produzione biologica, I'etichettatuiacentrolli e s.m.i.

La consegna di prodotti sfusi e in confezioni edotenitori non originali per avvenuto frazionament
guantitativo originario deve essere accompagnatéa diocumentazione del fornitore che attesti la
rintracciabilita dei prodotti e la conformita aharmativa sopra indicata. La consegna di questigitonella
singola scuola/cucina, deve essere accompagnddiecdpla dell'etichetta originale.

Prodotti ortofrutticoli consistemidi produzione integrata

Sirichiede che le aziende agricole produttriciiabb almeno uno dei seguenti requisiti:

1) possesso della certificazione secondo lo standa@BAL G.A.P. o secondo la norma UNI 11233;

2) devono essere inserite nel sistema di controlleertificazione del Sistema di Qualita Nazionale di
Produzione Integrata (S.Q.N.P.1.);

In ogni caso il produttore agricolo, indipendentateedal rispetto di uno dei precedenti 2 punti,edev
rispettare i seguenti requisiti di qualita:

- che le tecniche colturali adottate garantiscanogtiteventuali valori residuali dei prodotti fitasgari siano
inferiori o pari al 50% dei limiti di legge, vigentl momento del controllo, per ogni principio\atti

- che non siano effettuati trattamenti con princiftivadi sintesi per la conservazione del prodatid
periodo successivo alla raccolta.

Prodotti provenienti dal Mercato Equo Solidale.

I Commercio Equo e Solidale & un approccio altévnaal commercio convenzionale, promuove giustizia
sociale ed economica, sviluppo sostenibile, rispetlr le persone e per 'ambiente, attraversoriiroercio,

la crescita della consapevolezza dei consumatedijt¢azione, l'informazione. Il Commercio Equo diGale

€ una relazione paritaria fra tutti i soggetti caiti nella catena di commercializzazione: dai prboki ai
consumatori.
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Obiettivi del Commercio Equo e Solidale, sono rippmella “Carta Italiana dei Criteri del Commerdequo

e Solidale” inoltre, si fa riferimento alla Moziodel Parlamento Europeo del 02.07.1998, alla Cocaizione
della Commissione al Consiglio Europeo del 29.19918 alla Risoluzione del Parlamento Europeo n° A6-
0207/2006 approvata il 6 luglio 2006.

Si considerano prodotti del commercio equo e skdidaelli importati e distribuiti da organismi rialinbito

di uno schema di certificazione riconosciuto omamultistakeholdeiniziative quale ilFairtrade Labelling
Organizations il World Fair TradeOrganizationo equivalenti.

Sono altresi prodotti del commercio equo e solidplelli realizzati nella filiera di prodotto quand@no
certificati in base ai criteri individuati dalleganizzazioni esterne di certificazione del FairdErecome quelle
associate in FLO.

Prodotti tipici D.O.P.-.G.P.—-S.T.G.

Devono essere conformi a quanto previsto dal Regatéo UE 1151/2012 (e s.m.i.):

- D.O.P. Denominazione di Origine Protetta (D.O.pPridotti agricoli ed alimentari le cui fasi del pesso
produttivo vengono realizzate in un'area geografiemitata e il cui processo produttivo risultsse®
conforme ad un disciplinare di produzione; car@tehe dovute essenzialmente o esclusivamente
all'ambiente geografico comprensivo dei fattorunali ed umani

- 1.G.P. Indicazione Geografica Protetta (I.G.P.Jdadun marchio di origine che viene attribuito adumotti
agricoli e alimentari per i quali una determinatalita o un‘altra caratteristica dipende dall'ovéggeografica,
e la cui produzione, trasformazione e/o elaborazerviene in un'area geografica determinata

- S.T.G. Specialita Tradizionale Garantita non ferimhento a un’origine ma ha l'obiettivo di valor&@e una
composizione tradizionale del prodotto o un metdidaroduzione tradizionale.

Prodotti agroalimentari tradizionali (P.A.T.)

Alimenti caratterizzati da metodiche di lavorazipm®nservazione, stagionatura consolidate in uo dat
territorio da almeno 25 anni, si intendono queidotti regolamentati dal D. Lgsl. 30 aprile 1998,173
"Disposizioni in materia di contenimento dei caiproduzione e per il rafforzamento strutturalbedenprese
agricole, a norma dell'articolo 55, commi 14 edédl|a legge 27 dicembre 1997, n.449"

- D.M. 8 settembre 1999, n. 350. "Reg. recante ngrare’'individuazione dei prodotti tradizionali duic
all'articolo 8, comma 1, del decreto legislativo&gyile 1998, n. 173."

- D. M. 18 luglio 2000 "Elenco nazionale dei prodafjroalimentari tradizionali" e s.m.i

Prodotti locali
prodotto e confezionato in una azienda artigiacafesede nel territorio della provincia di Torino

Prodotti achilometro zeroefiliera corta

Definizioni del “Decreto 10 marzo 2020 — Criteri laentali minimi per il servizio di ristorazione ¢ettiva e
fornitura di derrate alimentari:

Perfiliera corta si intende sia la vendita diretta tra produttaienprio o associazioni di produttori primari e
centro di preparazione del pasto, sia la venditéiiinpresa che gestisce la piattaforma per laibistione dei
prodotti, purché questa si configuri come uniccelimtediario con il produttore primario e centro di
preparazione del pasto e purché la piattaformadlacata entro il Km 0 (o chilometro utile, nelscadei
piccoli comuni), come nel seguito definito. Nelcakei prodotti locali trasformati, il “produttor€’ 'azienda
di trasformazione, che utilizza materie prime oimgipali ingredienti del prodotto trasformato, &g ovvero
prodotti da Km 0).

Per“chilometro zero” si intende una distanza tra terreno coltivatof$élyallevamento e centro di cottura, o
interno o esterno, di 200 Km (o di 150 km qualarathzione appaltante volesse seguire le indicigaieniste
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nell’ambito del D.I.18 dicembre 2017 recante “Grike requisiti delle mense scolastiche biologiche nel

caso dei piccoli comuni 70 Km (ex art. 11, coe®, Ib) della L. 6 ottobre 2017, n. 158 “Misure pesostegno
e la valorizzazione dei piccoli comuni, nonchépdzioni per la riqualificazione e il recupero @eintri

storici dei medesimi comuni”). Per prodotti agri@blimentari a chilometro utile ai sensi delligde 6 ottobre
2017, n. 158 si intendono infatti i prodotti proiemti da un luogo di produzione o da un luogo diicazione

e allevamento della materia prima agricola primatiizzata nella trasformazione dei prodotti, attwentro
un raggio di 70 chilometri dal luogo di venditanebé, sulla base di quanto verra stabilito da posito

Decreto del Ministero delllambiente e della tuteéd territorio e del mare, d'intesa con il Ministegelle

politiche agricole alimentari e forestali, che tebdira i criteri e i parametri, i prodotti pequali & dimostrato
un limitato apporto delle emissioni inquinanti dk@nti dal trasporto, calcolato dalla fase di prodoe fino

al momento del consumo finale.

1) CEREALI - FARINE —LORO DERIVATI

Comprende le seguenti categorie di alimenti:
Farina di grano tenero tipo 00, farina di mais, pane frescaougiato, grissini, pasta di semola di grano dyro,
paste secche all'uovo, paste fresche all'uovo ripiene surgelateatoosfera modificata, pasta per lasagne
surgelata e/o in atmosfera modificata, riso, farro, orzo, prodatforno, fette biscottate, crackers, bisgotti
secchi, crostini, pizza/focaccia, base per pizza surgelatm etmosfera modificata, corn flakedessert
merendine confezionate, crostatine, muffin, mini cake

Normative di riferimento:

- Legge del 4 luglio 1967 n. 580,

- D.P.R. del 30/11/98 n. 502,

- D.P.R. 9 febbraio 2001, n. 187 "Regolamento per la revisione della namstila produzion
commercializzazione di sfarinati e paste alimentari, a nal@larticolo 50 della legge 22 febbraio 1994, n.
146"
- Decreto Mipaf 17 dicembre 2013 "Disposizioni applicative dell’articolo 12 dektiedel Presidente de|la
Repubblica 9 febbraio 2001, n. 187, concernente la revisione della ivarnzatla produzione
commercializzazione di sfarinati e paste alimentari

- Legge regionale 16 luglio 2013, n. 14 Pasta di semola di grano duro, pasta integtalse&&he all'uovo
Paste fresche all’'uovo/ripiene, sfoglia precotta per lasagne sardaksigne surgelate pronte al consumg
Decreto Presidente della Repubblica 5 marzo 2013, n. 41

- Legge 5 giugno 1962, n. 586 "Modificazioni della legge 18 marzo 1958, n. 32&,dssdiplina del
commercio interno del riso"

(1)

[¢)

PRODOTTC Farina biancatipo 00,0, farina integrale
denominata farina di grano tenero o farina integdalgrano tenero il prodotto ottenufo
dalla macinazione e conseguente abburattamentpai® tenero liberato dalle sostanze
estranee e dalle impurita.

Prodotti richiesti: Farina di grano tenero tipo”"007, integrale.
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Caratteristiche | Devono avere le caratteristiche di composizionieggialita previste dalla legge, non d¢
merceologiche [ essere trattata con agenti imbiancanti o altritadaion consentiti

Non deve contenere corpi estranei parassiti, peasdnmuffe e non deve present
umidita anomala, grumi, fenomeni di impaccamenta eve contenere additivi
residui di antiparassitari in quantita superiofiiraiti prescritti per legge

Il prodotto deve essere utilizzato non oltre 3 npeisha della data di scadenza.

Confezionamentq Le confezioni devono essere sigillate, senza ddetittura

Provenienza Filiera italiana per le diverse tipologie di faridiegrano tenero

PRODOTTC Farina di mais

Caratteristiche | Ottenuta mediante macinazione di mais di buonatgual
merceologiche | Qualora richiesto, deve essere senza glutine, fa@eoente formulata pe
celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014.
Non deve essere alterata per eccesso di umidésepza di parassiti, muffe, non deye
contenere additivi.

Il prodottc deve esser utilizzatc nor oltre 3 mes prime delle daté di scadenz
Confezionamen' | Le confezion devoncesser sigillate senzidifetti o rotture

=

Provenienza Filiera italiana 100%

PRODOTTO Paneall’'olio e panegrattugiato

E' vietata I'aggiunta di sostanze organiche edgemiche di qualsiasi natura, noncié
qualsiasi trattamento degli sfarinati con ageninati o fisici .
Il pane fornito deve essere garantito di produzigi@naliera e non deve essefe
conservato con il freddo od altre tecniche e sigicasiente rigenerato.
PANE GRATTUGIATO: deve essere ottenuto dalla mazimae di pane comune secgo
di normale panificazione. Non deve contenere gidissiigine animale (es. strutto)

Caratteristiche Le farine impiegate devono possedere caratteresticicomposizione, relativamente g
igienico sanitarie | contenuto di umidita, ceneri, proteine previstéadabrmativa vigente.
Devono essere assenti corpi estranei, difetti @adtoni, non vi deve essere alcyna
impurita o residui di insetti.

Le farine non devono essere trattate con agentamshnti o altri additivi non consenti
0 altre sostanze vietate.

La farina impiegata non deve risultare addiziomatificiosamente di crusca

Pagina 8 di 70



Caratteristiche
organolettiche

Deve essere fabbricato con lievito di ottima gaali crosta deve essere uniforme
colore bruno dorato, di giusto spessore e privi@sBure, spacchi e fori, non presen
bruciature, consistenza friabile, la mollica diarel paglierino chiaro, porositéegolare
e consistenza elastica alla rottura con le maal {aglio). Il panedeve risultare croccan
con crosta che si sbriciola leggermente, ma restaallerente alla mollica .Il pane d
essere privo di odori estranei e sapori acidi. Lallioa deve essere asciutta, |
attaccaticcia, spugnosa ed elastica

Ingredienti: Farina di grano tenero "0" 0 "00" teigrale, acqua, lievito, estratto di malt
farina di cereali maltati, sale, olio di oliva

Caratteristiche
merceologiche

Pane all'olio di oliva che, oltre alle componente\pste per il pane comune, dev

Pezzatura varia, 40gr per il formato bocconcin@dyatta fino a 500gr. per il format
filoncino. Non deve contenere additivi.

contenere anche olio di oliva o extravergine diain quantitd compresa tra il 3 — 49.

L=

Confezionamento

Pane grattugiato in confezione da 250 a 500 gdtorto del pane deve avvenire in sa
chiusi, senza I'utilizzo di punti metallici, di daro di plastica adeguatamente microfo
conformi alla normativa vigente. Il trasporto deaxesenire in idonee ceste materiale
lavabile e disinfettabile che devono essere matggnicondizionineccepibili di pulizia

il peso della merce, il tipo di prodotto, gli ingrenti e la data di produzione.

Ogni fornitura deve essere accompagnata da eticbeta una dichiarazione riguardgnte

Provenienza

Il pane all’olio deve essere a Km0 e 100% biologit@ane grattugiato deve essers
filiera corta prodotto e confezionato in Italia. faxina utilizzata per la produzione
pane all'olio e del pane grattugiato deve essecelgita e confezionata iltalia con
sfarinato di grano, proveniente da Europa, U.S.Bapada.

PRODOTTC

Grissini prodotti conolio di oliva

Caratteristiche
organolettiche

Bastoncino di pasta di pane, croccante e friasimza mollica, con struttura friabi
Perfetta lievitazione e cottura. Non devono conteimapurita. Essere alterati per ecce
di umidita, riscaldamento, presenza di parassitiffen non devono contenere
additivi.

SSO

Caratteristiche
merceologiche

Ingredienti: farina di grano tenero, farina di gvaturo, lievito, acqua, olio di oliva
Il prodotto finito si presenta sotto forma di unstmncino cilindrico all’estremita, i
diametro e la lunghezza sono variabili

Confezionamen

Confezion de gr 250/50( o, arichiesta monc porzion de gr 12

Provenienza

Farina di grano tenero, prodotta e confezionatealia con sfarinati di grano provenier
da Europa U.S.A. e Canada

=

[PRODOTTC

| Biscotti secch
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Gli ingredienti principali devono essere: farinaicehero, burro oppure olio vegetalle

esclusi I'olio di palma, colza, cocco e similiit.
E vietato l'uso di alimenti formulati con fruttosgosciroppi di mais ad alto contenuto
fruttosio o sciroppi di glucosio, fruttosio e saws0

i

Caratteristiche
organolettiche

Non debbono contenere materie minerali, sostangetak alterate e altre impurit3.

Devono avere una vita residua di 3 mesi
Non devono essere alterati per eccesso di umithtaldamento, presenza di parass
muffe, non devono contenere additivi.

Caratteristiche
merceologiche

Prodotti da farine di grano tenero 00, preconfediiom preparati senza aggiuntagdass
idrogenati. Non debbono essere dolcificati con @dica 0 sostanze dolci diverse d:
zucchero o dal miele, né con edulcoranti

Devono essere prodotti e confezionati in Italia.

Confezionamentd

Le confezioni devono essere tali da risultare Igigilall’atto della consegna in modbe
il prodotto risulti al riparo dalla polvere e dam@ltra causa di insudiciamentaaitura,
Nelle scuole del pre obbligo devono essere usatdusagamente confezioni
multiporzione

Provenienza

Prodotti e confezionati in Italia. Farina di graeoero, prodotta e confezionata in Italia

con sfarinati di grano provenienti da Europa U.& &anada. Nelle scuole del preobbl
una volta al mese, devono essere distribuiti biscoinfezionati in Italia secondo
normativa vigente, i cui ingredienti, per almen@%%, provengano da commercio e
e solidale.

go,
la
Juo

PRODOTTO

Fette biscottate

Prodotto da forno ottenuto dalla cottura, frazioeato mediante tranciatura trasvers
eventuale stagionatura e successiva tostaturaodo yoiu impasti lievitati, di uno o p
sfarinati di cereali, anche integrali con acquaeehtuale aggiunta di sale, zucchero,
malto, prodotti maltati, crusca alimentare ed atigredienti nonché aromi e addit
consentiti, non devono essere presenti coloratifiicali.

Limitare l'uso di alimenti formulati con fruttos@sciroppi di mais ad alto contenuto
fruttosio

ale,
u
oli,
Vi

of

Caratteristiche
merceologich

Non devono contenere ingredienti o additivi nonseaniti dalla legge, o altre sostan
vietate, non devono essere presenti coloranticafif

re

Confezionamento

Le confezioni devono essere tali da risultare Isigilall'atto della consegna in modo
il prodotto risulti al riparo della polvere e danbgltra causa di insudiciamento o rottu
Nelle scuole del pre obbligo, devono essere usattusvamente confezionn
multiporzioni

Provenienza

Prodotte e confezionate in lItalia. Farina di graewero, prodotta e confezionata
Italia con sfarinati di grano provenienti da Eurdp&.A. e Canada

in
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PRODOTTO

Crackers ecrostini

Prodotti da forno ottenuti dalla cottura rapidaido o piu impasti anche lievitati di uno
piu sfarinati di cereali, anche integrali, con ax@ucon l'eventuale aggiunta di sale, 0
malto, prodotti maltati, crusca alimentare e aftgredienti nonché aromi e additivi

consentiti. | crostini sono piccoli “tozzetti” dape successivamente tostati in forno, 8
temperatura molto bassa, in modo da ottenere ggaia doratura.

=

Caratteristiche
merceologiche

Non devono contenere ingredienti o additivi nonsaotiti dalla legge, o altre sosta
vietate, non devono essere presenti coloranticatif | crackers non devono essere s
in superficie.

Confezionamentd

Le confezioni devono essere tali da risultare Isigilall’atto della consegna in modbe
il prodotto risulti al riparo della polvere e dam@ltra causa di insudiciamentaaitura,

Nelle scuole del pre-obbligo devono essere usate esalhusivte confezioni in
multiporzione.

Provenienza

Prodotti e confezionati in Italia con farina di goatenero, prodotta e confezionata
Italia con sfarinati di grano provenienti da Eurap&.A. e Canada
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PRODOTTC

Corn flakes, riso soffiato, popcorn

Corn Flakes seme di mais, liberato dal germe e frantumattipdo acqua o a vapo
con aggiunta di zucchero, malto e sale, sottopagtarziale essiccamento, laminat
scagliette e tostato

Riso Soffiato: ottenuto tramite preriscaldamento del chiccasti,rseguito da un aumer
della pressione, e dall'introduzione di vapore acqgsurriscaldato, seguito poi da |
drastica riduzione della pressione che provocpdiesione dell'acqua presente all'ints
del chicco e la sua conseguente trasformazioneedia forma che nella consisten
diventando cosi riso soffiato.

PopCorn ottenuto facendo scoppiare tramite riscaldamecitecchi di mais

Caratteristiche
merceologiche

Non devono contenere ingredienti o additivi nonseontiti dalla legge, o altre sostanz

vietate, non devono essere presenti colorantiaalif Qualora richiesto, devono esse
specificamente formulati per celiaci/intollerantgéutine Reg. UE 828/2014

re
[e

Confezionamentd

Le confezioni devono essere tali da risultarelsigilall’atto della consegna in modo cf
il prodotto risulti al riparo della polvere e danbgltra causa di insudiciamento o rottu
Devono essere usate esclusivamente confezioni liipanzione

a.

Provenienza

Prodotti e confezionati in Italia

PRODOTTC

Dessert merendine confezionate crostatine, muffin, mini cake

Caratteristiche
merceologiche

Gli ingredienti principali devono essere: farinaicehero, burro oppure olio veget
esclusi I'olio di palma, colza, cocco e sinlievito e sale.

Non devono contenere ingredienti o additivi nonsaoiti dalla legge, o altre sosta
vietate, non devono essere presenti coloranti@alif non debbono essere dolcificate
saccarina o sostanze dolci diverse dallo zucche¥aon edulcoranti. Limitarkuso di
alimenti formulati con fruttosio e sciroppi di maid alto contenuto di fruttosio

Mini cake preparati con yogurt; con confetturaldi@cca, di pesca, di prugna.
Crostatina alla confettura (non fichi, kiwi e agiymuffins normali e al cioccolato.

hle

Confezionamentd

Le confezioni devono presentarsi integre e il sisteli imballaggio deve proteggere |l
prodotto da eventuali rotture.

Nelle scuole del pre obbligo devono essere usate esclusivamente confezion
multiporzione

Provenienza

Prodotte e confezionate in Italia
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PRODOTTC

Paste di semole di grano duro

Corrispondente per caratteristiche alle norme gtjéee di regolamento che discipling
la produzione e la vendita di tali tipi di alimenti
Sono denominate pasta di semola di grano duroa piastemolato di grano duro e pd
integrale i prodotti ottenuti dalla trafilazionantinazione e conseguente essiccamer
impasti preparati rispettivamente ed esclusivamente semola di grano duro o ¢
semolato di grano duro o con semola integraleaiigduro ed acqua.

\NO

sta
to di

Caratteristiche
organolettiche

Pasta essiccata, deve avere odore, sapore e tiplordelle materie prime impiegate.

Il prodotto deve risultare indenne da materialra®ti di natura organica o inorgani
infestanti, parassiti, larve, frammenti di insettiiffe , inoltre non deve presentaliéetti
tipo: presenza di macchie bianche e nere, bollead’a

Caratteristiche
merceologiche

Avere umidita massima del 12,5%, non sono ammddgia
La pasta dopo la cottura non deve presentarsi sfgtppe/o spaccata, il peso ed il volu
devono aumentare considerevolmente e l'acqua tliraohon deve risultare torbida
lattescente.
Deve essere garantita la fornitura di tutti i ippasta, relativamente alle formehieste
dalle tabelle dietetiche, compresa la pasta di @p®0, 000, compatibilmente con
gamma dei formati disponibili nel prodotto biologic

Prodotto da utilizzare non oltre 6 mesi prima dd#ga di scadenza.

Confezionamentda

Il sistema di imballaggio deve garantire il manteaito di requisiti igienici, per ogn
tipo di pasta deve essere dichiarato esattametetaflo di cottura.

Provenienza

Prodotta e confezionata in Italia con semola prted®ttonfezionata in Italia con grani
provenienti da Europa U.S.A. e Canada.
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PRODOTTO Pastafresca/secca/surgelata in atmosferamaodificata all’'uovo eripiena, pastaper
lasagnesurgelatao in atmosferamodificata
Prodotta con semola di grano duro e almeno quativa fresche di gallina per Kg
semola. Le uova possono essere sostituite da urigpamdente quantita divoprodottd
liquido fabbricato esclusivamente con uova intargallina, rispondente ai requisiti
legge. La fornitura di pasta surgelata deve essenéorme a quanto previsto dalle
disposizioni generali relative ai prodotti surgelat

Caratteristiche | Non deve presentare grumi, sapori e odori acri, dewve presentarsi infettata da

organolettiche parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe aiadtgenti infestanti

Caratteristiche [ Avere umidita massima del 30%,. La sfoglia di padtaovo, deve avere dimensigni

merceologiche | adatte all'alloggiamento in gastronorm e dev'egsereta da infornare senza preventivo

passaggio in acqua bollente.

Il ripieno non deve essere inferiore al 40% debpetale e dev'essere costituito da: ortaggi

(es. spinaci, biete), ricotta, parmigiano reggigrasia padano, uova pastorizz
pangrattato, sale, noce moscata
Non non sono ammessi additivi, glutammato monosoakcdi altri esaltatori di sapidital

hte,

Confezionamentd

Consentito I'utilizzo non oltre 80% del periodacdinservazione. Il sistema di imballag

jio

deve garantire il mantenimento di requisiti igieeite confezioni devono risultare intafte.

Per le paste ripiene la denominazione deve essprgletata con il riferimento del ripie
ed, eventualmente, con l'indicazione dell'ingredéen degli ingredienti caratterizzal
utilizzati nel ripieno.
Le confezioni possono essere surgelate e devopettase la normativa relativa &
prodotti surgelati, o essere sottovuoto o in aterasiodificata .

Provenienza

Prodotta e confezionata in Italia con grani progatiida Europa, U.S.A. e Canads

PRODOTTC

Lasagnesurgelate oin atmosfere modificata pronte al consumc

Caratteristiche
organolettiche

Preparazione gastronomica a base di sfoglia dagbtiovo condita con ragu di car
bovina e/o sugo di pomodoro, besciamella (prepamtdatte, farina, burro/olio ale)
parmigiano reggiano, olio extra vergine di oliva.

Confezionamentd

Analogo a quanto previsto per la pasta fresca/secca/stageliuovo e ripiena
biologica, pasta biologica per lasagne surgelate .

Provenienza

Prodotta e confezionata in Italia con grani progetiida Europa U.S.A. e Canads
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PRODOTTC Pizza/focaccia/bas per pizza surgelate e/c in atmosfere modificata
La fornitura di prodotto surgelato deve essere amoné a quanto previsto da
disposizioni generali relative ai prodotti surgelalt prodotto fresco deve essere
produzione giornaliera e puo essere fornito confeio.

Caratteristiche || prodotti devono presentare perfetta lievitazieneottura, essere croccanti, privi

organolettiche

umidita; integri, privi di odori estranei, di gusgwadevole. Il prodotto deve present

alveolature e spessore regolari in tutti i punbopo la cottura devono presentar
consistenza soffice in ogni zona e assenza didtwe nei bordi.

Caratteristiche
merceologiche

Se non é surgelata deve essere di produzione t@ena puo essere fornita confezion
Ingredienti dell'impasto per pizza/focaccia fardigrano tenero, lievito di birra, sale, 0
d'oliva, per la pizza, pomodori pelati (vedasi stzhecnica specifica).

Non deve contenere grassi idrogenati, materie miinsostanze vegetali alterate e alfre

impurita.

Confezionamentd

Il sistema di imballaggio a base quadrata o retikang deve garantire il mantenimento
di requisiti igienici e le confezioni devono risaig intatte.

La forma di ogni singola pizza/focaccia deve esgdwaea all'alloggiamento in tegli
Gastronorm, GN1/1.

11”4

Provenienza

Prodotta e confezionata in Italia con grani progatiida Europa U.S.A. e Canads

hta.
lio

PRODOTTO Riso
Corrispondente per caratteristiche alle normegtiéee di regolamento che disciplinano
la produzione e la vendita di tali tipi di alimenti
Tipologia richiesta:
- Superfino a chicco allungato (lungo A).
Nelle scuole d'infanzia e nelle scuole dell'obblidgve essere utilizzato riso di tigo
Parboilec
Caratteristiche | E' vietato qualsiasi trattamento del riso con agemimici o fisici o con l'aggiunta di
igienico sanitarie| qualsiasi sostanza che possa modificarne il cohateirale o comunque alterarng la

composizione naturale.

Caratteristiche
organolettiche

Deve presentarsi in granelli di forma e lungheegmlare e uniforme
Il riso parboiled deve essere di colore giallognoldaro su tutta la superficie e pe
l'intero volume, avere granelli interamente gelatzati

Non devono essere presenti granelli con coloraziemgente al rossiccio (per eccessc
trattamento) o con “ventre biancastro” (per difettdrattamento).

Il prodotto indenne da infestanti, parassiti, lafv@mmenti di insetti, muffe, inoltre nomp
deve presentare difetti di striatura e vaiolatatarna, come da disposizioni legislative

Caratteristiche
merceologiche

L’acqua nella quale é stato cotto deve risultararelo tutt’al piu opalescente
Prodotto da utilizzare non oltre 3 mesi prima dd#ga di scadenza.

Confezionamentd

Confezione sottovuoto. Il sistema di imballaggioveleyarantire il mantenimento di
requisiti igienici e le confezioni devono pervernittte.

Provenienza

Filiera corta e KmO
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PRODOTTC Cerealiin grani

Piante erbacee delle Graminacee che forniscon déraemi usati anche sotto forma g
farina, nell’alimentazione.

Cereali biologici richiesti: orzo perlato, farraréglio in grani decorticati, per almeno
50% in peso.

Caratteristiche | Granaglie in perfetto stato di conservazione.
organolettiche Devono avere granella uniforme, integra e puliten presentare semi e sostanze estranee,

muffe, attacchi di parassiti, inoltre non devonsegs alterati per eccesso di umidita.
| granelli dell'orzo perlato devono essere arroaindi colore bianco-giallo paglierino

Caratteristiche | Granaglie perfettamente mature e non avariatégurdsso di umidita.
merceologich Dev'essere utilizzato non oltre 3 mesi prima ogdita di scaden:

Confezionamentd Il sistema di imballaggio deve garantire il mante@nto di requisiti igienici e le
confezioni devono risultare intatte.

Provenienza Filiera italiana
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2)OLI E GRASSI

Normativa di riferimento e indicazioni generali:

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

- Reg CE 1513/2001 del 23 luglio 2001 che modificgagolamento n. 136/66/CEE e il regolamento (CE
1638/98, in ordine alla proroga del regime di aeitalla strategia della qualita dell'olio di oliva

- Reg. CE n. 865/2004

- Reg. (CEE) n. 2568/91 dell'11 luglio 1991 relatalle caratteristiche degli oli d'oliva e degli diisansa
d'oliva nonché ai metodi ad essi attinenti suceessiodifiche ed integrazioni

- Reg. CE n. 1989/2003 del 6 novembre 2003 che neadifregolamento (CEE) n. 2568/91 relativo al
caratteristiche degli oli di oliva e degli oli dirssa di oliva nonché ai metodi di analisi ad etisienti

- Reg. (CE) n. 865/2004 del 29 aprile 2004 relatiVorganizzazione comune dei mercati nel settore
dell'olio di oliva e delle olive da tavola e recamodifica del regolamento (CEE) n. 827/68

-Reg.Ce n.1019/2002 del 13 giugno 2002 relatiwradrme di commercializzazione dell’olio d'oliva.

- Reg. (CE) n. 182/2009 del 6-3-2009 che modificagiolamento (CE) n. 1019/2002 relativo alle noriine
commercializzazione dell'olio di oliva

- Reg. (UE) n. 299/2013 del 26 marzo 2013 recantefioadiel regolamento (CEE) n. 2568/91 relative &l

caratteristiche degli oli d’oliva e degli oli dirssa d'oliva nonché ai metodi ad essi attinenti

- DECRETO LEGISLATIVO 23 maggio 2016, n. 103 Dispasiz sanzionatorie per la violazione
regolamento (UE) n. 29/2012 relativo alle normeatnmercializzazione dell'olio di oliva e del regukentg

(CEE) n. 2568/91 relativo alle caratteristiche deljldi oliva e degli oli di sansa d'oliva, nonchaiémetodi ad

essi attinenti

BURRO
La normativa vigente in Italia deriva in applicazéodella legge 1526/1956, superata dai Reg.ti CE¥Oth/94
sui “grassi spalmabili” e 2571/97 sul “burro contato”;

- Decreto Legislativo 6 novembre 2007, n. 193 "Attaae della direttiva 2004/41/CE relativa ai coritriol

e

d

el

materia di sicurezza alimentare e applicazioneafglamenti comunitari nel medesimo settore.
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PRODOTTC Olio extra vergine di oliva
L'olio di oliva vergine e l'olio ottenuto dal frottdell'olivo soltanto mediante proce
meccanici o fisici, utilizzando il calore per fattne I'estrazione in quantita tale da
causare alterazioni dell'olio stesso

Caratteristiche | Sono esclusi gli oli ottenuti mediante estraziooe solventi chimici o con coadiuvant

igienico sanitarie

ad azione chimica o biochimica o con processkediterificazione e qualsiasi miscela ¢
oli di altra natura.

DN

Caratteristiche
organolettiche

L’olio extra vergine di oliva non deve aver subit@nipolazioni e trattamenti chimici, 1
soltanto il lavaggio, la sedimentazione e il figigio.

Caratteristiche: deve essere limpido, fresco, pdvampurita, con sapore gradev
aromatico. Deve avere colore caratteristico sectangoovenienza; devono inoltre ess
scrupolosamente osservate sia le norme generaliedelamenti d’igiene sia
quelle speciali regolanti il commercio dell’olioaliva

ere

Caratteristiche
merceologiche

L'acidita espressa in acido oleico dev'essereianéeo uguale a 0,8 gr ogni 100 grammi.

Per il condimento a crudo deve essere utilizzato Bttravergine d'Oliva.

=

Confezionamentd

Confezioni di vetro tali da proteggere il prodotalla luce o in contenitori in ban
stagnataai sensi del D. M. 18 febbraio 1984 che non devpresentare difetti con
ammaccature, punti di ruggine, corrosioni interradtia. Non sono ammesse bottiglie
plastica. Su richiesta dell’ AC deve essere forimtoconfezione monodose

in

Provenienza

Filiera italiana

er
uta.
(€

n.

PRODOTTO Burro/burro monoporzione
Prodotto costituito dalla materia grassa del laltevacca, dal quale si ricava f
centrifugazione in apposite scrematrici e succassmngolatura della crema cosi otten
Il burro deve essere preparato in uno stabilimemtonosciuto e deve presenta
marchiatura d’identificazione di cui all’allegath kezione |, del regolamento (CE)
853/20

Caratteristiche | Deve avere un contenuto di grassi, tenore massiraoqiia e di estratto secco latti

igienico sanitarie

20

conforme alla vigente normativa. Il burro non deasere in alcun modo alterato, pon

deve avere gusto di rancido, né presentare altariadii colore sulla superficie

Caratteristiche
organolettiche

Pasta fine ed omogenea, di consistenza soda, aliecblanco / giallognolo, non de
presentare in superficie 0 in sezione agglomeratiauoli anche di minimdimensioni
deve avere sapore dolce, delicato e gradevole dewiéare fresco e non sottopostc
congelamento, sodo ed omogeneo.

Caratteristiche
merceologiche

Deve essere ottenuto dalla crema di latte vaccasiopizzato. Non devono esser
presenti additivi (6 ammesso solo il sale da cycina

Confezionamentd

Il sistema di confezionamento deve garantire il teaimento dei requisiti igienici, i

pani devono avere peso da 250-500-1000g.
Puo essere richiesta la confezione monodose

Provenienza

Filiera piemontese, corta e KmO
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3)ALIMENTI/CONSERVE ALIMENTARI /PRODOTTI CONSERVATI/PRODOTTI
SECCHI

Normativa di riferimento e indicazioni generali

Pomodori pelati/polpa di pomodori

Olive verdi/nere in salamoia denocciolate

Alimenti vegetali conservati pronti all’'uso (fagil, piselli, ceci, cannellini, fagioli borlottiehticchie).

Legumi secchi (Ienticchie, piselli, ceci, canneé]lfagioli borlotti, fave).

Capperi, carciofini, funghi champignon

Tonno all'olio di oliva

Pesto confezionato

Maionese

Ketchup

Salsa tonnata

DECRETO 11 novembre 2009, n. 199 Regolamento reaacepimento delle direttive n. 2008/60/CE

2008/84/CE, n. 2008/128/CE e n. 2009/10/CE, rigaatidi requisiti di purezza specifici degli additiv

alimentari. (09G0198).

Le confezioni devono recare tutte le indicaziociigste dalle norme, tipo prodotto, luogo di pradne, pes
netto e peso sgocciolato, ingredienti e additieg, e ll contenuto di ogni scatola deve corrispordeguant
dichiarato in etichetta. Contenitori da utilizzaxestro, banda stagnata (scatole, latte, ecc.), adard3
assicurare la buona conservazione dei prodottirednitenimento dei requisiti prescritti. | conteniin bandg

stagnata ai sensi del D. M. 18 febbraio 1984 norowle presentare difetti, come: ammaccature, puti

, n.

D

O

ruggine, corrosioni interne, rigonfiamenti
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PRODOTTO Olive verdi/nerein salamoiadenocciolate
Il prodotto deve essere conforme alla "Norma concrakr applicabile alle olive da
tavola" - COI/OT/NC n.1 Dicembre 2004 e s.m.i

Caratteristiche | Il prodotto non deve avere difetti di sapore, ceJadore o altro. Il vegetale immerso r

organolettiche

liquido di governo deve essere il piu possibilaita, né spaccato né spappolato per
effetto di eccessivo trattamento termico.

Caratteristiche
merceologiche

Il liquido di governo deve essere costituito dalecg sale con assenza di anidride
solforosa.
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PRODOTTC Pomodori pelati biologici/polpa di pomodori
Devono rispettare la seguente normativa:
- Art. 2del D.P.R. n° 428 dell'11 aprile 1975 e 'dall. 27 Approvazione del regolame
di esecuzione della L. 10 marzo 1969, n. 96, coresee l'istituzione diun controllo
qualitativo sulle esportazioni di pomodori pelata@acentrati di pomodoro ed estensi
di determinate norme ai medesimi prodotti destiaktnercato interno.
- Ministero attivita produttive decreto 23 setteml2@05, Definizione di passata
pomodoro.
- DECRETO 17 febbraio 2006 Passata di pomodoro. @idel pomodoro fresco.
- DECRETO LEGISLATIVO 19 febbraio 2014, n. 20 Attuaze della direttiv
2012/12/UE, che modifica la direttiva 2001/112/€&ncernente i succhi di fruttaadiri
prodotti analoghi destinati all'alimentazione umana
Pomodori pelati devono essere di tipo lungo prigatia buccia, ottenuti da frutfocesco
sano, maturo e ben lavato. Il modo di presentazdagato alle consuetudini commerg
e la relativa denominazione di vendita deve for@ireconsumatore una
chiara informazione sulla tipologia del prodotto

Caratteristiche | Requisiti minimi:

organolettiche

- presentare colore rosso caratteristico del prodszite e maturo, avere odore e sa

caratteristici del pomodoro ed essere privi di odaapori estranei, essere privi di Igrve

e di alterazioni di natura parassitaria costitudlee macchie necrotiche di qualung

dimensione interessanti la polpa e non presentarésura sensibile maculature.
- peso del prodotto sgocciolato non inferiore al d¥peso netto

Caratteristiche
merceologiche

E' ammessa l'aggiunta dei seguenti ingredienti:
- sale alimentare;

- correttori di acidita previsti dal decreto del Mitib della Sanita 27 febbraio 1996, n.

209;
Gliingredienti aggiunti devono essere evidenzialiietichettatura.
Prodotto da utilizzare non oltre 18 mesi primaaldhta di scadenza

Provenienza

Filiera italiana

PRODOTTC Capperi, carciofini, funghi champignor

Caratteristiche | Il prodotto non deve avere difetti di sapore, ceJadore o altro.

organolettich

Caratteristiche | Il liqguido di governo deve essere costituito dauec® sale con assenza di anidr

merceologiche

solforosa.

de

Provenienza

Filiera italiana
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PRODOTTC Pestcconfezionatc

Caratteristiche | Non deve presentare odore o sapore anomali dovnaa@dimento, né alterazioni di
organolettich colore

Caratteristiche [ Il pesto confezionato deve essere di produzionedica industriale e di filiera italianal,

merceologiche

Qualora richiesto deve essere senza glutine, smoénte formulato per
celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014
Ingredienti: basilico, olio extra vergine di olivgrana padano D.O.P. e/o parmigiapo
reggiano D.O.P. e/o pecorino, pinoli e/o noci elacardi.

Provenienza

Filiera comunitaria

PRODOTTO

Maionese/Ketchup/Salsaonnata

Caratteristiche
merceologiche

Il prodotto deve essere fornito confezionato.

Ingredienti principali:

- maioneseolio di oliva, uovo, sale, succo di limone

- salsatonnata: olio d’oliva, uovo, tonno sott’olio, capperi, aecghe, succo di limone,
sale,

- ketchup passata di pomodoro, zucchero, sale, aceto dievaromi naturali

Qualora richiesto devono essere senza glutine, ifisp@tente formulati pe
celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014

=

Confezionamentd

Confezioni monodose/barattolo multiporzione

Provenienza

Prodotto e confezionato in ltalia
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PRODOTTC Tonno all'olio di oliva
Ottenuto dalla lavorazione di pesci appartenelgisale specie di cui & consentito dall
normativa vigente l'inscatolamento con la denoniorezdi "tonno"
Normativa di riferimento:
- R.D. del 7 luglio 1927 n. 1548
- D.M. 9 dicembre 1993
- L. 24 novembre 1981, n. 699 Modifiche al secontiereo comma dell'articolo 6 del
regio decreto-legge 7 luglio 1927, n. 1548, coneeta la fabbricazione, I'importazionsd
il commercio dei prodotti della pesca conservatecipienti
- Reg. (CEE) n. 1536/92 del Consiglio del 9 giugne2.éhe stabilisce norme comuni
commercializzazione per le conserve di tonno ealfimita sue modifiche ed
integrazioni.
- Allegato | del Regolamento n. 2073/2005/CE |l pribaléornito deve provenire dalla
lavorazione di pesci appartenenti alle sole spdicieii € consentito dalla normativa
vigente l'inscatolamento con la denominazionedatirit'

Caratteristiche Il tonno deve essere di colore chiaro, di sapolieate e deve risultare di trancio inter

organolettiche

All'apertura della scatola le carni devono avereredaaratteristico e gradevole; devor
essere assenti odori ammoniacali o di idrogenoosaiti dovuti a processi di
biodegradazione gia presenti nelle carni o caudatiinadempienze nelle fasi
lavorazione.

Consistenza: compatta ed uniforme, non stoppose;gtesentare assenza di ossidaz
di vuoti, di parti estranee (spine, pelle, squaermpi di pelle, grumi di sangue), asse
di macchie ed anomalie. | fasci muscolari debb@seee disposti in

fasci concentrici, uniformi nella loro sezione @ laelerenti tra loro

(0]

nza

Caratteristiche
merceologiche

Per il tonno confezionato sott'olio di oliva € pessa una tolleranza sul peso ne
dichiarato del 6%.

| valori di istamina e di mercurio non devono s@peti limiti di legge.

L'olio impiegato, esclusivamente di oliva.

p{to

Confezionamentd

Contenitori in banda stagnata a richiesta anch&0da non devono presentare dife
quali ammaccature, punti ruggine, corrosioni

Provenienza

Sono conformi i prodotti ittici certificati nell’abito di uno schema sulla pesca
sostenibile basato su un’organizzazione multistakkgn ampiamente rappresentatival
che garantisca che il prodotto appartenga a sttckili cui tasso di sfruttamento
presenti mortalita inferiore o uguale a quellaispwndente al Massimo Rendimento
Sostenibile e sia pescato in conformita alla nowraatettoriale quale il Marine
Stewardship Council, il Friend of the Sea o eq@mal Sono parimenti ammessi anch
prodotti ittici non certificati.

Il pesce deve provenire dalle zone di pesca FA©ORZXO 27.

11%
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PRODOTTC

Alimenti vegetal conservat pronti all'uso

Varieta richieste

Ceci, cannellini, fagioli borlotti, lenticchie

Caratteristiche | Descrizione: i legumi devono essere conservati lmprido di governo costituito des
organolettiche [ acqua e sale
Caratteristiche | Requisiti:

merceologiche

- caratteristico odore, colore e sapore del prodipitmo;
- il peso sgocciolato al netto deve presentare uadses 1% .

Confezionamen

In latte in bandi stagnat o in vetrc

Provenienza

Filiera italiana

PRODOTTO Legumi secchi
Devono essere biologici per almeno il 50% in peso.
- fagioli preferibilmente borlotti o cannellini
- ceci /farina di ceci ottenuta da ceci di filieraramitaria.
- lenticchie
- fave
- piselli € prevista anche la fornitura come prodstigyelato secondo quanto previstd
dalle Tabelle dietetiche
- miscela legumi secchi
Caratteristiche | Tutti i semi devono essere uniformemente essicgaifettamente integri, privi

organolettiche

terriccio, di sassolini o di residui di altra natw non infestati da parassiti, privimiuffa,
di residui di pesticidi. Devono essere di pezzatum@genea

Caratteristiche
merceologiche

Devono avere le seguenti caratteristiche: essditegosani, privi di muffe,
insetti o altri corpi estranei (frammenti di pistd, frammenti di stelo), sono amme
leggeri difetti di forma, non devono presentareacthi di parassiti, devono ave
pezzatura omogenea, devono essere uniformemeiteagsg@’ umidita della granedl non
deve superare il 13%).
La farina di ceci, qualora richiesto, deve essereas glutine, specificamente formulata
per celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/201

Provenienza

Filiera italiana
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PRODOTTO

Prodotti abasedi soia:bocconcinidi soiadisidratati, fiocchi di soia,tofu

Caratteristiche
merceologiche

Bocconcinidi soiadisidratati : prodotto derivato dalla soia dal quale viene s#pda part
lipidica e mantenuta solo quella proteica, che &igai trattata col calore pattenere un
consistenza a forma di straccetti/bocconcini siadifi carne. Prima della cottura il prodc
prima della cottura deve essere messo in amma@ito strizzato.

Fiocchi di soiasono dtenuti tramite cottura a vapore e laminazioneadstlia decorticat
un legume particolarmente ricco di proteine e lipet lo piu polinsaturi, tra cui la lecitin
hanno un contenuto di sali minerali interessarati@ magnesio, ferro, potassio, fosfg
e vitamine del gruppo B.

La soia € I'unico legume ad avere il quadro amngiaizo quasi completo.

Il prodotto non deve contenere organismi geneticaenenodificati, deve provenire
agricoltura biologica, essere di filiera italiacaltivata in Italia, prodotto e confezionaig
Italia. Deve essere senza glutine, specificamemtelflato per celiaci/intolleranti al gluti
Reg. UE 828/2014.

a,

Caratteristiche
organolettiche

Tofu oformaggio di soiafresco delicato
X - tofu biologico aromatizzato al basilico o allével(per i piatti freddi)
R - tofu biologico arricchito con erbe aromatichgénerale (per i piatti freddi)

Caratteristiche
merceologiche

Deve essere biologico e derivare da soia non geameéinte modificata e di filiefgaliana,
soia coltivata in Italia, prodotto e confezionato lialia. Deve essere senza glut
specificamente formulati per celiaci/intollerartgéutine Reg. UE 828/2014.

Confezionamentg

La confezione deve riportare in etichetta il norebptoduttore, gli ingredienti,
la data di scadenza del prodotto.

Provenienza

Filiera italiana — 100% biologici

Alimento
sostitutivo

In assenza del prodotto bio sul mercato deve efs@ié prodotti di filiera italiana e sen;
OGM o prodotti di filiera europea senza OGM. La cea reperibilita del prodotto s
mercato nazionale deve essdaeumentata con dichiarazioni delle associazioni d

7a
ul

categoria maggiormente rappresentate.
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4) DERIVATI DELLA FRUTTA - BEVANDE

Normativa di riferimento e indicazioni generali

- DECRETO LEGISLATIVO 21 maggio 2004, n. 151 Attuazione della duat®001/112/CE, concernente i

succhi di frutta ed altri prodotti analoghi destinati all'alinagitine umana

- DECRETO LEGISLATIVO 19 febbraio 2014, n. 20 Attuazione della dira2012/12/UE, che modifica l&

direttiva 2001/112/CE, concernente i succhi di frutta e altri prodoéioghi destinati all'alimentazione

umana

PRODOTTC

Succh di frutta, pureadi frutta, mousstdi frutta

Succo di frutta: prodotto ottenuto dai frutti calm@edimento meccanico, avente il
colore, 'aroma e il gusto caratteristici dei frata cui provengono, ottenuto con succg
frutta concentrato mediante restituzione della propne di acqua estratta dal succo
momento della concentrazione; I'aggiunta di acggxedyarantire le qualita essenzial
del succo. Limitare I'uso di alimenti e bevanderfolati con fruttosio e sciroppi di mai
ad alto contenuto di fruttosio.

La purea/mousse € il prodotto della setacciatufa garte commestibile di frutti interi o
pelati.

di

[72)

Caratteristiche
organolettiche

Il prodotto non deve presentare alcuna alteraziirsapore, odore o colore. La frutta

presente in misura non inferiore al 50%

Caratteristiche
merceologiche

Qualora richiesto, devono essere senza glutinegifsl@@nente formulati per
celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014

Tutti i suddetti prodotti non possono contenereched aggiunti, zuccheri artificial
edulcoranti.

Il tipo di frutta contenuto nel prodotto dovra esséndicato nella denominazione
commerciale del prodotto. Nell'etichetta deve essgrortata I'indicazione: "contieng
naturalmente zuccheri”.

Confezionamentd

Nelle scuole del pre obbligo, devono essere usalagtivamente confezioni in
multi-porzioni, in bottiglia da ml 700/2000; sonmmesse le confezioni di tetrapak.
Il sistema di imballaggio deve garantire il mante@nto dei requisiti igienici.

Provenienza

Filiera italiana
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PRODOTTC

Confettura extra di frutta/gelatine, marmellate di frutta

Normativa di riferimento e indicazioni generali:

- D. Lgsl. 20 febbraio 2004, n. 50, in attuazioed#aldirettiva 2001/113/CE concernen
le confetture, le gelatine e le marmellate di &uttonché la crema di marroni, desting
all'alimentazione umana.
Mescolanza portata a consistenza gelificata apjatapdi zuccheri e di polpa e/o pures
di una sola specie di frutta o di due o piu spdcfeutta. Limitare l'uso di alimenti
formulati con fruttosio e sciroppi di mais ad attintenuto di fruttosio.

Caratteristiche
organolettiche

Deve possedere i requisiti previsti dalla leggees@ntarsi con una massa omogenea
0 meno compatta, gelificata. Frutta non meno deés 50
L'aroma, il sapore ed il colore devono richiamaee daratteristiche del frutto ¢
provenienza.

Inoltre, non si devono riscontrare: caramellizzagialegli zuccheri, cristallizzazion
degli zuccheri, sapori estranei, ammuffimenti esprza di materiali estranei.

piu

U

Caratteristiche
merceologiche

Qualora richiesto, devono essere senza glutinecifey@enente formulate per
celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014

L'aroma, il sapore, il colore, devono richiamare daratteristiche del frutto di
provenienza.

Non sono ammessi i gusti: agrumi, fichi e kiwi.

Non deve contenere saccarina o edulcoranti in gener

Confezionamentd

Confezioni in vetro con chiusura a vite, possorseescontenute in confezioni monod
solo ed esclusivamente quando fornite per giteastiohe o circostanze particolari (pg
veicolato ecc.).

Provenienza

Filiera italiana

(0]

PRODOTTO Bibita analcolicadi te al limone/pesca
Bevanda analcolica sottoposta a trattamento terii¢d e confezionata in condizion
asettiche. Limitare l'uso di bevande formulate @omtosio e sciroppi di mais ad al
contenuto di fruttosi

Caratteristiche | Deve possedere i requisiti previsti dalla legge.

organolettiche

Caratteristiche | Deve soddisfare i requisiti previsti dalla normatiche disciplina la vendita €

merceologiche

I'etichettatura di sostanze alimentari e bevande.
Deve essere senza glutine, specificamente formpéaticeliaci/intolleranti al glutine
Reg. UE 828/2014

Provenienza

Prodotto e confezionato in ltalia
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PRODOTTC

Frutta sciroppata/macedonii di frutta

Quando richiesto da A.C. dovra essere fornita drsttiroppata/macedonia di orig
biologica. Alimento dolce e conservato a base dittdr fresca, successivame
sterilizzata, prodotta con l'utilizzo di frutti egri, meglio se privi di ammaccaturelrasi,
pud essere conservata intera oppure dividendatilofra meta o tagliandolo in pez
Limitare l'uso di alimenti formulati con fruttosi sciroppi di mais ad alto contenutc
fruttosic

Caratteristiche
organolettiche

Non deve avere difetti di sapore, colore, odordtm.all frutto immerso nel liquido ¢
governo deve essere il piu possibile intatto, rqmacsato né spappolato per effetto d
eccessivo trattamento termico.

L'ananas sciroppato deve inoltre essere:

- completamente decorticato;

- privo del nucleo centrale.

Caratteristiche
merceologiche

Deve soddisfare i requisiti previsti dalla normatiche disciplina la vendita €
I'etichettatura di sostanze alimentari e bevande.

Deve essere senza glutine, specificamente formplataceliaci/intolleranti al glutine
Reg. UE 828/2014

Confezionamen

Confezionin latte

Provenienza

Prodotta e confezionata in Italia
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5)DOLCI E DESSERT

Comprende i seguenti alimenti: miele, zucchero semolato/di calceh&ro a velo, cioccolato al latte/crer

da spalmare alle nocciole/cacao, creme caramel, budino alla vabigliao al cioccolato

PRODOTTC

Miele

Deve rispettare i sotto elencati requisiti di legge

- D. Lgsl. 21 maggio 2004, n. 179 Attuazione dell@ttiva 2001/110/CE concernente
produzione e la commercializzazione del miele

- D. Lgsl. 7 gennaio 2016, n. 3 Attuazione dellattiva 2014/63/UE che modifica la
direttiva 2001/110/CE concernente il miele

- Produzione biologica (Reg. CE n. 848/2018 e Reg8&¥08)

L'etichetta deve riportare l'indicazione di origitaia:

a) denominazione “miele”, seguita da una indicaziomereénte all’'origine floreale
(millefiori compreso) ed eventualmente all’origitegritoriale;

b) quantita netta o nominale;

c) il nome o la ragione sociale del produttore o defezionatore;

d) lotto;

e) termine minimo di conservazione.

Caratteristiche
organolettiche

Deve avere un colore che puo variare dal gialldipago al giallo bruno al gialleerde
in conformita della sua provenienza botanica; |tede il sapore sono connessi al ti
nettare bottinato, lalensita, varia dallo sciroppo al granulare fina allistallizzaziong
in rapporto all’eta del prodotto e alla temperatdiraonservazione dello stesso.

Il prodotto deve presentare tutte le caratteristich composizione prescritte da
normativa vigente, non deve presentare saporereexstoanei; avere iniziato un proce
di fermentazione o essere effervescente, inoltve dssere indicata la data di
produzione

<

5S0

Caratteristiche
merceologiche

Non devono essere presenti residui di antibiotsmstanze inibenti in genere.
Il prodotto deve essere certificato

Confezionamen

Confezion de 50C g 0 monodos solcin cascdi past veicolat o diete special

Provenienza

Filiera italiana corta
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PRODOTTC Zuccherc semolato/d canna/zuccherta velc
Deve rispettare i sotto elencati requisiti di legge
D. Lgsl. febbraio 2004, n. 51 Attuazione della tivea n. 2001/111/CE relativa a
determinati tipi di zucchero destinati all'alimezitme umana e s.m.i.
Caratteristiche | Ottenuto dalla barbabietola da zucchero. Zucchianch o raffinato: saccarosio depur

organolettiche

e cristallizzato. Per semolato si intende il préalat media granulosita.
Zucchero a velo: Prodotto ottenuto dalla macinaziah zucchero semolato, fino
all'ottenimento di polvere impalpabile di zuccheom granulometria media compresalfra
50 e 70 micron; il prodotto ottenuto pud essereitadtib 0 meno con un ager
antiagglomerante, quali amido di mais o di frumemtaninima percentuale variabile fi
ad un massimo del 3%.

Zucchero di canna ottenuto da sfibratura e macnazilella canna da zucchero.

Non deve presentare impurita o residui di insetti

Caratteristiche
merceologiche

Zucchero semolato e a velo di filiera comunitaziegcchero di canna puo essere di filigra
extra UE

Confezionamen

Le confezion devoncesser de 1kg. integre € atenut:

Provenienza

Prodotto e confezionato in Italia. Lo zuccheroatia puo essere di filiera ExtraUE.

PRODOTTC Cioccolatc al latte/crema da spalmare alle nocciole/caca
Deve rispettare i sotto elencati requisiti di legge
- D. Lgs. 12 aprile 2003 n. 178 Attuazione delleetliva 2000/36/CE relativa ai prodotti
di cacao e di cioccolato destinati all'alimentaziamana.
Caratteristiche | Devono essere privi di parassiti e corpi estramai, devono presentare odore, sapore
organolettiche | colore anomali e/o sgradevoli.
Caratteristiche | Il cioccolato al latte deve essere prodotto e ciofeto in Italia, il cacao amarg

merceologiche

deve provenire dal commercio equo e solidale

Ingredienti minimi per la barretta di cioccolatoACAO: 30%. - LATTE: 23%.
Ingredienti minimi per la crema da spalmare alleaae: CACAQO: 10%. - LATTE:
15%, NOCCIOLE 20%

Limitare I'uso di alimenti formulati con fruttosesciroppi di mais ad alto contenuto ¢
fruttosio

Qualora richiesto, devono essere senza glutinecifsgamente formulati peg
celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014

=

Confezionamentd

- barretta di cioccolato al latte da g 20 circa;

- crema da spalmare in vaso multirazione, per veticteete monodose
- cacao amaro in scatola.

le confezioni devono consentire adeguata proteziehprodotto

Provenienza

Prodotto e confezionato in Italia — 100% mercatoosglidale per la barretta di
cioccolato
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PRODOTTC

Creme caramel, budino alla vaniglia, budino al cioccolatc

Devono essere stabilizzati per mezzo di trattameninici tipo UHT e in contenito
sigillati, non devono contenere ingredienti o agiditon consentiti dalla leggé&imitare
l'uso di alimenti formulati con fruttosio e scirap mais ad alto contenuto di fruttosic

Caratteristiche | Deve essere privo di corpi estranei, non deve ptaseodore, sapore o colore anomali
organolettiche | e/o sgradevali.
Caratteristiche | | budini devono essere prodotti e confezionatiahd.

merceologiche

Devono essere prodotti con latte italiano o di prognza comunitaria.
Devono essere senza glutine, specificamente fotnpdaceliaci/intolleranti al glutine
Reg. UE 828/201

Confezionamen

Monoporzion

Provenienza

Prodotto e confezionato in ltalia

6) PRODOTTI VARI

Requisiti di legge:
- DECRETO 11 novembre 2009, n. 199 Regolamento recante recepimeatdiative n. 2008/60/CE, .
2008/84/CE, n. 2008/128/CE e n. 2009/10/CE, riguardanti i requisiti di puisgzzcifici degli additivy
alimentari. (09G0198)

- DECRETO LEGISLATIVO 25 gennaio 1992, n. 105. Attuazione della diee®0D/777/CEE relativa alla
utilizzazione e alla commercializzazione delle acque mineralrala

Comprende i seguenti alimenti:

acqua oligominerale, sale, orzo solubile, aceto rosso/biancoldi, s@ezie/aromi: chiodi di garofano,
cannella, noce moscata, pepe bianco/nero, origano ecc., polveri tidigtato di birra, zafferano, pinoli, t
deteinato in bustine filtro, infusi

D~

PRODOTTC Acqua Oligominerale
Deve rispettare i sottoelencati requisiti di legge:
Lgs. Governo 8 ottobre 2011, n. 176 - Attuaziondladelirettiva 2009/54/CE,
sull'utilizzazione e la commercializzazione delteg@e minerali naturali.
Caratteristiche | Nelle acque oligominerali non si devono riscontisostanze aggiunte alla natura de¢

organolettiche

prodotto, non regolamentate dalla legislazionentige

Devono avere un residuo fisso non superiore a 280 m quanto destinate utenti in e]é
infantile
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Caratteristiche | Le acque oligominerali devono provenire da sorgentstabilimenti a filiera corta
merceologiche | (Piemonte, Valle d’Aosta, Liguria, Lombardia).

La fornitura di acqua oligominerale deve esseramgén agli utenti dei nidi d’infanz
con eta inferiore a 12 mesi, oltre che a situazibeimergenza presso le scuole obbégo
preobbligo che non permettono la normale erogaziblbacqua di rete del servizio
pubblico.
Confezionamentq La fornitura di acqua oligominerale deve avvenirednfezioni da Lt. da ml. 500 in PHT.
Le confezioni devono presentarsi chiuse, intattigidate e non devono presentare difietti
0 rotture.

Provenienza KmoO e filiera corta

PRODOTTO Saleiodato — Saleintegrale iodato

Deve rispettare i sottoelencati requisiti di legge:
- D.M. 10/08/1995 n. 562

- Legge 21 marzo 2005, n. 55 Disposizioni finaltezalla prevenzione del gozzo
endemico e di altre patologie da carenza iodica
Prodotto ottenuto dall'acqua di mare, dai giaciingadini e dalle salamoie naturali, a
uso commestibile

Caratteristiche | Il prodotto non deve contenere impurita e corpisgsti € assente da qualsiasi additiv
organolettich compresi gli antiagglomera

Caratteristiche | Per il condimento a crudo (insalate crude e/o gettachiede ['utilizzo di sale marino
merceologiche | integrale (iodato)

Confezionamentq Il sale deve essere completamente avvolto nell'iiaggio.

In recipienti di qualsiasi tipo e capacita, purch@&teriali non arrechino danno al prodd
e lo proteggano dall' insudiciamento. Su richied&ll’ AC deve esserdornito in
confezione monodose

[oX

[

Provenienza Filiera italiana

PRODOTTC Orzo solubile

Per orzo solubile si intende il prodotto ottenuigidiatando opportunamente il liquid
estratto a caldo con acqua potabile da orzo tdtoe¢acostituito esclusivamente dalle
sostanze estraibili dell'or

Caratteristiche | Il prodotto non deve essere attaccato da paradsite essere puro e senza corpi estranei.
organolettiche
Caratteristiche | Di filiera comunitaria -100% biologico
merceologiche

|®)

[ PRODOTTC | Acetc bianco/rosso/d mele
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Deve rispettare i sotto elencati requisiti di legge

- D.M. 27 marzo 1986 Norme per la preparazione @manaercializzazione degli agri,
art. 4

- Legge 20 febbraio 2006, n. 82 "Disposizioni di atione della normativa comunitari
concernente l'organizzazione comune di mercatwidel'

Caratteristiche
organolettiche

Prodotto della fermentazione acetica del vino altdi liquidi alcolici, di sapore acre,
contenente acido acetico

L'aceto di mele & prodotto dall’ affinamento delreio del mosto di mela attraverso
processo di acidificazione.

Caratteristiche
merceologiche

Deve essere di filiera italiana, ottenuto dallarfentazione acetica dei vini e con limi
delle sostanze tollerate definite dalla legge.i8uesta dell’ AC deve essere fornito ir
confezione monodo

PRODOTTO

Spezie/aromi:chiodi di garofano, cannella,nocemoscata,pepebianco/nero,origano
ecc.

Spezie e aromi sono di origine vegetale possoneresicavati da piante intere, fog
semi, frutti, radici, rizomi, bulbi e cortecce (cetla), le spezie si consumano d
I'essiccazione o dopo una lavorazione della maf@iaa.

Caratteristiche
organolettiche

Devono presentare le caratteristiche organoletiicbprie del vegetale e le confezion
devono essere intatte, conformi alla normativanige
Non devono inoltre essere soggetti ad attacchspéadi (crittogame o insetti).

Provenienza

Prodotto e confezionato in ltalia

PRODOTTC Polveri lievitanti/lievito di birra
In bustiné monodos pei dolci e lievito di birra pel pizze e focaccia
Caratteristiche | In bustina monodose per dolci (composto da difosfie&godico, carbonato acido di sodjo,

merceologiche

amido di mais stabilizzante, sali di calcio deglidagrassi, aromi).
Lievito di birra (costituito da Saccharomyces C@&i@e attivi) confezionato fresco d
25 g o disidratato, deve rispondere ai requisitgge.

Provenienza

Prodotto e confezionato in ltalia

PRODOTTC

Zafferano

Caratteristiche
merceologiche

Conforme alla normativa vigente.
Si richiede zafferano puro, in polvere, di priméegaria come definito da ISO 3632 df
provenire dalla parte apicale dello stillo del Qrecsativus, non essere mescolato
filamenti o polveri estranee.

Provenienza

Filiera italiana o comunitaria

PRODOTTC

Pinoli

Caratteristiche
merceologiche

Sono i semi oleosi e commestibili di due specigiwii diffusi a medie e alte latitudini in

tutt'Europa, il Pinus pinea e il Pinus cembra. Dwvessere di filiera italiana o UE.
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PRODOTTC Tedeteinatcin filtro/ infusi vari, infuso di Karcade

Il té deteinato deve essere conforme al DECRET@@® 1987, n. 390 Modificazioneg

Infusi e karcadell karkadé, noto anche come , € una bevanda cheadtai calici
(sepali) essiccati dei fiori scarlatti, carnosirefpmati, della piantéibiscussabdariffa

Caratteristiche | Le bustine devono risultare integre, il prodotton rdeve essere attaccato da paras
merceologiche | deve essere puro e non deve contenere materieicdrganinorganiche estranee, com
muffe, insetti, granelli di sabbia e

Provenienza Prodotto e confezionato in ltalia

7)PRODOTTI SURGELATI

Devono essere conformi ai seguenti requisiti di legge:
- D.Lgs. 110/1992 “Attuazione della direttiva 89/108/CEE in materia uealti surgelati destingt
all'alimentazione umana”.

- Decreto 25 settembre 1995, n. 493 Regolamento di attuazione delle direttikeE®/relativa al controllp

dei decreti ministeriali 20 maggio 1976 e 12 dicesrtf79, riguardanti rispettivamente,
la disciplina della produzione e del commercioaidfé decaffeinato e del té deteinato.

o7,

=

delle temperature degli alimenti surgelati, e 92/2/CERtiva alle modalita di campionamento e al metodo di

analisi per il controllo delle temperature.

- Reg. (CE) n. 37/2005, del 12 gennaio 2005, sul controllo delle tempenatumezzi di trasporto e nei locpli

di immagazzinamento e di conservazione degli alimenti surgelathaestil'alimentazione umana.

Non devono presentare segni comprovanti un avvenuto parziale o taiadelmmento, quali formazione|di

cristalli di ghiaccio sulla parte piu esterna della confezione.

[ PRODOTTC | Prodotti della pesci sostenibile surgelati
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Prodotti ittici (pesce, molluschi cefalopodi, clasti): | prodotti ittici somministrati, s
freschi che surgelati o conservati, rispettare dglia minima di cui allAll. 3 de
regolamento (CE) n. 1967/2006 e non appartenerespéicie e agli stock classificatn
pericolo critico», «in pericolo», «vulnerabile» eguasi minacciata» dall’'Unior]
Internazionale per la conservazione della Naturdp:(fwww.iucnredlist.org/seard
oppure http://www. iucn.it/categorie.php).

Sono conformi i prodotti ittici certificati nell’abito di uno schema sulla pesca sosten
basato su un’organizzazione multistakeholder amgmerappresentativa, che garant
che il prodotto appartenga a stock ittici il. cagso di sfruttamento gsenti mortalit
inferiore o uguale a quella corrispondente al MassRendimento Sostenibile e

pescato in conformita alla normativa settorialelgulaMarine Stewardship Council,
Friend of the Sea o equivalenti. Sono parimenti assnanche

prodotti ittici non certificati

h

Caratteristiche
organolettiche

| filetti di pesce non devono presentare: grunsatigue, pinne o resti di pinne, residy

i di

membrane/parete addominale, colorazione anormatdiré devono avere pezzatlira

omogenea.
Il pesce deve essere in buono stato di consen@zadlo scongelamento depessentar
caratteristiche organolettiche e di aspetto paralgitan a quelli presenti nella medesi
specie allo stato di buona freschezza. La glassateve essere sempre presente e
formare uno strato uniforme e continuo. La pellgedpresentare leolorazioni tipichg

della specie; deve essere tesa e ben aderenssaii teottostanti, deve essere integplp

esente da lacerazioni. La forma deve essere duymda della specie.
La consistenza della carne deve essere soda didekagleve essere valutata quata
temperatura ha raggiunto quell'ambiente.

Non devono presentare alterazione di colore, odoreapore, bruciature da fred
asciugamento delle superficie da freddo, con cares®g spugnosita, parzig
decongelazione, ammuffimenti e fenomeni di putiiefag, infine non devono sviluppa
odore di rancido.

e

Caratteristiche
merceologiche

Non deve contenere polifosfati
Sono richieste le seguenti tipologie di prodotifietfi di platessa, nasello, merluzZ
halibut, bastoncini di merluzzo.

Il prodotto una volta scongelato non pud esser@ngelato e deve essere consum
entro le 24 ore

Confezionamentd

Le confezioni devono:

- avere caratteristiche idonee ed assicurare protezielle caratteristiche organolettic
e qualitative del prodotto;

- proteggere il prodotto da contaminazioni batteriche

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

- non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee.

Provenienza

Zona di pesca FAO 37 o FAO 27.
Se somministrato pesce di allevamento, sia di adqlee che marina, almeno una volt
durante I'anno scolastico deve essere somminigbesoe biologico o certificato
nell’ambito del Sistema di Qualita Nazionale Zooiam® pesce da “allevamento in
valle”.

a
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Caratteristiche dei prodotti della pesci surgelati richiesti

Filetti di platessa

Prodotti ottenuti dalla lavorazione di pesci di gene specie “Pleuronectes platessa’l.

senzapelle Colore bianco con presenza di entrambi i filettipissce (dorsale e ventrale) in quest
prodotti non € ammessa la presenza di spine e deagsere privati della pelle dorsalg e
ventrale

Filetti di nasello| Prodotti ottenuti dalla lavorazione di pesci di gene specie “Merluccius merluccius’).

e nasello in|Non & ammessa la presenza di spine e devono gsseai della pelle dorsale p

tranci ventrale.

Cuori di filetto | Prodotti e ottenuti dalla lavorazione di pesci dngre e specie Nasello (Merluca

di merluzzo merluccius), Nasello del Pacifico (Merluccius protlis), Merluzzo atlantico (Merlucci
hubbsi), Merluzzo del Pacifico (Merluccius gayi).
Non & ammessa la presenza di spine e devono gxsead della pelle dorsale ¢
ventrale.

Filetti di halibut | Filetti ottenuti dalla lavorazione di pesci di gemee specie “Reinhardtius
hippoglossoides”, spellati, surgelati individualrteeriDevono essere di colore bian¢o

caratteristico, di odore delicato con assenzatigasti estranei

Bastoncini di | Devono essere ottenuti da filetti di pesci di gener specie: Nasello del Pacif
merluzzo (Merluccius productus), Merluzzo atlantico (Merluschubbsi), Merluzzo del Pacifi
(Merluccius gayi).
La quantita di merluzzo non deve essere inferibé&%o.
L'impanatura deve essere di colore giallo-arancio.
Ingredienti: filetto di Merluzzo min 65%, farina gliano tenero, olio di semi di girasole
fecola di patate, sale, lievito naturale, papricacuma
PRODOTTC Verdure surgelate
Devono rispondere ai requisiti delle verdure fresch
Le verdure surgelate sono richieste qualora nonosraperibili quelle fresche, ne
sostituzioni per diete speciali e comprendono: agijrfagiolini, piselli, biete edrbette
Nel caso di rottura delle attrezzature per i pagparati in loco, € consentitaftanitura
del misto per minestrone surgelato; il misto pemestrone deve essere costituito stdp
ortaggi, privo di legum
Caratteristiche | Non devono presentaredopo la cottura sapori, odoricolori anomali, cioé non

organolettiche

caratteristici della specie.

Caratteristiche
merceologiche

- devono risultare accuratamente pulite, mondatgliete;
- non si devono rilevare fisiopatie (quali scottatdee freddo o altri difetti dovuti g
trattamento subito);

- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi dewssere separati, senza ghiacci
sulla superficie;

- I'odore e il sapore devono essere rilevabili e prabgd prodotto di origine;

- la consistenza non deve essere legnosa ne' apgjaappolata;

- il calo peso dopo lo scongelamento deve essenedrdeal 20%;

- sono tollerati leggeri difetti di colorazione.

| piselli e fagiolini: devono essere interi, norgogi in superficie, turgidi, ben formg
spinaci: devono essere in foglie intere, devon@resgrivi di stelo fiorifero, la par
comprendente la radice deve essere tagliata imtaettate al di sotto tla corong

174

O

esterna di foglie.

Pagina 36 di 70



Confezionamentd

Devono essere contenuti in apposite confezionitedsta conservazione a basse
temperature, devono avere I'etichetta indicante gitoduttrice, stabilimento, luogo
data di produzione e gli altri requisiti di legge.

D

Provenienza

Filiera italiana (coltivate, lavorate, confezionatistribuite in Italia)
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8) CARNI FRESCHE

PRODOTTC

La carne bovina

Requisiti:
- Reg. (CE) N. 1760/2000 del 17 luglio 2000 cheusgtite un sistema di identificazio
e di registrazione dei bovini e relativo all'etitthtura delle carni bovine e dei prodot
base di carni bovine, e che abroga il regolame@E) 0. 820/97 del Consiglio

- Reg. (UE) n. 653/2014 del 15 maggio 2014 che modificaeijolamento (CE)
1760/2000 per quanto riguarda l'identificazionettedaica dei bovini e I'etichettatu
delle carni bovine

- Decreto ministeriale 876 del 162D15 Nuove indicazioni e modalita applicative
regolamento (CE) n. 1760/2000 per quanto rigudrditolo Il relativo all'etichettatur
delle carni bovine e dei prodotti a base di caRey. (CE) N. 1249/2008 del 1&cdmbre
2008.

| tagli anatomici devono essere confezionati soibtw.

[ a

Caratteristiche
organolettiche

La carne deve presentare grana fine, coloritcalniid, colore rosemsso, tessuto adipo
compatto e di colore bianco candido, ben dispasta fasci muscolari che assumd
aspetto marezzato, marezzatura media e consisteag®sa, tessitura

no

abbastanza compatta;
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Caratteristiche
merceologiche

Le carni bovine devono essere ottenute esclusivenalenparti muscolari intere @iovini
di razza Piemontese, iscritti al Libro Genealogilzzionale, di eta non inferioeell mes
€ non superiore a 24 mesi.

Poiché la quasi totalita dei bovini appartenenta ahzza Piemontese presenta
specifica mutazione del gene miostatina che capsatiofia muscolare (groppoppia
tipica della razza stessa, la relativa ricercaldi tnutazione genetica costituira oggettd
controlli disposti dall'A.C. e pertanto verra ritea conforme solo la carne dalle cui ang
risulti detta mutazione genetica (sia di genotipoorigote sia eterozigote mutato).
effetti da indagini condotte su un campione sigaifivo di bovini di razza piemontese
Laboratorio Chimico della Camera di Commercio driffo di comune accordo ¢
I'Anaborapi risulta che il 99,95% dei capi ripordarle mutazione.

| bovini di razza Piemontese devono essere allendtirispetto di un disciplinare c
preveda che lintero ciclo di vita (dalla nascila anacellazione) si svolga in Italia.

carne di razza Piemontese deve essere di filitggaimente piemontese cipeoveniente
da animali nati, allevati, macellati, sezionatinfezionati, distribuiti in Piemonte.
Gli allevamenti devono garantire, in materia diredhtazione ai fini della biosicurezza,

presenza di documentazione scritta ed aggiornii@eeall'alimentazione somministraga.

Etichettatura: secondo il disciplinare di etichiefta presentato al Ministero delle Politic
Agricole e Forestali che garantisca la completaaatiabilita del prodotto.

E’ ammessa la possibilita di etichettare la caroerta individuando un lottomogene
formato da un gruppo di animali, comprendente wihicalari dei capi cheostituiscono |
partita lavorata in tale giornata; occorre pre@see devono essere riportate sol
informazioni omogenee agli animali di riferimentg eomunque, linformazior
riguardante I'appartenenza alla razza piemontese dssere sempre igdta. Tutti gl
ulteriori elementi di rintracciabilita del bovindevono essere registrat@nservati press
il laboratorio di sezionamento.

Campionamenti per controlli:

al fine di consentire adeguati controlli, pressaidgboratorio di sezionamento, dgni
capo in entrata, deve essere effettuato il prelcgwm campione di carne che dessers
identificato tramite numero di auricolare o numetio documento di identita e
conservazione di tali aliquote di carne deve avardurata di mesi tre dalla data
lavorazione. Tali aliquote hanno valore di conmmpione che dovra essere spitsto ad
analisi, da parte del laboratorio di sezionamequ@a/ora I'analisi della miostatina bov
svolta dall'A.C. o dall'l.A. dovesse risultare rmmforme. Gli esiti di talanalisi sarann
trasmessi dall'l.A. all'A.C

he

Confezionamen

Sottovuotc il vuotc deve esser totale nor presentar o esser molta modest la sierositi
nella singola confezione, ed essere di coloritatmshiaro, liquidi disciolti, senza
macchie superficiali di colorazioni anomale, préasncolore rosso bruno che vira al
rosso vivo entro 30 min. - 1 ora dall’apertura @elbnfezione

Provenienza

Filiera italiana carne bovina 50% biologica - F#ieorta e kmO carne bovina di razza
piemontese per il restante 50%

a
ere

Alimento Carne bovina di razza piemontese, in mancanzardedaovina biologica nazionale.

sostitutivo non reperibilitd della carne bovina bio di filiereazionale sul mercato deve ess
documentata con dichiarazioni delle associazidin categoria maggiormente
rappresentative.

Shelf-life 7 giorni rispetto alla data di scadenza.
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PRODOTTC

Carni avicole fresche

E esclusa la fornitura e l'uso di carni avicolev@oienti da allevamenti intensivi in
gabbia italiani o da altri paesi comunitari ed agtmunitari.

Pollo biologico: Cosce, sottocosce/sovracosce, fusi, spiedintp pédttine di petto,
quando richiesto dall’'A.C.

Tacchino: fesa, cosce, fettine, spiedini, spezzatino, szksdi pollo e tacchino
Devono essere conformi ai seguenti requisiti djéeg

Normativa di riferimento

—Regolamento (CE) 848/2018 relativo alla produzibiséogica e all’etichettatura dei
prodotti biologici e che abroga il regolamento (@EB34/2007 del Consiglio

- Reg. (CE) N. 543/2008 del 16 giugno 2008 recantelatita di applicazione del
regolamento (CE) n. 1234/2007 del Consiglio perntmariguarda le norme di
commercializzazione per le carni di pollame

- D.Lgs 27 ottobre 2011 , n. 202 Disciplina sanzionat per la violazione del
disposizioni del regolamento (CE) n. 1234/2007 ®43/2008 sulla commercializzaziq
delle carni di pollame.

- Reg. di esecuzione (UE) n. 1337/2013 del 13 dicen2013 che fissa le modalita
applicazione del regolamento (UE) n. 1169/2011Rdelamento europeo e debnsiglio
per quanto riguarda I'indicazione del paese diineig del luogo di provenienza de

carni fresche, refrigerate o congelate di animalladspecie suina, ovina, caprina €| di
volatili

Caratteristiche
igienico sanitarie

Devono presentare bollatura sanitaria e caraitdrestgieniche ottime, con assenza d
alterazioni microbiche e fungine.

| parametri chimici, riferiti a residui di sostanm@benti, contaminanti ambientali
ormonali, devono essere conformi ai limiti stabdialla normativa vigente.

| criteri microbiologici devono essere conformi aagto stabilito dalla normativa
vigente.

D

Caratteristiche
organolettiche

| tagli anatomici devono evidenziare nettamentecdeatteristiche organolettiche
tessuti muscolari che li compongono, siano essipadi o privati della propria pell
inoltre il dissanguamento deve essere completpella, se presente, deve aveoéorito
rosa chiaro, consistenza elastica, non deve ev@engegni di traumi patiti in fase
trasporto o durante la macellazione; inoltre desgeee priva di qualsiasi residriferito a
penne o a piume. | tessuti muscolari devono ess®rettamente dissanguati, ailore
bianco rosato, uniforme, di consistenza soda, ereati all'osso, i muscoli devono av
consistenza sodo pastosa, spiccata lucentezzazasdieumidita e sottoposti a cott
non devono evidenziare odori o sapori anomali.

La carne non deve presentare ecchimosi, colorazinomale, tagli o lacerazioni;

cartilagini delle articolazioni devono risultaretdgre, di colore bianco azzurrg
caratteristico, senza grumi di sangue o ecchimosi
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Caratteristiche
merceologiche

Condizioni generali:

- le carni avicole devono provenire da animali matiedla non piu di tre giorni;

- devono appartenere alla classe A ;

- i polli devono essere allevati a terra e nutrith @dangimi vegetali biologici e privi di
OoGM;

Le carni avicole di pollo e di tacchino devono esseive di estrogeni, anabolizzantdg
antibiotici, nonché di altre sostanze che si tragme alle carni e possono nuocere
salute umana.

Cosce e sovracosce di pollo devono essere prz@nape e piume, sezionate pocim. al
di sotto dell’articolazione tarsica, il petto diljodeve essere costituito da saofiuscoli
pettorali senza 0sso, senza forcella, senza stepacti cartilaginee.

Le carni di tacchino devono essere di eta comprasa 14 settimane e gli 8 mesi. Dev(
essere morbidissime a grana sottile, colore rodiidmapelle leggera e faciimen
lacerabile, cartilagine sternale molto flessibile.

L'impasto non deve presentare spaccature lungadk possono svilupparsi alterazig
pit 0 meno profonde.

Gli additivi impiegati nelle carni insaccate devasgsere conformi alle vigentiormative
in materia. Fra gli ingredienti non devono esseesenti fibre vegetali.

Deve essere senza glutine, specificamente formpkataceliaci/intolleranti al gluting
Reg. UE 828/2014

Confezionamentd

La carne etichettata in conformitd al Reg. (UE)1837/2013, deve riportare sulle

confezioni l'indicazione previste dai Disciplinari.

Il sistema di imballaggio deve garantire il manteento dei requisiti igienici

merceologici, le sostanze usate per la costituzidel¥imballaggio devono esse
conformi a quanto prescrive la normativa relativanateriali che possono venire
contatto con gli alimenti.

a

Provenienza

Pollo: Filiera italiana — 100% biologico.

Tacchino: Filiera italiana - 20% biologico, le @i somministrazioni devono essere
conformi a disciplinari di etichettatura facoltatigpprovati dal Ministero delle politich
agricole, alimentari e forestali ai sensi del dexreinisteriale 29 luglio 2004 quali
“allevamenti senza antibiotici”, “rurale in libettaurale all’aperto”.

1%

Alimento
sostitutivo pollo e
tacchino

Pollo, tacchino bio di filiera italiano, in assenzasostituzione & con pollo, tacch
certificato in conformita a disciplinari di etictatura facoltativa da “allevamento se
antibiotici” e allevamento “rurale in liberta’ La non reperibilita della carne di pollo ¢
di tacchino bio di filiera nazionale sul mercato deve essere documentataon

dichiarazioni delle associazioni di categoria maggente rappresentate.

Nza
p/0

Shelf-life

5 giorni rispetto alla data di scadenza.
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PRODOTTC

Carne suina fresca/sottovuotc refrigerata nei suoi tagli anatomici

Caratteristiche

Devono essere conformi ai seguenti requisiti djéeg

- Reg. di esecuzione (UE) n. 1337/2013 del 13 dicen213 che fissa le modalita
applicazione del regolamento (UE) n. 1169/2011Rd&lamento europeo e debnsiglio
per quanto riguarda I'indicazione del paese diineig del luogo di provenienza de
carni fresche, refrigerate o congelate di animelladspecie suina, ovina, caprina €
volatili.

Possono essere richiesti i seguenti tagli:

lombi, coscia, spalla, pancetta tesa.

Prodotti derivati quali:

Salsiccia, spiedini, pancetta rotolata.

Caratteristiche
igienico sanitarie

Devono presentare bollatura sanitaria e carattdmestgieniche ottime.

Caratteristiche
organolettiche

Il tessuto muscolare deve presentare tutti i eaiiadrganolettici tipici della carne sui
fresca (colore rosa chiaro, consistenza pastossifue compatta, grana fina), ndeve
presentare segni di cattiva conservazione e diaditni patologiche. | grassi prese
devono avere colorito bianco e consistenza soda.

Il liquido rosato presente nelle confezioni in ewttoto non deve superare il 2 % d
peso netto del prodotto.

el

Caratteristiche
merceologiche

Le carni di suino devono provenire da animali ataiin stabilimenti riconosciuti CEE

LONZA: ricavata dal lombo disossato, completamente tdfitkelle parti non proprie
del grasso, deve essere tagliata pari con I'esxiagiella porzione terminale.
PANCETTA TESA: ottenuta dalla parte ventrale magra del suinats@aromatizzat
con pepee altre spezie. Al taglio la fetta & caratterizzigbtipico alternarsi di strati ros
Vvivo e bianco rosato, sapore delicato e dolce.

SALSICCIA Fresca di puro suino caratteristiche organolettiche ottimali, od
gradevole e colore caratteristico, il grasso desge@ bianco e non giallastro, né a
odore di rancido. L'impasto deve essere compostoatae di suino, sale, aromaturali
e spezie; gli additivi impiegati devono essere oonf alle vigenti normative imateria
e vietata I'aggiunta di coloranti e conservanthe@ermessi solamente antiossidan
prodotto non deve presentare spaccature lungalegpssono svilupparsi alterazioni

o0 meno profonde e deve essere insaccato in budlirali. Deve essere senza
glutine, specificamente formulata per celiaci/itgnti al glutine Reg. UE 828/2014

e

ia

=

Confezionamentd

La carne etichettata in conformita al Reg. (UE)1837/2013, deve riportare su
confezioni le indicazioni previste dal Disciplinare

Il sistema di imballaggio deve garantire il manteanto dei requisiti igienici
merceologici, le sostanze usate per la costituzideimballaggio devono esse
conformi a quanto prescrive la normativa relativanateriali che possono venire
contatto con gli alimenti.

lle

a

Provenienza

Filiera italiana — per almeno il 10% in peso bidbagoppure in possesso di una
certificazione volontaria di prodotto rilasciatawaorganismo di valutazione della
conformita competente, relativa ai requisiti «<bsees animale in allevamento, traspo
e macellazione» e «allevamento senza antibioticiequisito senza antibiotici deve
essere garantito per tutta la vita dell’animale.

Pagina 42 di 70



Alimento In assenza di carne suina biologica deve essemgitaoicarne suina certifica

sostitutivo conformemente ai requisiti di «benessere animale allevamento, trasporto
macellazione» e «allevamento senza antibioticiifieia italiana. La non reperibilitdel
prodotto sul mercato deve essere documentata déadizione delle associazioni
categoria: Maggiormente rappresentate

Shelf-life 7 giorni rispetto alla data di scadenza.

9) PRODOTTI CASEARI

Normativa di riferimento:

- Legge 3 Maggio 1989, n.169: Disciplina del trattamento e della cocratiezazione del latte alimentare

vaccino

- Decreto Legislativo 6 novembre 2007, n. 193 Attuazione della direfi0d/41/CE relativa ai controlli
materia di sicurezza alimentare e applicazione dei regolac@ntinitari nel medesimo settore
- Regolamento (UE) n. 1308/2013 del Parlamento europeo e del Condeglil7 dicembre 2013, reca

organizzazione comune dei mercati dei prodotti agricoli e bhega i regolamenti (CEE) n. 922/72, (Ck

n.234/79, (CE) n. 1037/2001 e (CE) n. 1234/2007 del Consiglio.
- Legge n. 142/1992 Disposizioni per I'adempimento di obblighi derivantapladittenenza dell'ltalia a
Comunita europee (legge comunitaria per il 1991) art. 53

n

nte
E)

le

e

PRODOTTO Latte frescointero
Normativa di riferimento:
- CIRCOLARE 3 dicembre 1991, n. 24 Legge 3 maggio9198 169, concernen
disciplina del trattamento e della commercializaagidel latte alimentare vaccing@oi
decreti di applicazione (decreti ministeriali n418n. 185 del 9 maggio 19¢
Caratteristiche | Colore opaco, bianco tendente debolmente al gsdipore dolciastro, gradevole, odo
organolettiche leggero e gradevole.
Caratteristiche | Deve provenire da allevamenti conformi alla norneateuropea e nazionale e |

merceologiche

modifiche ed integrazioni ed in stabilimenti cheedenuti ad avere i manuali azienc
per la rintracciabilita del latte. Il latte non @g¥n ogni caso, presentare tracce di antibi
o di conservanti (es.: acqua ossigenata), né diiadt alcun tipo.

Dro
lali
Dtici

Confezionamentd

Da 1 litro o mezzo litro.
Le confezioni devono presentarsi integre, privendimaccature e sporcizia superficiale

Provenienza

Filiera italiana e KmO - 100% biologico

Shelf-life

3 giorni rispetto alla data di scadenza.
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PRODOTTC

Latte UHT intero:

Latte UHT a lunga conservazione, ha subito uratmadhto termico di sterilizzazione i
flusso continuo, seguito dal confezionamento asetihe ne consente una conservazi
prolungata nel tempo.

Il termine di conservazione va indicato sul corttangi, con data di riferimento di 90
giorni dal confezionamento

pne

)

Caratteristiche | Colore opaco, bianco tendente debolmente al gisdipore dolciastro, gradevole, odor
organolettich leggero e gradevc
Caratteristiche | Deve essere utilizzato solo come ingrediente pediparazioni alimentari.

merceologiche

Confezionamentd

Da 1 litro o mezzo litro. Le confezioni devono @etarsi integre, prive di ammaccatur
e sporcizia superficiale.

Provenienza

Filiera italiana - 100% biologico

Shelf-life 30 giorni rispetto alla data di scadenza.
PRODOTTO Yogurt naturale/yogurt alla frutta
Latte coagulato per effetto di uno speciale ferraeatatteristico, spesso zuccherato g
aromatizzato con frutta e simili di filiera interante italiana.
Deve essere conforme alla seguente normativa:
Circolare Ministero della Sanita del 4 gennaio 19V 2. Produzione e commercio dello
yogurt
Circolare Ministero della Sanita 12 marzo 1974.Produzione e commercio delle
“preparazioni lattee speciali”.
Circolare Ministero della Sanita 3 febbraio 19869 nPreparazioni lattee speciali (art
46 del R.D. 9 maggio 1929, n. 994) Modificazioniietgrazioni alle circolari n. 40 de
12 marzo 1974, e n. 2 del 4 gennaio 1972.
Caratteristiche | Consistenza liquida cremosa, colore bianco-lafipuce tendente al colore del frutto ¢he
organolettiche | & stato addizionato. Il sapore e leggermente awidoh gradevole.
Il grasso deve essere superiore al 3.2 % sullamszstsecca per lo yogurt intero e pon

maggiore all’1% per lo yogurt magro.

Gli ingredienti alimentari aggiunti allo yogurt anatizzato non devono pregiudicar
modificare le caratteristiche della parte yogurali Taggiunte (ad esempio sosta
aromatiche naturali, di preparazioni a base dtdridonserve, marmellata, succluapa
di frutta) non devono superare il limite del 30% prodotto finito. Limitare I'uso ¢

alimenti formulati con fruttosio e sciroppi di maid alto contenuto di fruttosio.
E’ vietato I'uso di addensanti e gelificanti.

Caratteristiche
merceologiche

Dalla fornitura devono essere esclusi gli yoguet fthgola, ai frutti di bosco e al kiwi.

Deve essere senza glutine, specificamente formylatoceliaci/intolleranti al gluting

Reg. UE 828/2014.
Il prodotto non deve presentare segni di alterazioome grumi, coaguli, muffe
pellicole superficiali, perdita di sapore.

174

Pagina 44 di 70



Confezionamentd

Viene richiesto yogurt intero e alla frutta in cemnbni da gr. 125.
La confezione non deve presentare: rigonfiameptb&uberanze, derivanti dalla
presenza di gas di microrganismi alterati, ammaiceathe deprimono il contenuto.

Provenienza

Filiera italiana e KmO

Shelf-life 15 giorni rispetto alla data di scadenza.

PRODOTTC Panne da cucina UHT
La panna da cucina e un derivato del latte ricaassi, rappresenta uno dei tre tipi d
crema di latte presenti in commercio e, a diffeeetizquella "fresca”, si avvale di una
conservabilith maggiore.

Caratteristiche | Il prodotto deve rispettare le vigenti normativeioaali e UE.

organologiche

Provenienza

Prodotto e confezionato in ltalia

PRODOTTC Gelati
La fornitura deve essere costituita da gelati infenone originale, ad esempio: co
gelato, biscotto ai gusti panna, cacao, vaniglimarana. Limitare lI'uso di alime
formulati con fruttosio e sciroppi di mais ad attintenuto di fruttosio.

Caratteristiche | Devono essere allestiti secondo le buone prassiigp sanitarie (GMP). Devono esse

organolettiche

di formulazione semplice, in cui figurino il numenanimo di additivi necessari alla
buona tecnica industriale. Non devono contenerkeednti.

L

Caratteristiche
merceologiche

Devono essere di filiera italiana.

Confezionamentd

Gli imballaggi secondari devono essere nuovi, momaccati, non bagnati, né con seg
di incuria per impilamento e/o facchinaggio.

PRODOTTO

Formaggi

Caratteristiche

La classificazione dei formaggi viene effettuatabase a diverse caratteristiche cc
l'origine, il tempo di stagionatura (freschi, med&agionatura e stagionati) o
percentuale di grassi o di acqua. Altri elementicsla razza dell’animale etilattamentc
subito dal latte (crudo, pastorizzato, intero, s@Em®).
Ulteriori indicazioni possono essere date dallavpnienza dell’alpeggio, tipo di crosta
lavata, fiorita, spazzolata, paraffinata, ecc.

Caratteristiche
organolettiche

Devono essere esenti da difetti esterni causatiuffe e marcescenze o larveinsetti,
senza colorazioni o altri difetti, non deve esalad®ri anomali; gusto e consistel
caratteristici.
Anche se stagionati, i formaggi devono conservasebidezza e pastositaratteristich
e specifiche.

Non devono presentare difetti di aspetto, di saporaltro, dovuti a fermentazioni

anomale o altre cause.
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Caratteristiche | | formaggi devono essere tutti di prima qualitaelts, devono possedere tutti i requisiti
merceologiche | merceologici ed organolettici propri per ogni sileggprodotto.

Devono provenire esclusivamente dalla coagulazanatte fresco, senza aggiunta
sostanze estranee al latte quali farine, patateldecc., per ottenere o migliorare odx
sapori.

| formaggi devono essere prodotti con tecnologiegadte, partendo da materie prime
conformi alle norme previste in materia.

Caratteristiche:

- di filiera italiana

- prodotti da puro latte vaccino, caprino e ovingéitaliano;
- non devono presentare gusti anomali;

- devono riportare la data di scadenza.

=

Confezionamentq Devono essere forniti in confezioni chiuse, essenlti in carta o in altri materiali
contenitori prescritti per legge e che comunquengéiono di garantire al prodottonibn
inquinamento e/o alterazioni che modifichino leat@aristiche organolettiche.

| formaggi con denominazione d'origine se commédizzati in parti preconfezionate
sugli involucri devono riportare I'indicazione deltlenominazione d’origine seguer
guanto disposto dal DPR 22/09/81.

Provenienza Filiera italiana e/o Filiera corta e/o KmO (veditdglio sotto) e 30% biologici o a
marchio di qualita DOP o IGP o di montagna, secdrelg. UE n. 1151/2012 e n.
665/2014.

PRODOTTO Parmigiano ReggianoD.O.P. e Parmigiano Reggianograttugiato D.O.P.

Caratteristiche | Formaggio a pasta dura, cotta, a lenta maturazesraigrasso, prodotto tutto l'annc
organolettiche | partire da latte vaccino crudo e parzialmente saterper affioramento.La crostayella
dorata naturale o oleosa;La pasta di colore leggetenpaglierino o paglierino inten
'aroma e il sapore della pasta caratteristici:gfeate, delicato, saporito, ma r
piccante.Struttura della pasta: minutamente graayldrattura a scaglfetagionatur
minima richiesta 12 mesi come da disciplinaredhfaggio tagliato in monoporziondle
formaggio grattugiato, devono essere tagliati dtggsati e confezionati (sottovuotgo
in ATM) nelle zone di produzione come previsto digtiplinare di produzione. | prodo
tagliati in monoporzione e grattugiati devono essemsegnati nei punti di distribuzig
in confezioni originali dei produttori apparteneaticonsorzio e devm riportare il n
dell'autorizzazione del Consorzio di tutela delnfaggio Parmigiano Reggiano DC
I'etichettatura della confezione originale demtgortare tutte le diciture prescritte (
consorzio di produzione e tutela del Parmigianodiaet DOP.

Caratteristiche | Additivi: non € ammesso I'impiego di sostanze amtifentative.
merceologiche | Deve avere un’'umidita del 30% con una tolleranz&/d5%.
E’ richiesto un tempo di stagionatura di 12 megofarmente documentata.
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Confezionamentd

Le confezioni di formaggio tagliato e grattugiagvdno riportare il n. dell'autorizzazio
del Consorzio di tutela del formaggio Parmigian@dlano, I'etichettatura del prodo
deve riportare: “Denominazione di origine protets&tondo il disciplinardella D.O.P
per la tutela del marchio. Tali diciture devonoegssiportate anche sulle confezid
destinate ai trasferimenti interni fra stabilimedila stessa ditta

Imballaggi: porzionato sottovuoto, grattugiato imasfera modificata.

PRODOTTC

Grana PadancD.O.P.

Caratteristiche
organolettiche

Formaggio duro, a pasta cotta e lenta maturazdaer minimo di 9 mesi, prodotto
con latte crudo e parzialmente decremato di vateherosta giallo dorata naturale o
giallo scura si presenta dura, untuosa; la patarea o paglierina, dura, finemente

granulosa, a frattura radiale e scaglia friabiten@a e sapore della pasta caratteristic|:

fragranti, armonici e delicati. Il formaggio tagtian monoporzioni e il formaggio
grattugiato, devono essere tagliati o grattugiatbmefezionati (sottovuoto e/o in ATM)
nelle zone di produzione come previsto dal disege di produzione. | prodotti tagliat
in monoporzione e grattugiati devono essere corgegei punti di distribuzione in
confezioni originali dei produttori appartenenticahsorzio e devono riportare il n.
dell'autorizzazione del Consorzio di tutela dehfaggio Grana Padano DOP;
I'etichettatura della confezione originale deveoripre tutte le diciture prescritte dal
consorzio di produzione e tutela del Grana PadanB.D

Caratteristiche
merceologiche

Deve essere di filiera corta locale.

Confezionament Confezionato in idonei contenitori multiporzione.

Il formaggio con denominazione d’origine, quandend commercializzato in parti
preconfezionate, sull'involucro deve riportarediicazione della denominazione
d’origine seguendo quanto disposto dal DPR 22/098li diciture devono essere
riportate anche sulle confezioni destinate ai &@sfenti interni fra stabilimenti della
stessa ditta.l formaggi in monoporzione e grattiigian devono essere utilizzati con u
shelf-life residua inferiore a 30 giorni rispetitaalata di scadenza/TMC

merceologiche

Alimento In assenza di Grana Padano DOP di filiera cort@éosul mercato deve essere fornito
sostitutivo Grana Padano D.O.P proveniente da altre regiowigteedal disciplinare di produzione
PRODOTTC Caciottina

Formaggictenercin forme schiacciat e rotondeggiant: Prodott: de latte vaccino
Caratteristiche | Consistenza sostenuta, resistente alla pressibtagjlia deve presentarsi asciutta e di

colore bianco, la crosta di spessore max di 1 mvnadessere asciutta, non appiccicos
priva di ogni screpolatura e di qualsiasi difett@rasso minimo sulla sostanza secca

na

aa

non deve essere inferiore al 38%elf life non oltre 15 gg dalla data di scadenza

[PRODOTTC |

Fontal
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Formaggio nato nel 1955, prodotto nel nord Italia ba caratteristiche in comune co
Fontina e I'Emmental bernese; il nome del formaggiatti, deriva dalla contrazione ¢
due nomi.

Confezionato in forme cilindriche dello scalzo dta 9 - 10 cm e di diametemmpres(
trai34edid40cm.

Mediamente stagionate da un minimo di 30 a 60 gitaiorme si contraddistinguono |

chiara Fondente al palato, ha sapore dolce e delicatosoliio poco
pronunciato

N la
ei

la crosta liscia, elastica e sottile e la pastapaita, morbida, di colore bianco o pagliefino

Caratteristiche
merceologiche

Formaggio di latte vaccino a pasta compatta sefiazgias 0 porosita, senzsonservanti
di consistenza morbida leggermente elastica, cahiatra rada. La paraffinatura

a

superficie deve essere di colore ne@helf life non oltre 15 gg dalla data di scadenz

merceologiche

PRODOTTC Formaggini
Formaggini da 25/30.gli latte di vacca intero.Di filiera italiana Noewbno essere
utilizzati prodotti con una shelf-life residua infere a 15 giorni rispetto alla data di
scadenza/TMC

Caratteristiche | Formaggio fuso spalmabile ottenuto per fusioneradlgione di formaggi, avvolto in

film di alluminio. Da utilizzare solo in occasioui gite scolastiche, i prodotti devong
essere stabilizzati e tali da non necessitardfiiljeeazione. Grasso secco non inferior
al 50%; coloranti artificiali e polifosfati assenti

D

e

merceologiche

PRODOTTC Crescenza/stracchin
Formaggio grasso, freschissimo, cremoso, prodotidatte vaccino, intero,
pastorizzato, di colore bianco-burro sapore gralesote acidulo, i singoli pezzi devomno
essere interi compatti. E presente in due tipiéeggnte diversi: quello a pasta molle
cremosa, con un aspetto gelatinoso e quello camaath acqua inferiore, a pasta piu
solida, con una consistenza piu sostenuta.

Caratteristiche La pasta deve essere compatta e hon eccessivamaigecremosa, colorito

organologiche | bianco-burro.

Caratteristiche | Il grasso minimo deve essere il 50% sulla sostaazea.

La maturazione non deve oltrepassare una settiengamaperatura controllata pari a
+4°C.
Il prodotto dev’essere utilizzato non oltre 7 gigsrima della data di scadenza.

Provenienza

Filiera corta kmO

[PRODOTTC

| Fiordilatte

Pagina 48 di 70



| singoli pezzi di forma sferoidale, devono esseteri e compatti, superficie liscia
lucente di colore bianco latte. La consistenza ébida e leggermente elastica; il sap
caratteristico, sapido, fresco, delicatamente &ajdiodore caratteristico, fragrant
delicato, di latte lievemente acidulo. Il grassmimio contenuto deve essere il 44% s
sostanza secca. Non devono essere aggiunti cortethcidita.ll prodotto non puo esse
prodotto da cagliate preparate e/o congelate.

Caratteristiche
organologiche

| singoli pezzi devono essere interi e compatpesficie liscia e lucente; non deve ma
essere viscida, né ruvida, né rugosa, né scagtialiaie bianco porcellanato non deve
presentare gusti anomali dovuti a inacidimentdmal

e
pre
e,
llla
re

Caratteristiche
merceologiche

Il grasso minimo contenuto deve essere il 44% solktanza secca.
E' richiesta la filiera corta a kmO

Il prodotto dev’essere utilizzato non oltre 7 gigegrima della data di scadenza.

n

PRODOTTC Robiolafresce
La pasta e bianca, abbastanza compatta, senzatmteahicon struttura umida, non
eccessivamente molle, granulosa. Ha sapore delwalte di latte e di panna/burro, cq
presenza di un gradevole sentore acidulo fresco.

Caratteristiche | Deve avere I'aspetto caratteristico del prodotto

organologiche

Caratteristiche | Prodotta da latte vaccino fresco

merceologiche

Il grasso minimo deve essere non inferiore al 50fa sostanza secca

Il prodotto dev’essere utilizzato non oltre 7 gigegrima della data di scadenza.Di filierp
corta a km
PRODOTTO Ricotta
Preparazione casearia fresca, priva di maturazattesyuta per coagulazione al calore
delle proteine del siero di latte vaccino, derigathdlla produzione di formaggi. La
struttura in bocca e fondente, quasi lattiginosa,grumosa, non pastosa.
Caratteristiche | Deve essere prodotta nel rispetto delle normeiigfienNon deve presentare sapore,
organologiche | odore o colorazioni anomali
Caratteristiche | Deve essere fornita in recipienti chiusi, pulitigdnei al trasporto
merceologiche | Il prodotto dev’essere utilizzato non oltre 7 gigsrima della data di scadenza. Di filiefa

corta a kmO

PRODOTTC Tomino frescc
Preparazione casearia fresca, priva di maturazattemyuta per coagulazione al calore
delle proteine del siero di latte vaccino, derieathdlla produzione di formaggi. La
struttura in bocca é fondente, quasi lattiginosa, grumosa, non pastosa.
Caratteristiche [ Il prodotto dev'essere utilizzato non oltre 7 gigsrima della data di scadenza.Di filier

merceologiche

corta a kmO
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PRODOTTO

Primo sale

Formaggio fresco da latte vaccino con pasta elgstimogenea o con piccolissima
occhiatura, di colore bianco latte, sapore delicddtce, con profumo caratteristico di
latte

Caratteristiche | Aroma e sapore: delicato, caratteristico di lattidiresco.
organologiche
Caratteristiche | Il prodotto dev’essere utilizzato non oltre 7 gigegrima della data di scadenza. Di filie

merceologiche

corta a kmO

a

PRODOTTC

AsiagcD.O.P.

Formaggio grasso o semigrasso prodotto con lattendantero, crudo o termizzato
pastorizzato. La crosta naturale liscia, di colgrallo paglierino; pasta da molle
semidura o dura, di colore da bianco a giallo gaiglo, cedevole o abbastanza d
occhiata irregolarmente; sapore da abbastanza dalaporito, provenienza D

Caratteristiche
merceologiche

Zona di produzione: Veneto, Prov. Aut. Di Trentop\Rnce: Trento, Vicenza, Pado
Treviso.

Ottenuto da latte vaccino, si divide in due tipbase alle tecniche di produzione: I'Asid
d'allevo (stagionato) e I'Asiago pressato (frestojprimo ha un gusto dolce quand
giovane, piccante dopo la stagionatura, previgta4re i 9 mesi. Il secondo € piu gras
Ha crosta liscia e regolare, pasta compatta comiaitca generalmente di picce
grandezza.
L’Asiago fresco, ha crosta liscia e sottile, latpas elastica e presenta un’ occhiaty
pronunciata e non regolaghelf life non oltre 15 gg dalla data di scadenza

SO.
la

PRODOTTC

FontinaD.O.P.

Formaggio di latte vaccino semicotto, forma ciliody crosta color cuoio ricoperta da
patina vellutata, pasta morbida ed elastica quagmdo stagionato. Zona di produzig
Valle d’Aosta, Provincia: Aosta Ha una forma cilired, un diametro di 3@0 cm e ul
peso che va dagli 8 ai 18 kg. La crosta e compattdtilissima Nowleve presentare dife
di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentsizémomale o altre cause. Il prodd
presenta pasta elastica, piuttosto molle, con @cacshiatura, dcolore leggerment
paglierino, fondente in bocca, sapore dolce caistite. Provenienza DOS8helf life nor
oltre 15 gg dalla data di scadenza

ne

tto

Caratteristiche
merceologiche

Zona di produzione Valle d’Aosta, Provincia: Aosta
Formaggio grasso, a pasta semicotta, ottenutazaiido il latte intero di vacca, prif
della coagulazione, il latte non deve aver suhiteiscaldamento a temperatura36°C.
Ha una forma cilindrica, un diametro di 30-40 crarepeso che va dagli 8 ai 18 ke
crosta é compatta e sottilissima

Non deve presentare difetti di aspetto, di sapaakro, dovuti a fermentazioni anoma
o0 altre cause. Il prodotto presenta pasta elagtiatipsto molle, con scarsa occhiatudi
colore leggermente paglierino, fondente in bocappee dolce caratteristico
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PRODOTTC

Provolone Valpadana D.O.P.

Formaggio semiduro a pasta filata prodotto come ldittvacca intero ad acidita naturel
fermentazione a forma di salame, a melone, trondoapa pera. La superficie este
puo presentare insenature determinate dal passaegi¢gocorde di sostegno; crofitxia,
sottile, lucida, colore giallo dorato, talvolta kgabruno; pasta compatta, ppéesentar
una leggera e rada occhiatura ed ¢ tollerata @ugeta sfogliatura. Formaggétestinatd
al consumo dopo una stagionatura di breve perssjmre: delicato fino alla stagionat
di tre mesi, pronunciato verso il piccante a stagiora piu avanzata.

74

Caratteristiche
merceologiche

Provenienza DOP Zona di produzione Prov. Aut. rglhdmbardia, Veneto, Emilia
Romagna, Province: Cremona, Brescia, Verona, VecdRavigo, Padova, Piacenza,
Bergamo, Mantova, Milano, Trento

Formaggio semiduro a pasta filata prodotto coe lditivacca intero ad acidita naturale
fermentazione a forma di salame, a melone, troméoapa pera.

La superficie esterna puo presentare insenatueendisiate dal passaggio delle corde
sostegno; crosta liscia, sottile, lucida, colomlgidorato, talvolta giallo bruno; pasta
compatta, pud presentare una leggera e rada asehed ¢ tollerata una leggera
sfogliatura.

di

=

Formaggio destinato al consumo dopo una stagiamdilreve periodo, sapore: delicgto
fino alla stagionatura di tre mesi, pronunciatcsedt piccante a stagionatura piu
avanzat&helf life non oltre 15 gg dalla data di scadenza

PRODOTTC Robiola D.O.P. piemonte fresce
La pasta e bianca, abbastanza compatta, senzaturahicon struttura umida, non
eccessivamente molle, granulosa. Ha sapore delwalice di latte e di panna/burro, can
presenza di un gradevole sentore acidulo frescbli®a corta km0 Robiola di
Roccaverano D.O.P..
E un formaggio grasso, a pasta fresca, biancaepiimiemente granulosa.

Caratteristiche | Zona di produzione nelle province di Asti e Alesh@n con solo latte di capra, o mis

merceologiche | pecora e vacca. Si presenta nella tipologia Freson, maturazione di 40 giorni;
Affinato, se oltre 11 giorni. Sia Fresco sia Affioadenota aromi sensazionali e la pasta

morbida, umida, untuosa e adesiva.

La forma é cilindrica, con un diametro di 10-14 edwun peso di 250-400 grammi.
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PRODOTTC

Taleggic D.O.P.

Tipo di formaggio molle e stagionato a pasta cryaagotto esclusivamente con |adlig
vacca intero. Deve avere |'aspetto caratteristielopdodotto, non deve presentaliéetti
d’aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazamomale o altre cause. Colore:
bianco a paglierino; Sapore: dolce, con lievissireaa acidula, leggermeréeomatico
Odore: leggermente aromatico e caratteristico.

Caratteristiche
merceologiche

Provenienza DOP Zona di produzione e di stagioadtambardia, Piemonte e Veneto
province Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Leccdi, Movara, Treviso

Tipo di formaggio molle e stagionato a pasta crpdaglotto esclusivamente con latte
vacca intero.

Deve avere I'aspetto caratteristico del prodottm deve presentare difetti d’aspetto, ¢
sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomaldre ahuse.

Colore: da bianco a paglierino;

Sapore: dolce, con lievissima vena acidula, leggatenaromatico;

Odore: leggermente aromatico e caratterisshelf life non oltre 15 gg dalla data di
scadenza
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PRODOTTC

Toma piemontes(D.O.P.

Formaggio grasso o semigrasso, da latte vacciamint parzialmente scremato, crudc
eventualmente igienizzato, a pasta semicotta, diresco o semistagionato.Vie
prodotto in due tipologie:latte intero (pasta mde)i prodotto con latte intero; asta
elastica e liscia, di colore paglierino chiaro arw rossiccio a seconda della stagiona
pasta di colore bianco paglierino, morbida, corh@tara minuta eliffusa; sapore dolc
e gradevole, odore delicato; semigrasso (pastadsea)i prodotta cotatte parzialment
scremato; crosta poco elastica, di colore che V@atglierino carico al bruno rossicc
pasta di colore bianco paglierino, elastica o semaidcon ilprogredire della stagionatur
sapore intenso ed armonico, odore fragrante chergivpiu caratteristico con
stagionatura

Caratteristiche
merceologiche

La zona di provenienza del latte, di trasformazjostagionatura ed elaborazione
formaggio comprende le province di Novara, Vercdlella, Torino, Cuneo, Verbal
Cusio Ossola, nonché i comuni di Acqui Terme, TeRistagno, Ponti e Denice
provincia di Alessandria e di Monastero Bormida, Roccave, Mombaldone, OIm
Gentile e Serole in provincia di Asti.
Formaggio prodotto con latte di vacca intero o gétrente scremato di forn@lindrica
con facce piane o quasi piane e scalzo leggernceniesso; peso da 1,8 a 9rKkgrito ai
minimi di stagionatura; dimensione: diametro dédlecia 1535 cm, altezza dello scal
di 6-12 cm, crosta elastica e liscia, dal col@glierino chiaro al brunmssiccio a secon(
della stagionatura, non edibile; pasta di coloambo paglierino costruttura morbida, €
occhiatura minuta e diffusa;

Grasso della sostanza secca non inferiore al 40%.

Colore da bianco a paglierino;

Sapore dolce e gradevole, con lievissima vena Egiiggermente aromatico;

Odore leggermente aromatico e caratterisBhelf life non oltre 15 gg dalla data [di

scadenza

PRODOTTC

Tomadi Lanzo PAT

Caratteristiche
merceologiche

Formaggio a latte vaccino crudo, intero o parziatescremato per affioramento, a pasta

Y

cruda, molle o semidura, di media stagionatura. drasta € liscia, di colone

paglierino/grigiastro per residui di colonie di rfeufgrigie, pud essere eventualmente

presente il tipico avvallamento su una faccia dowalia tradizionale tecnica di formatu
che impiega solo il telo in fibra naturale. La peditcolore giallo paglierino, ha occhiatt
piccola e diffusa e consistenza tra morbido e serojcton aroma caratteristico, armon

e delicato, legato alle varieta stagionali deltai]| risultando piu intenso e fragrante ¢on

la stagionatur&helf life non oltre 15 gg dalla data di scadenza
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PRODOTTC

Bra piemontest«D.O.P.

Formaggio prodotto con latte vaccino che puo esagggrato con latte ovino e/o
caprino, crudo o termizzato, grasso o semi-grassorosta é di colore chiaro, la pasts
colore bianco o bianco avorio € moderatamente stamge ed elastica con occhiatura
leggermente diffusa, gradevolmente profumato, sapononico e sapido.

di

Caratteristiche
merceologiche

Prodotto nell'intero territorio della provincia @uneo (con latte prodotto esclusivame
nella stessa Provincia). La stagionatura viendtatita nella zona di produzione piu
l'intero territorio del comune di Villafranca Piemie.

Formaggio prodotto con latte di vacca intero evalintente addizionato con piccole
aggiunte (max 10%) di latte ovino e/o caprino,adiria cilindrica con facce piane o
quasi piane e scalzo leggermente convesso; pesa @kg riferito ai minimi di
stagionatura; dimensione: diametro della facci@@@m, altezza dello scalzo di 5-10
cm , crosta elastica e liscia, dal colore pagleechiaro al marrone chiaro a seconda
della stagionatura, non edibile; pasta di coloambd paglierino con struttura morbida
occhiatura minuta e diffusa; sapore dolce e grddeanoma delicato.

Grasso della sostanza secca non inferiore al @0t life non oltre 15 gg dalla data di
scadenza

nte

PRODOTTO

RascherapiemonteseD.O.P.

Formaggio prodotto con latte vaccino che puo esaergrato con latte ovino e/o capri
crudo o termizzato, grasso 0 semi-grasso. La ceosliacolore chiaro, la pasth colore
bianco o bianco avorio € moderatamente consistedteelastica con occhiaty
leggermente diffusa, gradevolmente profumato, sapononico e sapido.

Caratteristiche
merceologiche

Prodotto e stagionato nell'intero territorio dgl@vincia di Cuneo nei comuni di Frabd
Soprana, Frabosa Sottana, Garessio, Magliano Alfntalto, Mondovi, Ormed
Pamparato, Roburent, Roccaforte Mondovi.

Puo avere forma rotonda o quadrangolare.

Rotonda: facce piane del diametro di 30/40 cm @aize leggermente convesso di
cm;

Quadrangolare: facce piane con lunghezza di cidstoiga 28 a 40 cm, scalzo irregol
di 7/15 cm;

Crosta sottile grigio-rossastra, a volte con rifiggallognoli, elastica, liscia e regolare ¢
chiazze rossastre sugli scalzi, accentuate cotadhomatura; pasta piuttosto consiste
elastica, con piccolissime occhiature sparse gotagi;

peso: forma rotonda circa 5/8 kg, forma quadratad/9 kg;

colore: bianco o bianco avorio;

sapore: fine e delicato, profumato, moderatamdntapte e sapido se stagionato;

sa

are

on
hte,

stagionatura: almeno un meSkelf life non oltre 15 gg dalla data di scadenza
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PRODOTTC

Quiartirolo D.O.P.

Formaggio molle da tavola prodotto con latte vaecincaratteristica form
parallelepipedo-quadrangolare, pasta leggermenteaga e crosta sottile e morbi
bianco-rosata nei formaggi di prima stagionatuigrigio-verde rossastra in quelli p
maturi; pasta con struttura unita, leggermente gsan eventualmente con picc
distacchi e anfrattuosita, friabile che diventa piimpatta e morbida con il progred
della stagionatura.Colore: da bianco a bianco eagb, puo divenire piu intenso pef
formaggio maturo. Sapore: al palato risulta apgew acido da giovane, aromatico (¢
la maturazione.Stagionatura: il periodo di matwaeivaria da 5 a 30 giorni per il tipd
pasta tenera. Dopo 30 giorni il prodotto viene @aat commercio come "Quartiro
Lombardo maturo”.

A
ja,
it
pli
re
il
on
a
0

Caratteristiche
merceologiche

Prodotto esclusivamente nelle province lombard@edgamo, Brescia, Como, Cremo
Lecco, Lodi, Milano, Pavia e Varese, zone dove damxe&nire anche la stagionatura

Formaggio molle da tavola prodotto con latte vagcoaratteristica forma parallelepipe
guadrangolare, a facce piane con lati da 18 a 28 soalzo diritto da 4 8 cm; la past
leggermente grumosa, diventa compatta con la stafyica; crosta sottilee morbidal
bianco-rosata nei formaggi di prima stagionaturgrigio-verde rossastra in quelli g
maturi; pasta con struttura unita, leggermente gsan eventualmente con picq
distacchi e anfrattuosita, friabile che diventagoinpatta e morbida cdrprogredire dellg
stagionatura.

Colore: da bianco a bianco paglierino, puo divepiteintenso per il formaggio maturo.

Sapore: al palato risulta appena poco acido daagmvaromatico con la maturazione.
Stagionatura: il periodo di maturazione varia da3D giorni per il tipo a pasta tener|
Dopo 30 giorni il prodotto viene posto in commeroome "Quartirolo Lombardo maturg
Shelf life non oltre 15 gg dalla data di scadenza

na,

D

10) SALUMI

Almeno il 30% in peso deve essere biologico o, se non disponibilarchim di qualita DOP o IGP o «

montagna» in conformita al regolamento (UE) n. 1151/2012 e al regolarfiUE) n. 665/2014. | salumi

di

somministrati devono essere privi di polifosfati e di glutanonnabnosodico (sigla E621). Tutti i salumi satto
indicati devono essere ottenuti con masse muscolari integre coriaseldasi prodotti ricostruiti.
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PRODOTTC Prosciutto cotto alta qualita senzi polifosfati
Le carni utilizzate devonoessereli provenienzanazionale
MINISTERO DELLE ATTIVITA' PRODUTTIVE, Decreto 21 seembre
2005 Disciplina della produzione e della vendita di mlyprodotti di
salumeria.
MINISTERO DELLO SVILUPPO ECONOMICO DECRETO 26 magg
2016, Modifiche al decreto 21 settembre 2005 corade la disciplin
della produzione e della vendita di taluni prodditsalumeria
Reg. (CE) N. 1334/2008 del 16 dicembre 2008 resaiyli aromi e ad alcu
ingredienti alimentari con proprieta aromatizzaletinati a essere utilizz
negli e sugli alimenti e che modifica il regolam@(CEE) n. 1601/91 d
Consiglio, i regolamenti (CE) n. 2232/96 e (CE110/2008 e
la direttiva 2000/13/CE e s.m.i.

Caratteristiche Deve essere ottenuto utilizzando cosce di suisosgate 0 mondate.

organolettiche

Deve avere grasso duro, bianco e consistente.

Deve essere privo di difetti e alterazioni, aved®re, colore e sapor
gradevole e caratteristico.

Deve essere esente da polifosfati e non deve cnatericun additivo ch
comporti la presenza di glutine né di lattosio @gine del latte, caseinati
calcio, proteine di soia e glutammati. Eventuallitdi dovrannoessers
dichiarati in etichetta e presenti in quantita emie dalla normativ
vigente.

L’esterno non deve presentare patine né odoreesgvbed

Il grasso di copertura deve essere compatto sexrddrmiallite o sapore
odore di rancido.

La quantita di grassi interstiziali deve esserpréferenza bassa. La fe
deve essere compatta di colore roseo senza ecegxsity connettivali
grassi interstiziali,

- non deve presentare alterazioni di sapore, oda@@are né iridescenz
picchiettatura, alveolatura o altri difetti;

Il tasso di umidita su prodotto sgrassato e deddtlit (UPSD)dev’'esser
inferiore o uguale a 76,5.

Non deve essere un prodotto “ricostituito” e quiiisezione devond
essere chiaramente visibili i fasci muscolari

tta

U

Caratteristiche
merceologiche

Filiera italiana, filiera corta e Km0 — almeno 3®6logico o a marchio di
qualita DOP o IGP.

Deve essere senza glutine, specificamente formpéatoeliaci/intolleranti
al glutine Reg. UE 828/2014.

Confezionamento

Il prosciutto consegnato affettato, in confeziatievuoto, deve essere

privo di cotenna e di parti cartilaginee.
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PRODOTTO

Prosciutto crudo di ParmaD.O.P.

Ottenuto da cosce fresche di suini nati, allevathacellati in una dell
Regioni indicate dal D.M. 15/2/93 n. 253, prodaécondo leprescrizion
di legge e stagionato nella zona tipica di prodoeidi cui alla legge 1
febbraio 1990 n. 26 Tutela della denominazionerijime Prosciutto o
Parma.

La D.O.P. "Prosciutto di Parma" riconosciuta dédigge 4-770 n° 50€
(Norme relative alla tutela della denominazionerdtjine del prosciuttali
Parma, alla delimitazione del territorio di prodre ed alle caratteristic
del prodotto), sostituita dalla L. 3/2/1190 n° 2Qutela dellg
denominazione di origine "prosciutto di Parma"jualimente in vigore
Tali norme principali sono state intage e completate dai rispett
Regolamenti di esecuzione, approvati con D.P.R78-0° 83 e

D.M. 15-2-1993 n ° 253, attualmente in vigore.

Registrazione a livello Comunitario:

- Reg. CE n. 1107/96 della Commissione del 12 giugit6, Reg. CH.
510/2006 del 20 marzo 2006 relativo alla protezidede indicazion
geografiche e delle denominazioni d’origine dei dmth agricoli €
alimentari

- Reg. (CE) n. 102/2008 del 4 febbraio 2008, recapfovazione dell
modifiche non secondarie del disciplinare di unacteinazione registra
nel registro delle denominazioni d'origine protettedelle indicazion
geografiche protette — Prosciutto di Parma (D.O.P.)

- Reg. UE n. 1208/2013 del 25 novembre 2013 recgpeosazione d
una modifica minore del disciplinare di una denamione registratael
registro delle denominazioni di origine protette delle indicazion
geografiche protette [Prosciutto di Parma (D.O.P.)]

La zona di produzione comprende il territorio deltavincia di ParmalLa
zona di produzione della materia prima interessaelguenti Region
Emilia Romagna, Veneto, Lombardia, Piemonte, Molise, Umbria
Toscana, Marche, Abruzzo e Lazio

D

a
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Caratteristiche organolettiche

Il prosciutto crudo stagionato deve avere masseatas di colore rosa
rosso al taglio, inframmezzate (in scarsa misuaépidnco puro delle pa
grasse.

La carne deve avere sapore delicato e dolce, fitgrearatteristicajeve
essere esente da difetti e alterazioni, dovutirsdacorrettanaturaziong
avere odore, colore e sapore gradevoli e carditérisa componente (
grasso presente non deve essere eccessiva, noesseve di colore giall
avere odore o sapore di rancido.

Il prodotto deve possedere tutte le caratiechie qualitative €
merceologiche previste dal disciplinare.

O

Caratteristiche merceologiche

Deve possedere le seguenti caratteristiche:

- peso non inferiore ai Kg. 7

- periodo di stagionatura non inferiore a 10 mesigoesciutto con peso
trai 7 e 9 Kg e non inferiore a 12 mesi per quilpeso superiore.

| pesi sono riferiti al prosciutto con osso albatell'applicazione del
contrassegno.

Confezionamento

Deve rispondere a tutte le norme igieniche e devargire una protezion

U

efficace dei prodotti di salumeria.
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PRODOTTO

Bresaolal.G.P.

Carne di manzo, salata ed essiccata, specialith \deltellina, deve corrispondere al
Disciplinare di produzione della Indicazione GedigeaProtetta "Bresaola della
Valtellina" di cui al Decreto Ministeriale 23 diceéme 1998. Conforme al Reg. CE n.
1236/96 del 10 luglio 1996 che completa l'allegigbReg. (CE) n. 1107/96 relativo
alla registrazione delle indicazioni geografichde#fe denominazioni di origine nel

qguadro della procedura di Reg. UE n. 893/2011 tecapprovazione di modifiche no
minori del disciplinare di una denominazione ragist nel registro delle denominaziq

di origine protette e delle indicazioni geografigitetette [Bresaola della Valtellina
(LG.P)]

>

ni

Caratteristiche
organolettiche

Deve essere preparata a partire da masse musoalarsolo pezzo e ricavate della
coscia bovina di eta compresa tra i due e i quatiro. Non deve presentare muffe o
parassiti, né altri segni di degradazione.

Odore e colore devono essere quelli tipici del ptimdche deve risultare uniforme,
senza parti esterne eccessivamente essiccatel@ garte interna completamente
matura.

La consistenza deve essere soda, senza zone imolianento.

Il prodotto deve risultare sufficientemente compatiidatto ad essere affettato.

Il gusto non deve mai essere acido.

Caratteristiche
merceologiche

E' richiesto un taglio sottile, compatto e assdatéenditure.

Non devono risultare additivi non consentiti esideii non devono superare le quanti
permesse dalla normativa vigente

Deve essere senza glutine, specificamente formpiaiteeliaci/intolleranti al glutine
Reg. UE 828/2014

Confezionamento

Deve rispondere a tutte le norme igieniche e davargire una protezione efficace de
prodotti di salumeria

PRODOTTC

Fesedi tacchino - Manzo stufato

Manzo stufato: carne di bovino, salmistrata e leggermente affatai

Fesadi tacchinoarrosto, percentuale di carne non inferiore al 77%.

Devono essere ottenuti con masse muscolari integmeesclusione dei prodotti
“ricostruiti”.

Caratteristiche
organolettiche

Le carni devono essere di consistenza compattag alddicato, gusto dolce e colore
bianco rosato per il tacchino e di colore rossambrper il manzo stufato.

Per il manzo la fetta deve essere magra e dalecodsso vivo, la carne deve presentdre

consistenza compatta, odore gradevole, gusto selge-d

Caratteristiche
merceologiche

Prodotti confezionati in Italia.

Devono essere senza glutine, specificamente fotnpaiaceliaci/intolleranti al glutine
Reg. UE 828/2014

La carne di tacchino e la carne di manzo devoneress filiera italiana.

Non devono contenere polifosfati, glutine e glutaatommonosodico secondo la

normativa vigent

Confezionamento

Devono rispondere a tutte le norme igieniche e degarantire una protezione effica]ce

dei prodotti di salumeria.
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11) OVOPRODOTTI

Devono rispettare la sotto elencata normativa:
Reg. (CE) N. 589/2008 del 23 giugno 2008 recante modalita di applicaidbregolamento (CE) n. 1234
/2007 del Consiglio per quanto riguarda le norme di commercializzazione apphdlanilova Regolamen

CE 2295/2003.

MIPAAF Decreto 11 dicembre 2009 Modalita per I'applicazione di disposizioni comiimita materia d

[0

commercializzazione delle uova, ai sensi dei regolamentj (CE234/2007, del Consiglio e n. 589/2008,

della Commissione e del decreto legislativo 29 luglio 20036h.A2t. 37. legge 7 luglio 2009 Disposiziq
relative all’'attuazione dei Reg. (CE) n. 1234/2007 e n. 589/2008 per quzuacda la commercializzazio
delle uova, nonché delle direttive 1999/74/ CE e 2002/4/CE, concernenti ldqretdalle galline ovaiole

ne

PRODOTTC

Uova biologiche fresche

Caratteristiche
organolettiche

Le uova di Categoria A devono presentare le caistithe seguenti:
- Guscio e cuticola: normali, netti, intatti.

- Albume chiaro, limpido, di consistenza gelatinassente da corpi estranei di quals
natura.

- Tuorlo: visibile alla speratura solamente come @tlbya, senza contorno apparente,
non si allontani sensibilmente dal centro dell'uaveaso di rotazione di questo; ese
da corpi estranei di qualsiasi natura.

- Germe: sviluppo impercettibile.

- Odore: esente da odori estranei.

Le uova della categoria A non devono essere lagapilite né prima né dopo
classificazione.

La data di durata minima é fissata al massimo al ventottesimo giorno dopo
deposizione.

iasi

che
nte

la

la

Caratteristiche
merceologiche

Di filiera italiana. Categoria qualitativa A.

Categoria di peso: L : peso pari o superiore a@&&feriore a 73 g;

Codice 0: biologico utilizza galline di razze rustiche provenienti daxaamenti biologic
che razzolano a terra e all'aperto con una densitasuperiore a 6 gallinger mz2. I
mangime € composto di alimenti biologici di origicentrollataprevalentemente mais
cereali.

Il prodotto deve essere consumato non oltre 1%gprima della data di scadenza.

Confezionamentd

Le indicazioni riportate sugli imballaggi e la staigiiatura delle uova devono essere
conformi a quanto disposto dalla normativa vigente.

Sull'imballaggio devono comparire:

- la tipologia di allevamento delle galline: “uovaalgricoltura biologica”

- il codice distintivo del produttore rilasciato agaASL competente per territorio.

- la data di durata minima (data di deposizione dewcza).

- la categoria di qualita (A) e di peso (xl, I, m),delle uova.
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PRODOTTC

Uova pastorizzate biologiche

Da utilizzare per le preparazioni culinarie detiaae dell’'obbligo.

Devono essere conformi al D.Lgs. 4 febbraio 1998pnAttuazione della direttiva
89/437/CEE concernente i problemi igienici e sainrgativi alla produzione ed
immissione sul mercato degli ovoprodt

Caratteristiche
organolettiche

Uova di gallina intere, di categoria “A”, intereusgiate, omogeneizzate, pastorizza
refrigerate, provenienti da allevamenti di gallalievate a terra e all'aperto, tuttédsi di
produzione, conservazione, trasporto, confeziontonelevono essere avvenute
conformita a quanto disposto dalla normativa vigent

Il prodotto non deve contenere additivi.

Devono essere esenti da corpi estranei di quals@ésra, non devono presentare o
estranei.

Le uova pastorizzate devono avere odore e sapoi@ tlelle uova fresche senz
impurita o frammenti di guscio.

jori

a

Caratteristiche
merceologiche

Devono essere biologiche di filiera italiana.

Il prodotto deve provenire da stabilimenti ricorna§cCE ed essere stato preparato
conformemente alle prescrizioni igienico sanitarigarticolare il prodotto deve esser
stato sottoposto a trattamento termico di pastarizme, idoneo a soddisfare i criteri
microbiologici. Il prodotto deve provenire da gadlialimentate con mangimi di origine
vegetale.

Il prodotto deve essere consumato non oltre 7 gorima della data di scadenza.

D

Confezionamentd

Le confezioni devono presentarsi integre, privendimaccature, di sporcizia superficial
e da conservarsi ad una temperatura non superigf&a

D

PRODOTTC Uova sode biologiche
Dafornire alle scuol¢ dell’obbligc
Caratteristiche | Il prodotto deve provenire da uova fresche, lessgtasciate confezionate sottovuoto
organolettiche in liquido di governo.
Caratteristiche | Devono essere di filiera italiana.

merceologiche

Devono essere utilizzate non oltre 6 giorni prirebeddata di scadenza
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12)ORTOFRUTTA

PRODOTTO

Per i prodotti ortofrutticoli devono essere risptdtle norme di commercializzazio
generale e specifica secondo il Reg. UE 543/204.1nd., e rispettare gli standard dé
norme UNECE in vigore, relativi alla frutta e allerdure fresche.

Frutta e verdura freschi provenienti da AgricoltBialogica e da "Produzione Integrate
certificata SQNPI piemontese, come indicato n&iamie Norme generali.

ne
|le

Caratteristiche
merceologiche

Frutta: Filiera italiana — 100% biologica per aniguarance, cachi, clementine, limoni
mandarini, mandaranci, melone, uva;

Filiera corta, Km0 -100% biologica le restanti tipologie di frutta ripate nella tabell
sottostante. Frutta esotica (ananas e banane)% b@fogica Fair Trade commercid
Equo e solidale o equivalente Verdura: FilieraaokmO -100% biologica per tutte
tipologie di verdura riportate nella tabella sotémée. | prodotti ortofrutticoli in caso
mancata reperibilita* del prodotto sul mercato, locarattestiche indicate nelle segue
tabelle, I'l.A. dovra rispettare il seguente ordide priorita di approvvigionament
Biologico kmO Biologico Italia filiera corta Biolago ItaliaSQNPI kmO0 (Sistema Qual
Nazionale Produzione Integrata) SQNPI Italia fdieorta (Sistema Qualitd Nazion
Produzione Integrata) SQNPI Italia (Sistema Quallgzionale Produzione Integra
Biologico Europa *Nel caso in cui I'lLA. avesse fiiblta nel reperire il prodott
alimentare con le caratteristiche richieste dalletle merceologiche, deve documen
I'impossibilita a reperire il prodotto sul mercatdfraverso attestazioni emanate da
governativi nazionali o internazionali, assoatazidi categoria nazionali o regional
enti di ricerca di mercato e diatistica. Non sono sufficienti giustificativi ectiarazion
scritte dal fornitore, per mancata disponibilitd pledotto richiesto. La non reperibil
delle provenienze e qualita previste deve esseneigizata all’A.C. nei giorni antecede
alla somministrazione (2gg) in modo tale da conamdventuali sostituzioni di menu
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Caratteristiche
organolettiche

| prodotti ortofrutticoli, per i quali sono previshorme di commercializzazione specifi

(mele - agrumi - kiwi - lattughe, indivie ricce easole - pesche e nettarine - pefi@agole]
- peperoni dolci - uve da tavola — pomodori), don@ essere di categoria EXTRA

PRIMA La frutta e la verdura devono rispondereegjuenti requisiti:

- avere chiaramente indicata la provenienza (sulldabdi consegna, o sul
documentazione di accompagnamento o sull'imbakgggi

- deve presentare le caratteristiche merceologidhegfeecie o varieta richieste;

- essere omogenea ed uniforme per specie e varieta;

- essere matura fisiologicamente e non solo commererde, in maniera da essere ad
al pronto consumo;

- essere sana, senza ammaccature, lesioni, altdrediattacchi parassitari;

- essere priva di insetti infestanti e di segni thato di roditori;

- essere omogenea per maturazione, freschezza d¢ypeddaneo al consumo previsto;
- essere pulita priva di terra e di altra impuritixiga di corpi estranei;

- essere indenne da difetti che possano alteraaratteri organolettici;

- non presentare tracce di appassimento e/o di zlb@eanche incipiente;

[atta

- essere turgida, non bagnata artificialmente, n@sgmtare abrasioni meccanichg o

maturazione eccessiva,;
- essere priva di odori e sapori anomali;
- essere priva di segni di germogliazione (patapali@, aglio);

- se confezionata nello stesso collo, presentarecaria uniformita per quanto riguat
peso, qualita e calibro, con una tolleranza di pexn uniformi, non superiore al 10%;

per la frutta consegnata presso i punti di diskiidme € tollerato uno scarto massipai
al 3% del totale del peso netto o numero del ptodot’l.A. dovra integraré
immediatamente la quantita scartatae- banane non devono essere state trattat
Tiabendazolo e la polpa deve essere soda e pagptosa,di annerimenti, atchi dg
crittogame o parassiti animali; il sapore non dessere allappante, e non devanere
I'evidente segno di immaturita. Solo nel caso ii adivello nazionale non si@peribile
sul mercato ortofrutta biologica (documentato dadlesociazioni di categoria d
produttori a livello nazionale), I'l.A. potra sastire il prodotto con ortofruttaertificata
nellambito del Sistema di Qualitd Nazionale di dRrpione Integrata (SQNPI)
equivalenti. Tale requisito, oltre ad essere indicall'etichetta originale dgdroduttore
dovra essere chiaramente indicata sul documenttwadporto. L’ortofrutta prodoti
nellambito del Sistema di Qualita Nazionale di dRrpione Integata (SQNPI)

maturazione o per favorire le colorazioni e la ¢stesza e la conservazione post racc
Ogni settimana devono somministrarsi almeno treldigie di frutti diversi secondd

plta.

quanto previsto dalla tabella della stagionalitdo $1el mese di maggio € consentita la

frutta non stagionale:
GENNAIO Ananas, arance, banane, kiwi, mandaranandarini, clementine, mele, pd
FEBBRAIO Ananas, arance, banane, kiwi, mandarlamentine, mele, pere

MARZO Ananas, arance, clementine, banane, kiwigmetre

APRILE Ananas, arance, clementine, banane, kiwienpere

MAGGIO Ananas, banane, mele, melone, pere

GIUGNO Albicocche, ananas, anguria, banane, pesase, mele, melone

LUGLIO Albicocche, ananas, anguria, banane, me&done, pere, pesche, prugne, su

re

Sine
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AGOSTO Ananas, anguria, banane, mele, melone, pesehe, prugne, susine
SETTEMBRE Ananas, anguria, banane, mele, melome, pesche, uva, prugne
OTTOBRE Ananas, arance, banane, mele, pere, uvgner

NOVEMBRE Ananas, arance, banane, cachi, kiwi, mearda, mandarini, clementine
mele, pere

DICEMBRE Ananas, arance, banane, cachi, kiwi, maarda, mandarini, clementine,
mele, pere

Grammatura frutta prevista:

- scuole preobbligo: calibratura consentita tra 136@&gr (media 140 gr)

- scuole obbligo: calibratura consentita fra 140 @ g6(media 150 gr).

Confezionamentd

Le confezioni devono essere in materiale idonematatto con gli alimenti.
Etichettatura in lingua italiana deve presentaagiiane sociale dell'imballatore o
speditore, la denominazione di vendita, il noméadedrieta, I'origine del prodotto, la

categoria ed il calibro, il lotto di produzione dtofrutta da produzione biologica dey
essere etichettata in conformita alla normativébagbgico.

Caratteristiche dei prodotti ortofrutticoli richiesti

PRODOTTC

CARATTERISTICHE

Cachi

Sono accettati prodotti con difetti sulla bucciaaljad esempio lieve colpo di
grandine, leggera traccia di attacchi di insettiadattia, lievissima lesione, purché
cicatrizzata, polpa non danneggiata.

Arance, limoni,
mandarini,

mandaranci,
limoni, clementine

Devono essere esenti da colorazione anormaler@zia d’ essiccamento; non devo
essere molli né avvizziti, la buccia non deve essecessivamente grossa e rugos

gonfia, né distaccata dagli spicchi, né deform&tan devono essere trattati
superficie.

a né
n

Anguria, melone

Le cultivar da preferire sono quelle di seleziaaglizionale locale, sono da escluder
varieta ibride e transgeniche, devono essere diajtonsistenza, profumate, sapori
senza alterazioni.

e le
te e

Uva

| grappoli devono essere esenti da tracce viglbitiuffe, fertilizzanti e antiparassitar
gli acini devono essere ben attaccati e distrilmtiormemente al raspo, sono
ammessi leggeri difetti di forma, di sviluppo ecdiorazione dell’epidermide
(leggerissime bruciature di sole).

Le cultivar da preferire sono quelle di seleziaaeéizionale locale, sono da escluderg
le varieta ibride e transgeniche.

Mele e pere

La polpa non deve essere in alcun modo danneggid¢apere non devono esse
grumose.

Cultivar richieste per le mele: mele di produzigriemontese, Mela Rossa Cun
I.G.P., red delicious, golden delicious, gala,.fuiji

Cultivar richieste per le pere: butirra, william, abate fetel, kaiser, fewance,
passacrassana, decana.

Albicocche,
prugne, susine,
nettarine, pesche

Sono accettati prodotti con difetti sulla bucciaalkjad esempio lieve colpo di grandi
lievissima lesione, purché cicatrizzata; il peddog@uo essere danneggiato o mancg
purché non risultino possibilita di alterazione filetto. La polpa non dev’essere in alc

ne,
nte,
un

modo danneggiata.
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| frutti, coltivati in Piemonte sono quelli apparenti principalmente alla varieta
Hayward, devono presentare buccia integra, la pidya essere di giusta consistenga,
profumata, saporita e senza alterazioni da paraegitali, animali o da virus; raccolti
nel periodo tra ottobre e novembre.

Actinidie (Kiwi)

La buccia dev'essere arancione sfumato ed il fdgt@ avere un profumo leggero

Ananas e
caratteristico.
| frutti devono avere una forma tipica, con picoigitegro, la buccia di colore giallo
Banana dev'essere intera e senza ammaccature. La polfautteldev’essere gradevole e non
allappante, evidente segno di immatu
Aglio Dev’essere integro, non deve presentare lacerazidiniparte esterna e non dev'essere

stato trattato con radiazioni.

Barbabietolerosse | Il prodotto deve essere sano ed integro. La pode éssere consistente e soda) di
colore rosso vivo. Confezionate e distribuite saitio.

Devono presentare foglie o grumoli, sani ed intetprsolo deve essere tagliato al di
Biete, erbette sotto dell'inserzione delle prime foglie, senz&leigprovocate da insetti od altri animali;
privi di' umidita esterna anomala; privi di odors&pori anomali.

Devono essere lisce, intere, sane, senza lesionialtgrazioni che possano
compromettere la conservazione fino al momentduliéitzo, non germogliate, non
legnose, non biforcate, né spaccate.
All'arrivo sono tollerabili solo minime tracce dérra sul prodotto; devono essere pfive
di odori e sapori anomali, possono presentare iuesdg difetti: una leggera
deformazione, leggero difetto di colorazione, leggeerepolature secche.
Carote di varieta piccola per il consumo come cot@ a radice piu grande nelle
preparazioni alimentari quali minestroni, sughffrita.

Carote

I grumoli devono essere consistenti, non prefigpitivi di germogli visibili all’esternao,
Finocchi Le radici devono essere asportate con taglio redléfobase del grumolo. Le guaine
esterne devono essere serrate e carnose, tenareked

La parte commestibile é la radice, con polpa biansada, deve essere esente da odlori

Sedancrapa e sapori estranei.

Devono avere infiorescenze ben formate, resisteiatico avorio, foglie fresche se

Cavolfiori presenti, € ammesso qualche leggero difetto didodnsviluppo, di colorazion

| cavoli devono essere interi; di aspetto fresaaj §sono esclusi i prodotti affetti da
marciume o che presentano alterazioni tali da iiridedatti al consumo); puliti
(prive di sostanze estranee visibili); privi di ditd esterna anormale.

| cavoli devono presentarsi ben serrati. Possoesgntare un leggero difetto di forma
di sviluppo e di colorazione.

| broccoli devono avere infiorescenze resistemgyrana fine, serrata e compatta e
boccioli completamente chiusi e non lignificatijae tipico della varieta, sono
ammessi un leggero difetto di forma, di sviluppdi eolorazione.

La ruchetta (in usi regionali rughetta) o rucolanche ruca (Eruca vesicaria , € una
pianta erbacea annuale della famiglia delle Brasse

Cavoli, verze,
cavolocappuccio,
broccoli, rucola

Le cipolle devono essere fresche, intere e di fargalare, sane, senza attacchi
parassitari, devono essere esenti da germoglilvisfdernamente; non devono
presentare deformita visibili esternamente, devassere prive di odori e sapori
anomali. Non devono essere state trattate corziadia

Cipolle
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Insalataverdee [ cespi di tutte le insalate devono essere intkaspetto fresco; sani, privi di parassiti e
rossatipo lattuga |danni da essi provocati; con il torsolo reciso indm netto in corrispondenza della
eindivia di sapore | corona fogliare esterna; privi di umidita estermoranale; privi di odore e/o sapqre
dolce. estranei.
Le bacche devono essere sufficientemente svilupsateza sviluppo eccessivo (i
Melanzane semi) e con la polpa non fibrosa, esenti da bruaatli sole. E' ammesso un lieve
difetto di forma, lieve decolorazione della bas®sjillesioni/ammaccature.
Sono vietate le patate arricchite di selenio. Leatgadevono essere di buona qualita,
commercialmente esenti da difetti, avere tubeti edinteri, senza lesioni provocate|da
insetti o da altri animali, cioe esenti da difetie possano compromettere la loro natyrale
resistenza, quali alterazioni e lesioni non cieatite, non devono avere tracce visibil| di'
Patate appassimento, né danni od alterazioni dovute a §eino da scartare le patate fon
buccia raggrinzita e flaccida, con germogliaziamggiente (germogli ombra) o in via
d’evoluzione, con tracce di verde epicarpale (So&n
Non devono essere state sottoposte a nessun eattaentigermogliativo.
La conservazione deve avvenire in luoghi frescuildti e poco luminosi.
Peperoni Devpno esser,e _inter.i, mgniti d| peduncolo_che [0:3:¢:13 3] I.eggermente danneggiato p
tagliato purché il calice risulti integro, praticante esenti da macct
Pomodori D'evono.avere Ia'polpa resistente, essere santexd forivi di lesioni, privi di odori e
di sapori anomali, devono avere un aspetto freggradevole.
Pori Devono essere interi e non fioriti. Le_l partfa biadeae costituire almeno 1/3 della
lunghezza totale o la meta della parte inguainata.
Sono preferite le varieta italiane con la polpaei@ne.
Zuccamaximae [l prodotto deve presentarsi intero e sano, sepa&csiture o segni di attacchi|da
moscata parassiti, senza bruciature dovute al sole o sdigmarcimento, non devono esse@rci
presenze di larv
Zucchine | frutti devono essere sani ed interi, polpa conapat pochi semi, privi di lesion],
provocate da insetti o parassiti, prive di odosapori anomali.
In ottimo stato di conservazione, senza esseressivegnente sbriciolate, a meno cle
Erbe aromatiche | non siano state espressamente richieste tritatiérerevono presentarsi pulite, monge
da insetti, crittogame e corpi estranei, e toleefatpresenza di parti di ste
Prodotto La non reperibilita del prodotto sul mercato desseee documentata da dichiarazione
sostitutivo delle associazioni di categoria maggiormente raggprate
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13)PRODOTTI IN IV GAMMA

| prodotti in IV gamma devono essere conformi:

Legge 13 maggio 2011 n. 77 “disposizioni concetirlarngreparazione, il confezionamento e la distzibne
dei prodotti ortofrutticoli di quarta gamma”.

Decreto MIPAAF 3746 del 20-6-2014 Attuazione detl'al della Legge 13 maggio 2011 n. 77, rec
disposizioni concernenti il confezionamento e Krihuzione dei prodotti ortofrutticoli di IV gamma
Regolamento (CE) 848/2018 relativo alla produzioioégica e all’etichettatura dei prodotti biologic

Gli ortaggi, 'ananas, il melone e la macedonifiutta fresca possono essere forniti in IV gammaal sensc
a seconda della tipologia di ortaggio utilizzataAl deve riferirsi, per cio che attiene all’approgionamento
a quanto disposto al punto precedente relativoaaiqiti ortofrutticoli.

Carote, finocchi, zucchine e insalata da consuncauigi devono essere utilizzati non oltre 3 gigmiina delle
data di scadenza. Qualora tali prodotti siano dawmarsi crudi il primo giorno di ristorazione dedlettimane
I'utilizzo é richiesto non oltre 2 giorni prima deldata di scadenza

Disposizioni generali relative al confezionamento

Confezioni:

In buste singole in polietilene di grammatura azitéa

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

ante

| prodotti di IV gamma possono essere utilizzatiesivamente in casi straordinari dovuti all'impikdga di
lavorare la frutta e la verdura fresca.Per quaatarga si intendono tutti quei vegetali, che freseangonc
mondati, lavati, tagliati e confezionati in bustaaschetta pronti all'uso senza alcuna aggiuntamBervant

Per quarta gamma si intendono tutti quei vegath#,freschi, vengono mondati, lavati, tagliati efeaionat
in busta o vaschetta pronti all'uso senza alcugauata di conservanti.Le verdure di fdmma possono ess
utilizzate esclusivamente previo accordo con I'Apér casi particolari.La fornitura di frutta IV gama €
prevista per I'ananas, il melone, il mix di fruétda di verdura IV gamma é prevista pepétate destinate a
preparazione della purea di patate.Le verdurefautta di IV gamma dovranno in ogni caso rispettia|
caratteristiche merceologiche e la provenienzaigtewnel paragrafo dell'ortofrutta fresca (es.: reas
biologiche da commeraiequo e solidale).Non € ammessa I'ortofrutta IWhge negli asili nido e nelle scuc
dell'Infanzia .
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14)PRODOTTI UTILIZZATI NELLA FORMULAZIONE DELLE DIETE SPECIALI E
ALIMENTI PER LA PRIMA INFANZIA

Rientrano in questa categoria:

1) gli alimenti destinati ai lattanti, bambini di at#eriore a 12 mesi o bambini nella prima infandlat3
compresa da un anno fino a tre anni, in buonaesaigquentanti gli asili nido e la scuola d'infenzGli
alimenti per la prima infanzia sonofuhéti: un prodotto alimentare destinato a soddisfle esigenze specific
dei lattanti in buona salute nel periodo di svezzatm e dei bambini nella prima infanziabnona salute p
integrare la dieta e/o per abituarli gradualmente’alimentazione ordinaria.

2) i prodotti alimentari previsti negli schemi dietetlaborati per gli utenti con patologie legate
all'alimentazione anche se non elencati nelle presabelle merceologiche.

Gli alimenti di cui sopra devono rispondere ai sagurequisiti di legge:

- Gli alimenti a base di cereali e gli altri alimedéstinati ai lattanti e ai bambini nella primaaintia (baby
food), sono disciplinati dalla direttiva 2006/12%/C

- D. Lvon. 111 del 27 gennaio 1992 "Attuazione dditattiva 89/398/CEE concernente i prodotti
alimentari destinati ad una alimentazione partiedla s.m.i.

- Reg. (UE)n. 609/2013 del 12 giugno 2013 relatylo@imenti destinati ai lattanti e ai bambini lagbrima
infanzia, agli alimenti a fini medici speciali e sostituti dell'intera razione alimentare giornedieper il
controllo del peso

- Regolamento CEE/UE 25 settembre 2015, n. 128 ctegrim il regolamento (UE) n. 609/2013
Parlamento europeo e del Consiglio per quanto ritgule prescrizioni specifiche in materiacdimposizions
e di informazione per gli alimenti destinati a fimedici speciali
- Regolamento CEE/UE 10 aprile 2017, n. 1091 Regafémnéelegato (UE) 2017/1091 defmmmissione
del 10 aprile 2017, che modifica l'allegato delalaghento (UE) n. 609/2013 del Parlamento europdel
Consiglio per quanto riguarda I'elenco delle sasarme possono essere aggiunte agli alimenti adbasecal
e agli altri alimenti per la prima infanzia e aglimenti a fini medici speciali

- D.M. 14 marzo 2005 Norme per l'attuazione dell@ttiva 2003/13/CE che modifica la direttiva 96/5
sugli alimenti a base di cereali e gli altri alimiefestinati ai lattanti e ai bambini

- DECRETO 10 novembre 2014, n. 196 Reg. recante npanéattuazione della direttiva 2013/46/dke
modifica la direttiva 2006/141/CE per quanto coneele prescrizioni in materia di proteine relatagli
alimenti per lattanti e agli alimenti di prosegumie

3) alimenti per celiachia

Per cio che attiene agli utenti affetti da celiachutti i prodotti forniti ed utilizzati devono s&re privi d
glutine come previsto dal Regolamento CE n. 1168120meglio precisato devono riportare la dicitisenza
glutine” cosi come indicato dd&egolamento CE n.828/2014. Sui prodotti che noortgmo la dicitur:
volontaria “senza glutine”, se utilizzati per gienti celiaci, devono essere indicate nella schextdca all’attd
dell'acquisto, le indicazioni circa I'assenza ditghe.

Protezione dei soggetti malati di celiachia:

- Legge 4 luglio 2005, n.123 "Norme per la protezidaesoggetti malati di celiachia”.

- Reg. (UE) n. 1169/2011 del 25 ottobre 2011 "retatalla fornitura di informazioni sugli alimenti
consumatori Reg. UE 828/2014 relativo ai prodotti specificanediormulati per celiaci/intolleranti al glutirje.
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Caratteristiche dei prodotti dietetici e per la prima infanzia richiesti

PRODOTTO

CARATTERISTICHE

Polveri per crema

Crema di riso e crema mais e tapioca, devono essapa proteine del latte, senza
glutine eventualmente addizionate con vitamine

Crema multicereali, a base esclusivamente di faliigaano, di riso, di orzo ed avena,
deve essere senza proteine del

Pastinaprimi mesi

Nei vari formati come ad esempio: forellini micrggmmine, anellini, puntine,
stelline, quadrucci ecc

Semolinc

Deve esser senziproteinedel latte a bastdi farine di grancdurc

Biscottc granulato

Deve esser senzi glutine e senziuovc

Biscotti primi mesi

Devono essere senza uovo

Latte di

proseguimentoe
adattato

Deve essere biologico, soddisfare i principi nivirdei primi mesi di vita, prevedere
una scelta di almeno 3 tipi di latte adattato @eagtire una diversificazione tale da
soddisfare le esigenze dell’'utenza

Liofilizzati

Devoncesser privi di glutine e proteine del latte

Omogeneizzati
biologici

Devono essere da filiera UE.
Prodotti con frutta (vari gusti), carne di origipielogica o pesce in confezioni da 80
gre 120 g

Pastesenzaglutine

Devono essere completamente privi di glutine

| formati richiesti sono del tipo: tempestina, ding stelline, puntine, ditalini, mezze
penne, sedanini, fusilli, farfalle, conchiglie,pisdere alle tipologie di pasta indicat
nei vari piatt

D

Farina per celiac

Deve esser utilizzate farine di mais o risc

Pastaper pizzaper
celiaci

La pasta per pizza deve essere prodotta con fagio¢inate, lievito di birra puro
certificato per il consumo da parte dei suddetjigsdti, sale e con lI'eventuale aggiunta
di olio di oliva

Biscotti, fette
biscottate,crackers,
pan carré, grissini e
dolci per celiaci

Questi prodotti non devono contenere glutine edait
Tipi richiesti: fette biscottate, grissini, crackepane tipo pan carré, biscotti vario tigo,
crostatine, plum cakes, dolce al limone, etc.
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