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ALLEGATO C al capitolato tecnico

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

INDICAZIONI GENERALI

Le caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari fornite ed impiegate per la preparazione
dei pasti, dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui si
intendono tutte richiamate. In particolare e vietato 1'uso di alimenti sottoposti a trattamenti
transgenici.

L’impresa, entro un mese dall’inizio del servizio, dovra rendere disponibile al Comune le schede
tecniche dei prodotti alimentari forniti/impiegati. Tali schede, dovranno necessariamente riportate
I’elenco degli ingredienti e le condizioni di conservazione del prodotto.

Come previsto nell’Allegato 1 “Criteri ambientali minimi per il servizio di ristorazione collettiva e
la fornitura di derrate alimentari” del DM 25/07/2011:

1) Frutta, verdure e ortaggi, legumi, cereali, pane e prodotti da forno, pasta, riso, farina, patate,
polenta, pomodori e prodotti trasformati, formaggio, latte Uht, yogurt, uova, olio extravergine
devono provenire (salvo richieste specifiche sotto indicate per ciascun prodotto):

— per almeno il 40% espresso in percentuale di peso sul totale, da produzione biologica in accordo
con i regolamenti (Ce) 834/2007/Ce e relativi regolamenti attuativi,

— per almeno il 20% espresso in percentuale di peso sul totale, da "sistemi di produzione integrata"
(con riferimento alla norma Uni 11233:2009), da prodotti Igp Dop e Stg — come riportato
nell'Elenco delle denominazioni italiane, iscritte nel Registro delle denominazioni di origine
protette, delle indicazioni geografiche protette e delle specialita tradizionali garantite (regolamento
Ce n. 1898/2006 della Commissione del 14 dicembre 2006 recante modalita di applicazione del
regolamento (Ce) n. 510/2006 del Consiglio del 20 marzo 2006, relativo alla protezione delle
indicazioni geografiche e delle denominazioni d'origine dei prodotti agricoli e alimentari e
regolamento (Ce) n. 509/2006) e da prodotti tipici e tradizionali, compresi negli elenchi nazionali,
regionali e provinciali previsti dagli articoli 2 e 3 del decreto del Ministro per le politiche agricole 8
settembre 1999, n. 350.

2) La carne deve provenire (salvo richieste specifiche sotto indicate per ciascun prodotto):

— per almeno il 15% in peso sul totale, da produzione biologica in accordo con i regolamenti (Ce)
n. 834/07 e relativi regolamenti attuativi;

— per almeno il 25% in peso sul totale, da prodotti Igp e Dop — come riportato nell'Elenco delle
denominazioni italiane, iscritte nel Registro delle denominazioni di origine protette e delle
indicazioni geografiche protette (regolamento Ce n. 1898/2006 della Commissione del 14 dicembre
2006 recante modalita di applicazione del regolamento (Ce) n. 510/2006 del Consiglio del 20 marzo
2006, relativo alla protezione delle indicazioni geografiche e delle denominazioni d'origine dei
prodotti agricoli e alimentari) — e da prodotti tipici e tradizionali, compresi negli elenchi nazionali,
regionali e provinciali previsti dagli articoli 2 e 3 del decreto del Ministro per le politiche agricole 8
settembre 1999, n. 350.

3) Il pesce deve provenire (salvo richieste specifiche sotto indicate per ciascun prodotto):
— per almeno il 20%, espresso in percentuale di peso sul totale, da acquacoltura biologica, in

accordo con i Regolamenti (Ce) n. 834/07 e relativi regolamenti attuativi (tra i quali il regolamento
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710/2009 che riguarda l'introduzione di modalita di applicazione relative alla produzione di animali
e di alghe marine dell'acquacoltura biologica) o pesca sostenibile (rispettando i criteri della
certificazione MSC — Marine Stewardship Council od equivalenti) 4 .

Le forniture di prodotti biologici dovranno essere conformi alle prescrizioni del regolamento CEE
n. 834/2007, n.889/2008, n. 1235/2008 e successive modifiche ed integrazione, e al DM n.
18354/2009

Inoltre, i prodotti devono essere certificati da organismi di certificazione conformi ai sensi
dell'articolo 2 del regolamento (Ce) n. 882/2004 ed alla norma europea En 45011 o alla guida
Iso/Cei 65 (Requisiti generali relativi agli organismi che gestiscono sistemi di certificazione dei
prodotti) e accreditati in conformita delle stesse.

ETICHETTATURA DELLE DERRATE ALIMENTARI
Le derrate alimentari devono avere confezione ed etichettatura conformi alle leggi vigenti. Non
sono ammesse etichettature incomplete e non in lingua italiana.

PANE DI TIPO COMUNE

Di tipo comune e/o di_tipo integrale (prodotto con farina integrale biologica o a produzione
integrata).

Il pane deve essere ben lievitato e di cottura regolare ed omogenea. Deve risultare leggero in
rapporto al proprio volume e nel contempo morbido. Deve essere privo di odori e sapori anomali:
deve essere di gusto gradevole e giustamente salato. La crosta deve essere friabile ed omogenea, la
mollica soffice, elastica, di porosita regolare.

Il pane deve essere prodotto giornalmente: non € ammesso 1’utilizzo di pane riscaldato o rigenerato
o surgelato.

Il pane comune deve essere prodotto con farina di grano tenero con grado di raffinazione tipo “0” e
“00”, lievito, sale ed acqua senza 1’aggiunta di grassi, o additivi.

La pezzatura deve essere compresa tra 50 e 60 grammi.

Non potranno essere somministrati avanzi di pane non consumato nei giorni precedenti.

PANE GRATTUGIATO
Il pane grattugiato dovra essere prodotto dalla triturazione meccanica di pane avente le identiche
caratteristiche sopra descritte.

PI1ZZA MARGHERITA PLURIPORZIONE

La pizza margherita deve contenere i seguenti ingredienti: farina tipo “0” o “00”, mozzarella di latte
vaccino senza conservanti, pomodori pelati, olio extravergine di oliva, lievito di birra, sale, origano.
Deve essere priva di additivi e grassi diversi dall’olio extravergine di oliva.

La produzione deve essere di giornata.

FARINA BIANCA

- Tipo 0

- Tipo 00

Farine di grano tenero con le caratteristiche di composizione e qualita previste dalla L.4 luglio
1967, n. 580, Titolo II, art. 7.

La farina non deve contenere imbiancanti non consentiti dalla Legge e/o farine di altri cereali o altre
sostanze estranee non consentite (L..580/1967 e s. m.).

DECRETO DEL PRESIDENTE DELLA REPUBBLICA 9 febbraio 2001, n.187

Le confezioni devono essere sigillate senza difetti rotture o altro.




Devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di farina, il peso netto, il nome e il luogo di
produzione (art.64 del D.P.R. n. 327 e, a partire dal giugno 1983, relative al D.P.R. n. 322 del 18
maggio 1982 e regolamento 1169/2008).

I prodotti devono risultare indenni da infestanti e parassiti o larve o enti di insetti, di muffe o altri
agenti infestanti.

FARINA DI MAIS

Ottenuta mediante macinazione di mais di buona qualita, non avariato per eccesso di umidita o altra
causa.

La farina non deve contenere parassiti animali, essere invasa da crittogame, sostanze estranee che
ne alterino le caratteristiche di odore e sapore.

Le confezioni devono essere integre, senza difetti o rotture e devono riportare le indicazioni previste
dal D.Lgs.109/92 e s.m.i.

SEMOLINO

Deve rispondere ai requisiti di composizione e acidita indicati nella L. N. 580/67 e s.m..

Il prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri
agenti infestanti.

Non deve presentare alterazioni delle caratteristiche organolettiche.

PASTA (é richiesta la fornitura di prodotto biologico)

Le paste alimentari secche o fresche con o senza ripieno devono:

o essere poste in confezioni originali chiuse all’origine dal fabbricante o dal
confezionatore;

. essere prodotte nei seguenti tipi:

- pasta secca di semola o semolato di grano duro;

- pasta speciale secca o fresca per aggiunta di verdure , ortofrutticoli e loro

derivati;

- pasta secca o fresca all’uovo, anche speciale, purche con le caratteristiche di cui

al precedente punto, con ripieno di verdure, prodotti ortofrutticoli o loro derivati
e prodotti lattiero-caseari senza additivi alimentari aggiunti.

o le paste alimentari fresche con o senza ripieno, se in confezioni
sottovuoto o in atmosfera protettiva dovranno essere in confezioni
originali in quantita tale da soddisfare le esigenze di consumo
giornaliere senza determinare avanzi di prodotto sfuso.

Le confezioni saranno intatte e pulite ed etichettate ai sensi del D.L.gs.109/92 e s.m..

RAVIOLIL, TORTELLINI, PASTE RIPIENE

Devono presentare le seguenti caratteristiche:

. ripieno di verdura e latticini, esenti da additivi alimentari (coloranti e conservanti).

o preconfezionati all’origine, sottovuoto o in atmosfera protettiva o surgelati, in confezioni di
quantitativo tale da soddisfare esigenze di consumo giornaliere, senza determinare avanzi di
prodotto sfuso.

o prodotti con buona tecnica di fabbricazione;
. esenti da odori e sapori anomali dovuti ad inaridimento e/o ad errate tecniche di
conservazione.

Le confezioni saranno intatte e pulite ed etichettate ai sensi del D.L.gs.109/92 e s.m.i.

PASTA DIETETICA SENZA GLUTINE

Come prodotto dietetico necessita dell’autorizzazione del Ministero della Sanita ed e soggetto al
D.Lgs. 111 del 27/01/1992 e del D.P.R. n. 578 del 30/05/53 sui prodotti dietetici.

Le proteine contenute devono provenire da uova o latte; deve essere completamente assente il
glutine e il lattosio non deve superare lo 0,1%.




Le confezioni devono presentarsi intatte e sigillate.

GNOCCHI DI PATATE
Devono presentare le seguenti caratteristiche:

. preparati con almeno il 60% di patate e/o equivalente quantitativo di fiocchi di patate
reidratate e senza 1’aggiunta di additivi alimentari (coloranti e conservanti).
o preconfezionati all’origine, sottovuoto o in atmosfera protettiva o surgelati, in confezioni di

quantitativo tale da soddisfare esigenze di consumo giornaliere, senza determinare avanzi di
prodotto sfuso.

. prodotti con buona tecnica di fabbricazione;
. esenti da odori e sapori anomali dovuti ad inaridimento e/o ad errate tecniche di
conservazione.

Le confezioni saranno intatte e pulite ed etichettate ai sensi del D.L.gs.109/92 e s.m.i.

RISO (é richiesta la fornitura di prodotto biologico)

I prodotti dovranno essere accompagnati da certificazioni redatte da organi autorizzati.

Deve essere delle migliori qualita, Carnaroli o Arborio o Roma o Baldo o Ribe o S. Andrea, leale,
pulito, secco, sano e senza odori.

Se di tipo parboiled, dovra essere prodotto da varieta di riso adatte alla preparazione di risotti (ad es.
Baldo, Superfini con chicchi grossi e lunghi) e/o minestre.

Il riso deve essere ottenuto dalla lavorazione del risone con completa asportazione della lolla e
successive operazioni di raffinatura e provenire dall’ultimo raccolto.

Il prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o altri
agenti infestanti.

LEGUMI SECCHI (é richiesta la fornitura di prodotto biologico)

Si dovranno utilizzare prodotti di diverse tipologie, in confezioni originali, mondati, privi di muffe,
di insetti o altri corpi estranei, uniformemente essiccati. Si dovranno proceduralizzare misure atte a
prevenire, nell’approvvigionamento e nella conservazione, il rischio di possibili alterazioni.

ORZO PERLATO

L’orzo in grani deve avere granella uniforme, integra e pulita; non deve presentare semi e sostanze
estranee, muffe e attacchi da parassiti animali.

I granelli devono essere arrotondati, di colore bianco-giallo paglierino.

Dovra essere conforme a quanto previsto dalla L. 580/67.

OLIO DI OLIVA EXTRAVERGINE (e richiesta la fornitura di prodotto biologico)

L'olio extra vergine richiesto sara prodotto con olive da coltivazione nazionale, ottenuto per
spremitura a freddo, conforme alla vigente normativa. Deve essere limpido, privo di impurita, di
sapore gradevole, odore e calore caratteristici.

L’acidita espressa in acido oleico deve essere inferiore o uguale a 1g/100g.

OLIO DI ARACHIDE

DA UTILIZZARSI ESCLUSIVAMENTE PER LE COTTURE AL FORNO.

Deve rispondere ai requisiti di qualita e di composizione previsti dalla Legge, R.D.L. n. 2033.

Le confezioni devono riportare dichiarazioni riguardanti il tipo di prodotto, la casa produttrice ed il
luogo di provenienza, il peso netto e tutto cio che é previsto nel D.L. 109 del 27/01/1992.

BURRO

Le modalita di produzione, la composizione e la qualita merceologica devono rispettare le norme
delle Leggi n. 1525 del 23 febbraio 1956, n. 202 del 13 maggio 1983 e n. 142 del 19 febbraio 1992,
nonché dal D.P.R. n. 54 del 14 gennaio 1997 e n. 1526 del 23 dicembre 1956 e s.m..

In particolare il burro non deve avere un contenuto in materia grassa inferiore all’80%. Il burro deve
risultare fresco e non sottoposto a congelamento.



Non deve essere in alcun modo alterato, non deve avere gusto di rancido e presentare alterazioni di

colore sulla superficie. Non deve esserci crescita di muffe.

Non deve essere microbiologicamente contaminato.

In caso di richiesta, deve essere fornito un reperto analitico comprovante la genuinita del prodotto

sulla base della L. n. 1526/1997 e il buono stato di conservazione.

Confezioni:

- ipanida Kg. 1 sigillati devono avere i requisiti previsti dall’art. 4 della L. 1526/1997;

- le confezioni da kg. 10 o 20 devono avere i requisiti previsti dall’art. 5 della L. 1526/1997 e
D.M. 21 marzo 1973;

- per ogni partita dovra essere specificato il luogo di provenienza: italiano, estero, ecc.;

- il trasporto deve assicurare il rispetto delle norme vigenti relative in particolare i requisiti igienici
dei mezzi di trasporto (artt. 47 e 48 del D.P.R. 327 dei 26 marzo 1980) e le temperature del
prodotto durante 2 trasporto che possono oscillare tra + 1° e + 60° C. (art. 52 del D.P.R. n. 327
allegato C).

Il prodotto dovra essere accompagnato nel trasferimento da un documento riportante il nome della
Ditta speditrice, quello del vettore e della Ditta destinataria, oltre alla denominazione del prodotto
relativo anche a burro di affioramento o centrifuga, il peso netto e la data di spedizione.

GIARDINIERA SOTTACETO, OLIVE VERDI E NERE SNOCCIOLATE IN SALAMOIA

Il prodotto non deve avere difetti di sapore, colore, odore o altro.

Il vegetale immerso nel liquido di governo deve essere il piu possibile intatto non spaccato, né
spappolato per effetto di un eccessivo trattamento termico.

Il prodotto deve essere contenuto in vetro ed ogni confezione deve riportare le dichiarazioni previste
dalla legge.

ACCIUGHE SOTTO SALE, CAPPERI SOTTO SALE
Il prodotto non deve avere difetti di sapore, colore, odore o altro.
Ogni confezione deve riportare le dichiarazioni previste dalla legge.

ACETO BIANCO

Il prodotto deve rispondere ai requisiti dell’art. 41 del D.P.R. 12/02/1965, n. 162 (convertito con
modificazione nella Legge 739/70).

Deve avere acidita totale, espressa in acido acetico, non inferiore al 6% e non superiore al 12%.

Il nome di aceto o aceto di vino e riservato al prodotto ottenuto dalla fermentazione acetica del vino.
Le etichette dei contenitori devono devono riportare quanto richiesto dal DPR 12/02/1965, n. 162.
La composizione dell’aceto deve rispondere ai requisiti richiesti dal D.M. 27/03/1986.

SALE IODATO O IODURATO
Sale ad uso commestibile secondo quanto previsto dalla Legge 21.03.2005, n. 55.
Il prodotto non deve contenere impurita e corpi estranei.

ZAFFERANO

Per la preparazione di risotti dovra essere previsto 1’impiego minimo di 0,125 grammi di zafferano
ogni otto utenti.

Si richiede zafferano in polvere, in involucri sigillati, recanti denominazione, peso netto, nome e
sede della ditta preparatrice.

Per le norme di tutela di zafferano riferirsi al R.D.L. 2217/1936.

SPEZIE ED AROMI
Si richiede maggiorana, noce moscata, origano, timo, rosmarino, erba cipollina, chiodi di garofano.




CARNE BOVINA

Le carni devono possedere le caratteristiche previste per l’indicazione “ORIGINE ITALIA”,
animale nato, allevato e macellato in Italia (rif. Regolamento di Esecuzione UE N. 1337/2013 della
Commissione del 13 dicembre 2013, che fissa le modalita di applicazione del regolamento UE n.
1169/2011).

A richiesta del Comune dovra essere dimostrata e documentata la rintracciabilita e la provenienza
esclusivamente italiana.

E’ ammessa la fornitura di carni bovine fresche refrigerate, confezionate sottovuoto.

Dovranno provenire da carcasse bovine di categoria “Z”, che comprende le carcasse di animali di
eta compresa tra 8 e 12 mesi.

Nel solo caso in cui fossero impiegati Bovini di Razza Piemontese/carni IGP, le carni potranno
eventualmente proven ire da capi di eta superiore ai 12 mesi: “vitellone - bovino adulto”.

I tagli devono provenire da classi di conformazione U (ottima = profili nell’insieme convessi con
sviluppo muscolare abbondante) e stato di ingrassamento 2 (sottile copertura di grasso, muscoli
quasi ovunque apparenti), secondo le griglie UE.

I tagli anatomici dovranno essere i seguenti:
per arrosti e fettine: coscia
per tritate, ragu, polpette, spezzatino, bolliti, bocconcini, brasati: spalla

I tagli devono essere accuratamente rifilati in modo tale che al momento dell’utilizzo si abbia uno
scarto massimo del 6-7%.

La carne di categoria “Z” deve presentare le seguenti caratteristiche: colore rosso chiaro,
consistenza pastosa, grana fine e tessitura compatta per scarso connettivo, grasso bianco avorio e
consistenza compatta, sapidita e tenerezza.

I singoli tagli di carne refrigerata devono essere in confezioni sottovuoto ed etichettati nel rispetto
delle vigenti normative con 1’indicazione del taglio fornito. L’involucro deve essere integro e ben
aderente alla carne: il vuoto deve essere totale e non devono essere liquidi disciolti o presenza di
macchie superficiali.

Alla consegna presso il centro di cottura, la carne refrigerata dovra avere un tempo di scadenza non
inferiore ai 20 giorni.

PRODOTTI AVICOLI

Le carni devono provenire da allevamenti italiani e tutta la filiera del prodotto, dalla nascita
dell’animale al confezionamento della carne dovra avvenire in stabilimenti italiani. A richiesta del
Comune dovra essere dimostrata e documentata la rintracciabilita e la provenienza esclusivamente
italiana.

E’ ammessa la fornitura di carni avicunicole fresche refrigerate con classe di appartenenza “A”,
sottovuoto.

E’ ammessa per la carne con 0sso, la consegna in vaschette avvolte con film plastico etichettate. La
data di macellazione, alla consegna, non deve superare i 5 giorni (per la carne confezionata
sottovuoto) e 2 giorni (per quelle confezionate in film plastico). La data di macellazione dovra
essere riportata sull’etichetta.

Saranno richiesti:

o fuselli di pollo da maschio con eta compresa tra 8 e 11 settimane
o petti di pollo senz’0sso da maschio con eta compresa tra 8 e 11 settimane
. fesa di tacchino maschio con eta compresa tra 14 settimane e 8 mesi

La carne avicunicola dovra essere priva di odori e sapori anomali, esenti da ecchimosi, grumi di
sangue, da fratture e tagli o lacerazioni. Le carni devono essere completamente dissanguate, di
colore bianco rosato uniforme.

I fuselli dovranno essere spennati, spiumati ed esenti da residui di peli.



L’involucro deve essere integro e ben aderente alla carne: il vuoto deve essere totale e non devono
essere liquidi disciolti o presenza di macchie superficiali.

CARNI SUINE

Le carni devono provenire da allevamenti italiani e tutta la filiera del prodotto, dalla nascita
dell’animale al confezionamento della carne dovra avvenire in stabilimenti italiani. Il rispetto della
filiera italiana deve essere garantita mediante adeguata etichettatura. A richiesta del Comune dovra
essere dimostrata e documentata la rintracciabilita e la provenienza esclusivamente italiana. E’
ammessa la fornitura di carni suine fresche refrigerate, confezionate sottovuoto.

Il taglio anatomico dovra essere “filone taglio Bologna” (carre disossato senza scannello).

I tagli devono essere accuratamente rifilati in modo tale che al momento dell’utilizzo si abbia uno
scarto massimo del 3%.

La carne di suino deve presentare le seguenti caratteristiche: colore roseo/rosso, grasso di
consistenza pastosa e di aspetto bianco lucido, con superficie di taglio asciutta.

I singoli tagli di carne refrigerata devono essere in confezioni sottovuoto ed etichettati nel rispetto
delle vigenti normative con 1’indicazione del taglio fornito. L’involucro deve essere integro e ben
aderente alla carne: il vuoto deve essere totale e non devono essere liquidi disciolti o presenza di
macchie superficiali.

PROSCIUTTO COTTO - alta qualita

Il prosciutto cotto deve essere ottenuto esclusivamente da coscia di suina intera nazionale e deve
essere di “alta qualita” secondo quanto definito dal D.M. 21 settembre 2005 “disciplina della
produzione e della vendita di taluni prodotti di salumeria”.

I prosciutti devono essere privi di polifosfati, lattosio, caseinati di calcio, proteine di soia,
glutammato e glutine. E’ vietato ’utilizzo di prosciutto ricostruito o ricomposto.

La pezzatura media dovra essere tra 6 e 8 kg.

Alla consegna il prosciutto deve avere ancora vita residua (shelf life residua) di almeno 3 mesi.

PROSCIUTTO CRUDO DOP (Parma)

Il prosciutto crudo dovra essere prodotto da coscia fresca di suino con stagionatura non inferiore ai
12 mesi, (la data di produzione deducibile da contrassegno metallico in fascetta (O.M. 14/02/68).

E’ richiesta la fornitura di prosciutto crudo DOP (Denominazione di Origine Protetta) che riporti il
marchio di Consorzio di tutela. Il prosciutto crudo dovra essere disossato, ben pressato e
confezionato sottovuoto. Al taglio deve presentare colore uniforme, tra il rosa ed il rosso,
inframezzato in scarsa misura dal bianco puro del grasso.

La carne dovra avere buona consistenza, non salato, di sapore delicato e dolce. L’umidita deve
essere compresa tra il 42 ed il 54%.

BRESAOLA DELLA VALTELLINA IGP

La bresaola deve essere IGP (Indicazione Geografica Protetta), ottenuta dalla massa muscolare
“punta d’anca” con caratteristiche organolettiche, chimico fisiche previste dal disciplinare di
produzione approvato con decreto del Ministero delle Politiche Agricole del 23/12/1998. 1l prodotto
deve avere stagionatura di almeno 45 giorni, presentarsi non eccessivamente secco, ben pressato,
privo di tendini, aponeurosi e grasso. Non sono ammessi difetti di conservazione, superficiali e
profondi, né odori e sapori sgradevoli.

Al taglio il prodotto deve avere profumo caratteristico, colore rosso rubino, di consistenza tenera.

PANCETTA TESA/ PANCETTA COPPATA
Le parti magre devono risultare in giusta proporzione; e non devono essere eccessivamente molli




Il grasso non deve risultare molle, rancido, ingiallito o in qualche modo degradato.

La stagionatura effettuata deve essere dichiarata.

Non deve presentare difetti di colore, odore o altro genere, dovuti a una scorretta maturazione;
Si richiede la fornitura di prodotto confezionato sottovuoto.

ITTICI

I prodotti ittici dovranno essere surgelati in confezioni originali e in buono stato di conservazione. Il
prodotto non deve avere mai subito interruzione della catena del freddo, non si devono infatti
evidenziare caratteristiche derivanti da alterazioni termiche, quali deformazione delle confezioni,
cristallo di ghiaccio visibili, compattamenti del prodotto).

Allo scongelamento il prodotto non devono presentare corpi estranei, bruciature da freddo,
decongelazioni, anche parziali essiccamenti, disidratazione, irrancidimento dei grassi, ossidazione
dei pigmenti muscolari, macchie di sangue, pinne o resti di pinne, cartilagini.

Devono essere deliscati.

Al momento della somministrazione i prodotti devono avere un periodo residuo alla data di
scadenza pari a 90 giorni.

Si richiedono:

NOME COMUNE NOME SCIENTIFICO TIPOLOGIA FORNITURA

Sogliola Solea vulgaris filetti
Platessa Pleuronectes platessa filetti
Merluzzo/Nasello

Merluccius merluccius

Merluccius hubbsi

Macruronus magellanicus  Filetti e tranci
Merluccius senegalensis

Merluccius capensis

Gadus morhua morhua

Halibut
Hippoglossus hippoglossus  Filetti
Reinhardtius hippoglossoides
Pesce Persico Perca fluviatilis Filetti
Trota Salmo gairdneri Filetti
Cernia Polyprion americanus Filetti
Palombo Mustelus mustelus Tranci
Pesce spada Xiphias gladius Tranci
Salmone Salmo salar Filetti

Deve essere in particolare dichiarata la denominazione commerciale della specie, il metodo di
produzione (cattura in mare o nelle acque interne o allevamento), la zona di cattura, il lotto e la data
di scadenza.

La pezzatura deve essere omogenea e costante, la percentuale di glassatura deve essere dichiarata e
non superare il 20%. Sono richieste confezioni da kg 1, kg 5, kg 10.

MOLLUSCHI SURGELATI

I molluschi surgelati devono essere in buono stato di conservazione, devono presentare
caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella stessa specie allo stato
di buona freschezza.

La forma deve essere quella tipica della specie.

L’odore deve essere gradevole.

La consistenza della carne deve essere soda ed elastica e deve essere valutata quando la temperatura
ha raggiunto quella ambiente.

Devono presentare:

-odore di fresco;



-colore vivido e lucente;

-consistenza delle carni soda.

Deve essere dichiarata la zona di provenienza e la pezzatura deve essere omogenea.

Tipologie richieste: cozze sgusciate, vongole sgusciate, polpo, moscardini, seppioline, totani,
gamberi sgusciati e calamari interi oppure anelli.

TONNO IN CONSERVA

Si richiede tonno, Thunnus Alcares (Tonno a pinna gialla), all’olio di oliva o al naturale sia in
confezioni monodose da g 80, che in confezioni da collettivita, prodotto in stabilimenti nazionali o
comunitari, riconosciuti dalle vigenti normative. Non e ammesso il mantenimento di rimanenze di
prodotto dopo il consumo.

Il prodotto deve avere odore gradevole e caratteristico, colore uniforme, rosa all’interno con
consistenza compatta ed uniforme, non stopposa e deve risultare esente da ossidazioni, vuoti, parti
estranee (spine, pelle, squame, grumi di sangue), macchie ed anomalie. I contenitori non devono
presentare difetti come bombaggio, ruggine, ammaccature, distacco della vernice o corrosioni
interne. Alla consegna il prodotto deve avere una vita residua alla scadenza di almeno 2 anni.

LATTE A LUNGA CONSERVAZIONE UHT

Prodotto nazionale.

Per le preparazioni culinarie sara richiesto latte a lunga conservazione UHT (trattamento ultrarapido
ad alta temperatura) in confezioni da litro o mezzo litro.

FORMAGGI

I formaggi richiesti devono essere rispondenti alla vigente normativa.

I formaggi dovranno essere di prima scelta e non potranno essere forniti in stato di eccessiva
maturazione, bacati, crepati o invasi da acari e insetti, colorati all'interno o all'esterno con sostanze
coloranti.

Nella produzione non devono essere state aggiunte al latte sostanze estranee, a eccezione del caglio,
degli eventuali fermenti lattici e del sale. Non sono ammessi additivi negli ingredienti e conservanti
della crosta.

La pasta deve presentarsi omogenea ed avere il punto giusto di maturazione e stagionatura. I
formaggi freschi alla data del consumo dovranno avere almeno 15 giorni dalla data scadenza. Dopo
il consumo non devono essere conservate rimanenze di prodotto non in confezioni integre.

Potranno essere richiesti tutti i tipi di formaggi, in particolare:

Parmigiano Reggiano DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve rispondere al disciplinare di
produzione approvato dal Consorzio di tutela. La stagionatura non puo essere inferiore a 24 mesi e
deve essere rilevabile alla consegna ed ai controlli. Gli spicchi di parmigiano dovranno avere la
crosta con impressa la marchiatura tipica e devono essere confezionati secondo quanto previsto dal
consorzio per la tutela del parmigiano reggiano.

Da utilizzarsi come condimento per primi piatti e come seconda portata.

Asiago DOP (Denominazione di Origine Protetta), formaggio a pasta dura, deve rispondere al
disciplinare di produzione approvato dal Consorzio di tutela.

Fontina DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve rispondere al disciplinare di produzione
approvato dal Consorzio di tutela.

Taleggio DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve rispondere al disciplinare di produzione
approvato dal Consorzio di tutela.



Gorgonzola DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve rispondere al disciplinare di
produzione approvato dal Consorzio di tutela.
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Pecorino Toscano fresco DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve rispondere al disciplinare
di produzione approvato dal Consorzio di tutela.

Pecorino Sardo dolce DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve rispondere al disciplinare di
produzione approvato dal Consorzio di tutela.

Caprino fresco, prodotto caseario a base di latte di capra, con le seguenti caratteristiche
organolettiche: odore di latte acido e di yogurt, sapore leggermente acido,non salato.

Emmenthaler svizzero, formaggio a pasta compatta, morbida, color giallo/burro, sapore delicato e
caratteristico, occhiatura tipica, e priva di crepe esterne o rigonfiamenti, con una percentuale di
grassi non inferiore.

Italico, formaggio con pasta cremosa e compatta al taglio, di sapore dolce.

Primo sale, formaggio fresco tipo canestrato, ottenuto con latte intero vaccino.
Pasta tenera, fine e di color bianco gesso, aroma di latte, sapore delicato.

Provolone Valpadana DOP, formaggio semiduro a pasta filata, senza occhiatura o con occhiatura
appena pronunciata; e tollerata una leggera sfogliatura. Di colore leggermente paglierino.
E’ richiesta la fornitura di un prodotto di non piu di 3 mesi di stagionatura (pasta dolce).

Mozzarella (prodotto nazionale), a pasta filata di latte vaccino senza conservanti, con sapore e
profumo caratteristici.

In pezzature da g 15, g 30 e g 50, in plurirazioni, da g 100, in confezioni singole o plurirazioni
oppure da g 1000 (in filoni, per la produzione della pizza). Alla data del consumo dovranno avere
almeno 15 giorni dalla data scadenza.

Crescenza, formaggio fresco, molle, in confezioni da g 100 o panetti da g 1000. Con sapore tipico,
senza anomalie tendenti all’acido o all’amarognolo. Il colore deve essere tipico chiaro, privo di
colorazioni superficiali anomale. Alla data del consumo dovranno avere almeno 15 giorni dalla data
scadenza.

Robiola, formaggio fresco, in confezioni da g 50-100 o panetti da g 1000. Con sapore tipico, senza
anomalie tendenti all’acido o all’amarognolo. Il colore deve essere tipico chiaro, privo di
colorazioni superficiali anomale. Alla data del consumo dovranno avere almeno 15 giorni dalla data
scadenza.

Formaggio spalmabile tipo Quark, formaggio fresco, cremoso, a pasta molle, di sapore leggermente
acidulo, ottenuto da latte vaccino intero pastorizza toto. Esente da additivi. Il prodotto deve essere
in confezioni da g50/g100, termo sigillate.

Il colore deve essere tipico chiaro, privo di colorazioni superficiali anomale. Alla data del consumo
dovranno avere almeno 15 giorni dalla data scadenza.

Ricotta, prodotto dal siero di latte vaccino, non deve presentare sapore, colore ed odori anomali. In
confezioni da g 80, g 250, g. 1000. Alla data del consumo dovranno avere almeno 15 giorni dalla
data scadenza. Potra essere richiesta la fornitura di ricotta stagionata.



UOVA

E’ ammesso ’utilizzo di misto d'uovo pastorizzato fresco.

Il prodotto, realizzato con uova di provenienza nazionale, deve essere conforme a quanto prescritto
dal D.Lgs. 4.2.1993, n. 65.

Deve essere stato trattato e preparato in stabilimenti riconosciuti; deve essere stato sottoposto ad un
trattamento termico equivalente almeno alla pastorizzazione o ad un altro trattamento riconosciuto
dal Ministero della Salute, idoneo a soddisfare i requisiti microbiologici previsti dalla normativa.

I veicoli utilizzati per il trasporto del prodotto devono essere attrezzati in modo che le temperature
prescritte dalla normativa siano mantenute in modo continuativo.

La temperatura di conservazione del prodotto deve sempre essere compresa tra 0°C e +4°C.

Le confezioni saranno da litri 1, intatte e pulite ed etichettate ai sensi del D.L.gs.109/92 e s.m.i.

Per particolari preparazioni (es. uovo sodo), si richiede ’utilizzo di uova provenienti da allevamenti

biologici, che dovranno essere di provenienza nazionale, fresche, di guscio integro, perfettamente
pulite, regolari nella forma e nella porosita, appartenenti alla categoria qualitativa A e alla categoria
di peso M e avere una vita residua di almeno 21 giorni al momento della consegna.

Saranno escluse le uova che risultino colanti, avariate, alterate, sofisticate, adulterate, non piene e
comunque non fresche.

Gli imballi devono essere muniti di fascette o dispositivi di etichettatura leggibili recanti le diciture
obbligatorie.

La quota non proveniente da allevamenti biologici, deve provenire da allevamenti all'aperto di cui al
codice 1 del regolamento 589/2008 della Commissione europea in applicazione del regolamento
1234/2007 relativo alla commercializzazione ed etichettatura delle uova.

CALENDARIO DELILA STAGIONALITA’ DEI PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI
Saranno da preferire, ove possibile, i prodotti di provenienza italiana.

Gennaio:

> Broccolo, Cavolfiore, Porro, Prezzemolo, Radicchio, Rosmarino, Biete da coste, Cipolla,
Insalata Scarola, Patata, Aglio, Carota, Salvia, Sedano, Zucca, Catalogna, Finocchio, Verza
bianca

Febbraio:

> Broccolo, Cavolfiore, Porro, Prezzemolo, Radicchio, Rosmarino, Biete da coste,
Carciofo,Cipolla, Insalata Scarola, Patata, Aglio, Carota, Salvia, Sedano, Zucca, Catalogna,
Finocchio, Verza bianca

Marzo:

> Broccolo, Cavolfiore, Porro, Prezzemolo, Radicchio, Rosmarino, Biete da coste,
Carciofo,Cipolla, Insalata Scarola, Patata, Carota , Aglio, Salvia, Sedano, Catalogna, Finocchio,
Verza bianca

Aprile:

> Prezzemolo, Rosmarino, Biete da coste, Carciofo, Cipolla, Insalata Scarola, Patata, Aglio,
Carota, Salvia, Sedano, Finocchio

Maggio:

> Prezzemolo, Rosmarino, Biete da coste, Cipolla, Lattuga, Patata, Aglio, Basilico, Carota,

Melanzana, Pomodoro, Salvia, sedano

Giugno:

> Prezzemolo, Rosmarino, Biete da coste, Cipolla, Lattuga, Patata, Aglio, Basilico, Carota,
Cetriolo, Melanzana, Peperone, Pomodoro, Salvia, Sedano

Luglio:

> Prezzemolo, Rosmarino, Biete da coste, Cipolla, Lattuga, Patata, Aglio, Basilico, Carota,
Cetriolo, Melanzana, Peperone, Pomodoro, Salvia, Sedano

Settembre:
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> Prezzemolo, Rosmarino, Biete da coste, Cipolla, Patata, Aglio, Basilico, Carota,
Cetriolo,Melanzana, Peperone, Pomodoro, Salvia, Sedano, Zucca, Finocchio

Ottobre:

> Porro, Prezzemolo, Radicchio, Rosmarino, Biete da coste, Cipolla, Patata, Aglio,
Basilico,Carota, Melanzana, Peperone, Pomodoro, Salvia, Sedano, Zucca, Catalogna, Finocchio,
Verza bianca

Novembre:

> Broccolo, Cavolfiore, Porro, Prezzemolo, Radicchio, Rosmarino, Biete da coste, Cipolla,
Patata, Aglio, Carota, Salvia, Sedano, Zucca, Catalogna, Finocchio, Verza bianca

Dicembre:

> Broccolo, Cavolfiore, Porro, Prezzemolo, Radicchio, Rosmarino, Biete da coste, Cipolla,
Patata, Aglio, Carota, Salvia, Sedano, Zucca, Catalogna, Finocchio, Verza bianca

VERDURA FRESCA:

Gli ortaggi allo stato fresco, dovranno essere di 1/ qualita.
I prodotti hanno le seguenti caratteristiche:
. presentare le caratteristiche merceologiche delle specie e qualita richieste;

essere di maturazione naturale;

essere asciutti, privi di terrosita e di corpi prodotti estranei;
essere omogenei per maturazione e freschezza;

essere esenti da difetti che possano alterare i caratteri organolettici degli ortaggi stessi;

le patate devono essere di colore chiaro e prive di alterazioni dovute a parassiti o gelate, non

devono presentare germogli;
. sono esclusi i prodotti che hanno subito trattamenti tecnici per favorire le colorazioni e la
consistenza del vegetale. I prodotti non dovranno avere subito trattamenti che comportino la
presenza di residui fitosanitari per qualita e quantita superiori a quelli ammessi dalla normativa

vigente.

Categorie merceologiche

PRODOTTO | CAT DESCRIZIONE TOLLERANZA QUALITA’

Cipolle I | Bulbi: non germogliati, di buona qualita resistenti [ I 10% in numero o peso non
e compatti, privi di stelo vuoto e resistente, privi | rispondenti  alla  categoria, ma
di rigonfiamenti causati da sviluppo vegetativo | conformi a quelle della II. E’ ammesso
anormale, privi del ciuffo. Sono ammesse leggere | 1’1% massimo in peso di bulbi con
macchie, purché non tocchino 'ultima tunica di | germogli visibili
protezione della parte commestibile.

Porri I |Buona qualita, la parte bianca deve costituire un |11 10% in numero o peso non
terzo della lunghezza totale. Possono presentarsi | rispondenti alle caratteristiche della
leggeri difetti superficiali. categoria, ma conformi a quelle della

categoria II.

Carote I |Le carote devono essere consistenti, cioé prive di [II 10% in numero o peso non

Barbabietole segni di ammollimento, croccanti, non |rispondenti alle caratteristiche della
germogliate, non legnose né biforcate. Carote | categoria, ma conformi a quelle della
novelle e varieta piccole devono avere un calibro | categoria II.
massimo di 40mm (150 gr. di peso). Per le carote
a varieta di grande radice il calibro massimo é di
20mm (50 gr. di peso). Per le carote di I categoria
sono ammessi i seguenti difetti: leggera
deformazione, leggero difetto di colorazione,
leggere screpolature cicatrizzate, leggeri spacchi
dovuti alla manipolazione o al lavaggio,
mancanza di una minima parte distale della
radice

Cavoli e verze I | Torsolo tagliato al di sotto dell’inserzione delle|Il 10% in numero o peso non




PRODOTTO | CAT DESCRIZIONE TOLLERANZA QUALITA’
prime foglie: taglio netto e nn comprendere |rispondenti alle caratteristiche della
alcuna parte della pianta. Devono essere compatti | categoria, ma conformi a quelle della
e ben chiusi secondo la varieta, devono essere | categoria II.
esenti da danni causati da attacchi parassitari o
lesioni

Spinaci I | Essere privi di stelo fiorifero, esenti da parassitie | Il 10% in numero o peso non
da danni causati da gelo o da malattie che ne |rispondenti alle caratteristiche della
pregiudichino I’aspetto o la commestibilita. Per | categoria, ma conformi a quelle della
gli spinaci in cespo, la parte comprendente la | categoria II.
radice deve essere tagliata immediatamente al di
sotto della corona delle foglie. Per gli spinaci in
foglia, la lunghezza del picciolo non deve
superare i 10 cm.

Finocchi I |Le radici devono essere asportate con taglio netto [ I 10% in numero o peso non
alla base. Devono essere di buona qualita, esenti | rispondenti alle caratteristiche della
da difetti, con guaine esterne serrate, carnose, |categoria, ma conformi a quelle della
tenere e bianche. Sono ammesse lievi lesioni | categoria II.
cicatrizzate e lievi ammaccature, da non | Calibrazione:
pregiudicare 1’aspetto generale e la presentazione | diametro minimo mm 60
del prodotto.

Insalate I | Devono essere di buona qualita, ben formate, con |1 10% in numero o peso non
cespi serrati e colorazione tipica della varieta rispondenti alle caratteristiche della

categoria, ma conformi a quelle della
LATTUGHE (cultivar Lactuga sativa L. capitata, | categoria II.
lattuga a cappuccio, lattuga a
cappuccio riccia “Iceberg”; L. sativa L.
var.longifoglia, lattuga romana; da incroci delle
due varieta).
INDIVIE RICCE (cultivar derivate da Cichorium
endivia L. var. crispa). SCAROLE (cultivar da
Cichorium endivia L. var. latifoglia). Radicchio

Sedani da I |Essere di buona qualita, presentare forma|Il 10% in numero o peso non

coste regolare, esenti da malattie o attacchi parassitari | rispondenti alle caratteristiche della
su foglie o nervature principali. Nervature | categoria, ma conformi a quelle della
principali intere, non sfilacciate o schiacciate. categoria II.

I sedani da coste sono classificati in:
grossi (superiori a 800 gr.)

medi (500-800 gr.)

piccoli (150-800 gr.)

Pomodori I |Buona qualita, sufficientemente turgidi, di forma |1l 10% in numero o peso non
aspetto sviluppo tipico della wvarieta ad|rispondenti alle caratteristiche della
esclusione dei frutti con la zona perpendicolare di | categoria, ma conformi a quelle della
consistenza e di colore anormale (dorso verde). | categoria II.

Sono ammessi, come difetti: leggero difetto di|Calibrazione:
forma e sviluppo, leggero difetto di colorazione | pomodori tondi e costoluti diam. Max
dell’epidermide, leggerissime ammaccature. 35 mm

pomodori oblunghi 30 mm

Peperoni I | Buona qualita, sufficientemente turgidi, di forma, [II 10% in numero o peso non
sviluppo e aspetto tipici della varieta, esenti da |rispondenti alle caratteristiche della
macchie; il peduncolo puo essere leggermente | categoria, ma conformi a quelle della
tagliato o danneggiato, purché il calice risulti| categoria II.
intero.

Melanzane I | Buona qualita, sufficientemente turgide, di forma, [II 10% in numero o peso non

sviluppo tipiche della varieta con ammessi i

rispondenti alle caratteristiche della




PRODOTTO

CAT

DESCRIZIONE

TOLLERANZA QUALITA’

seguenti difetti: leggero difetto di forma e
sviluppo, leggero difetto di colorazione
dell’epidermide, leggerissime ammaccature,
leggera curvatura. Il peduncolo puo essere
leggermente tagliato o danneggiato, purché il
calice risulti integro.

categoria, ma conformi a quelle della
categoria II.

Cavolfiori

Le infioroscenze devono presentarsi resistenti, di
grana serrata, di colore da bianco a bianco avorio.
Le foglie, se presenti, devono avere aspetto
fresco.

Il prodotto deve essere di buona qualita. Sono
ammessi: leggero difetto di forma, colorazione e
sviluppo; leggerissima peluria.

I 10% in numero o peso non
rispondenti alle caratteristiche della
categoria, ma conformi a quelle della
categoria II.

Fagiolini

Facilmente spezzabili a mano, giovani e teneri,
con semi poco sviluppati, i baccelli devono
essere chiusi. Sono tollerati difetti di colorazione
fili corti e poco resistenti.

I 10% in numero o peso non
rispondenti alle caratteristiche della
categoria, ma conformi a quelle della
categoria II.

Calibrazione: diametro massimo fini 9
mm

Cultivar richieste: anellino giallo;
meraviglia di venezia; verdi cilindrici

Piselli e fagioli

Con forma, colorazione e sviluppo tipici della
varieta. Peduncolati, freschi e turgidi. Senza
alterazioni di sorta con almeno 5 semi. I semi
devono essere almeno a meta del loro sviluppo,
senza averlo completato, devono essere ben
formati, teneri e succosi, sufficientemente
consistenti in modo che, premuti tra due dita, si
schiaccino senza dividersi, non devono risultare
farinosi.

I 10% in numero o peso non
rispondenti alle caratteristiche della
categoria, ma conformi a quelle della
categoria II.

Calibrazione per i piselli:

diametro max fini 8,5 mm

Cultivar richieste:

oberon, alderman, mangiatutto,
progress 9, laxton superbo, rondo,
supremo

Fagioli, cultivar richieste:

borlotti, bianchi di spagna, cannellini

Patate

Morfologia uniforme con peso minimo di 60 gr.
Per ogni tubero e una massimo di 270 gr.
Selezionate per qualita e grammatura e ogni
partita deve risultare di una sola cultivar, assenza
di tracce di inverdimento erpicale, di
germogliazione incipiente, di germogli filanti.
Assenza di tracce di marciumi incipienti,
maculosita bruna nella polpa, cuore cavo,
attacchi peronosporici, virosi, attacchi da insetti o
altri animali, ferite di qualsiasi origine aperte o
suberificate, danni da trattamenti antiparassitari.
Devono risultare pulite. Non devono avere odori,
o0 sapori particolari, avvertibili prima o dopo la
cottura.

VERDURE SURGELATE
In caso di necessita, limitatamente a periodi di difficile reperibilita e comunque in base all’entita del
servizio, si potranno usare le verdure surgelate in luogo del prodotto fresco in conformita al D.Lgs.

110/92.

Si intendono per verdure:
. Fagiolini fini interi
. Pisellini fini (dolci)




Minestrone (vegetali misti)
Cavolfiore (rosette)

Spinaci (foglia)

Finocchi in spicchi

Biete coste (erbette)

Zucchine a disco 1/ qual. Surgelate
Asparagi

I prodotti dovranno essere di ottima qualita e presentare dopo lo scongelamento le caratteristiche
organolettiche e merceologiche delle medesime specie fresche, senza odori sgradevoli od estranei in
conseguenza di sostanze aggiunte per la conservazione e/o per la congelazione ed essere privi di
qualsiasi altro difetto o corpi estranei.

In particolare i vegetali dovranno risultare, specialmente per le qualita in foglie, esenti da ogni
traccia di terrosita e di parti non utilizzabili.

Le singole confezioni devono avere caratteristiche idonee ad assicurare durante i cicli di
preparazione, conservazione, trasporto e distribuzione, il soddisfacimento delle seguenti condizioni:

o proteggere le proprieta organolettiche e le caratteristiche qualitative del prodotto;
. proteggere il prodotto dalle contaminazioni batteriche o di altro genere;

. impedire il piu possibile la disidratazione e la permeabilita ai gas;

o non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee.

POMODORI PELATI (e richiesta la fornitura di prodotto biologico)

Devono possedere i requisiti minimi previsti dall’art. 2 del D.P.R. n. 428 del 11.4.1975.

I pomodori impiegati devono essere maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti
dovuti a malattie e devono presentare il caratteristico colore, odore, sapore del pomodoro maturo.

11 peso sgocciolato deve risultare non inferiore al 605 del peso netto.

I frutti devono essere interi e non deformati per almeno il 65% sul peso dello sgocciolato.

Il residuo secco, al netto di sale aggiunto, non deve essere inferiore al 4%.

I contenitori non devono presentare ammaccature, punti di ruggine, corrosioni interne.

Ogni contenitore deve riportare tutte le indicazioni previste dal D.P.R. n. 327/80, art. 64 e dal
D.Lgs. 109/92 e s.m.i..

PASSATA DI POMODORO (e richiesta la fornitura di prodotto biologico)

Prodotta da pomodori maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie
e deve presentare il caratteristico colore, odore, sapore del pomodoro maturo. Non deve contenere
bucce e semi.

Il residuo secco, al netto di sale aggiunto, non deve essere inferiore al 6%.

I contenitori non devono presentare ammaccature, punti di ruggine, corrosioni interne.

Ogni contenitore deve riportare le seguenti dichiarazioni:

denominazione e tipo di prodotto,

peso sgocciolato,

peso netto,

nome della ditta produttrice,

nome della ditta confezionatrice,

luogo di produzione,

ingredienti impiegati, in ordine decrescente,

data di scadenza,

come da D.P.R. n. 327/80 e dal D.Lgs. 109/92 e s.m.i..

VINO PER USO GASTRONOMICO ROSSO E BIANCO

Vino di pura uva, non frizzante, prodotto in assoluta conformita a tutte le disposizioni normative
vigenti in materia, confezionato in bottiglie da Lt 2, con tappo a corona e portanti I'etichetta della
ditta produttrice e confezionatrice con indicata la gradazione complessiva del vino.




PRODOTTI

o a denominazione di origine protetta (D.O.P.)
o a indicazione geografica protetta (I.G.P.)
o ad attestazione di specificita’ (A.S.)

dovranno essere conformi alle prescrizioni del Regolamento CEE n. 510/2006, n. 1898/2006 e n.
509/2006.

Tutti i prodotti da produzione agroalimentare tradizionale devono provenire da fornitori di prodotti
iscritti nell'Elenco nazionale dei prodotti agroalimentari tradizionali istituito presso il Ministero per
le politiche agricole previsti dagli articoli 2 e 3 del decreto del Ministro per le politiche agricole 8
settembre 1999, n. 350.



