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NORME GENERALI PER TUTTI | PRODOTTI |

Considerazioni generali

Tutti i prodotti devono essere conformi alle relatinormative Europee, nazionali e regionali vigenti
materia 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 documentofairiferimento a: filiera comunitaria, filiera ltana e
filiera piemontese, corta locale. Dove non diversara specificato si intende che l'intero processo
produttivo (coltivazione, allevamento, macellazioreezionamento, condizionamento, trasformazione,
confezionamento) avviene entro i confini geogratwsi definiti (Unione europea, Italia, Piemon@yando
invece la filiera non puo essere completament@saritta in uno di questi ambiti geografici perrapé per

la mancanza di alcune materie prime che compondgmodotto, si fa riferimento al luogo di produrn®
(prodotto in Piemonte o prodotto in Italia). Ladila non e ovviamente specificata per i prodotibritjine
extra-europea (es. cacao, spezie, frutta esotica), @ per i prodotti certificati a marchio di drig europea
(D.O.P., 1.G.P.) la cui origine & definita nei d@imari di produzione dei diversi prodotti.

L’'l.LA. dovra fornire informazioni comprovanti le i&teristiche qualitative richieste, trasmettentia B il
prospetto indicante: nome, sede, telefono del forej marca, nome e sede del produttore, regi@te/di
provenienza delle materie prime, oltre che le seltedniche dei prodotti 0, se necessario, refagiitici di
ogni materia prima o alimento utilizzato per ihgeio di ristorazione

Per ogni materia prima o alimento non contemplaitenseguenti tabelle merceologiche, I'l.A., primia
poter utilizzare detti prodotti, dovra rivolgererftale richiesta alla A.C. allegando la scheda tecmiel
prodotto che intende utilizzare, la quale, dopoutzedione della documentazione , potra dare il parer
favorevole o il diniego all'utilizzo.

| criteri di sicurezza igienica e microbiologicgartati nel presente Capitolato e nei suoi alledatidove
non previsti da specifica normativa nazionale,igoxe o emanata in corso di contratto, sono daideressi
quali punti di riferimento tecnico-scientifico, &hzzati al miglioramento qualitativo della prodoze.

La degradazione delle materie prime € un processtugle; quanto piu un alimento si trova lontanitada
sua scadenza o dal TMC (Termine Minimo di Conseoves) definito, maggiori sono le garanzie relative
alla sua sicurezza, freschezza e qualitd. E' sgaiadi previsto che alcune derrate debbano avele a
momento dell’utilizzo una determinata shelf-lifesicua rispetto a quella indicata dal produttddessun
alimento deve contenere ingredienti cheosgono influire negativamente sull’attivita e letizione dei
bambint “, 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@sumi nel settore della Pubblica Amministrazione
ovvero Piano d’Azione Nazionale sul Green PubliocBrement (P.A.N.G.P.P.) "Criteri ambientali minimi
per il servizio di ristorazione collettiva e la hitura di derrate alimentari" approvati con D.M.G% del
10/3/2020 ai sensi del D. Lgsl. 50/2016 e s.m.i.

- Reg. CE n. 178/2002, (principi e requisiti genexddila legislazione alimentare, istituzione l'alttor
europea per la sicurezza alimentare e a proce@li@mmpo della sicurezza alimentare).

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

di origine animale;

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

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

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

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

- Regolamento CE 1881/2006 (e s.m.i.) concernem¢mori 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.) apggmne linee guida per il controllo igienico-sania
della qualita' delle acque utilizzate nelle imprabmentari e modifica della D.G.R. n. 2-8302 d€1332008

e della D.G.R. n. 11-1664 del 7.03.2011

- Regolamento UE 1169/2011 (e s.m.i.) relativo alaitura di informazioni sugli alimenti ai consurogf
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- D. Lgs. n. 111/1992 (e s.m.i.) attuazione dellaefliva 89/398/CEE concernente i prodotti alimentari
destinati ad un”alimentazione particolare;

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

- Regolamento (CE) n. 1234/2007 (e s.m.i.) recan@arozzazione comune dei mercati agricoli e
disposizioni specifiche per taluni prodotti agriqoégolamento unico OCM)

- Regolamento (UE) N. 1308/2013 (e s.m.i.) recant@mizzazione comune dei mercati dei prodotti agrico
e che abroga i regolamenti (CEE) n. 922/72, (CEE)34/79, (CE) n. 1037/2001 e (CE) n. 1234/2007 del
Consiglio

- Regolamento UE 543/2011 (e s.mrefante modalita di applicazione del regolaments) (& 1234/2007
nei settori degli ortofrutticoli freschi e deglitofrutticoli trasformati.

- Regolamento (UE) 2017/625 del Parlamento europeeleConsiglio, del 15 marzo 2017, relativo ai
controlli ufficiali e alle altre attivita ufficialieffettuati per garantire I'applicazione della Egzione sugli
alimenti e sui mangimi, delle norme sulla salutsué benessere degli animali, sulla sanita delletpia
nonché sui prodotti fitosanitari, recante modifit regolamenti (CE) n. 999/2001, (CE) n. 396/2(0C%k)

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 regefanfCE) n. 1/2005 e (CE) n. 1099/2009 del Consigl
delle direttive 98/58/CE, 1999/74/CE, 2007/43/C&)&119/CE e 2008/120/CE del Consiglio, e che abrog
i regolamenti (CE) n. 854/2004 e (CE) n. 882/20@4 Blarlamento europeo e del Consiglio, le direttive
89/608/CEE, 89/662/CEE, 90/425/CEE, 91/496/CEE2ZEE, 96/93/CE e 97/78/CE del Consiglio e la
decisione 92/438/CEE del Consiglio (regolamentacsutrolli ufficiali).

- Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1996 Rev 4-2003 phagigenerali 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 el e gli oggetti di materia plastica destiratrenire

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.lgs. 152/2006 e s.m.i. L'imballggio secondario e terziario deve essere costitagan
carta o cartone per il 90% in peso da materialelaio, se in plastica, per almeno il 60.

Deve essere mantenuta costante attenzione alleativenin materia, linee guida esplicative, aggiongati
attuativi, a garanzia della sicurezza dell’alimengotto il profilo igienico sanitario e in riferim® a
problematiche emergenti attinenti potenziali contemti in rilascio dalle confezioni/imballi, nonclaéutela
dell'ambiente. Deve essere richiesta al fornitowmpttore garanzia circa la conformitd e sicurezza
dell'imballo/confezione ai sensi delle normativegemti. Gli imballi secondari devono essere nuoan n
ammaccati, non bagnati, né consegni di incuridimgilamento e nel facchinaggio.

Criteri microbiologici

- Regolamento (UE) 2017/625 del Parlamento EuropeteleConsiglio del 15 marzo 2017 relativo ai
controlli ufficiali e alle altre attivita ufficialieffettuati per garantire I'applicazione della Egrione sugli
alimenti e sui mangimi

- Protocollo Tecnico della Regione Piemonte - Allegat Tabella “Criteri microbiologici per prodotti
alimentari” — Rev. 04:2017 (e s.m.i.)

- Linee guida per l'analisi del rischio nel campolalehicrobiologia degli alimenti - Ce.l.RSA. (Centro
interdipartimentale di Ricerca e documentazionéassicurezza alimentare) - Progetto regionale atoo
con Determinazione della Direzione Sanita dellai®egPiemonte n.780 del 18 ottobre 2011.

Organismi geneticamente modificati

| prodotti inclusi nel presente allegato devonoagtre che in qualunque fase del loro processo di
produzione non siano utilizzati Organismi Genetieate Modificati (OGM).

| prodotti a filiera controllata e biologica

Con questo termine si intendono tutti i prodotticili processo produttivo € regolato da un discisbn
volontario e/o da norme cogenti. Il rispetto descifilinare e/o delle norme cogenti per i prodoti d
agricoltura biologica viene certificato da un orgamo di controllo terzo. Rientrano in questa defimie le
seguenti tipologie di prodotti:

- Prodotti biologici devono essere conformi ai:

- Reg. CE n. 834/2007 del 28 giugno 2007 "produzibindogica e etichettatura dei prodotti biologici e
s.m.i e che abroga il Reg. (CEE) n. 2092/91."

- Reg. CE n. 889/2008 del 5 settembre 2008 recantalitéo di applicazione del regolamento (CE) n.
834/2007 del Consiglio relativo alla produzioneltgfica e all'etichettatura dei prodotti biologipgr quanto
riguarda la produzione biologica, I'etichettatuiacentrolli e s.m.i.
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- D. Lgs. 220/95 Attuazione degli articoli 8 e 9 deyjolamento CEE n. 2092/91 in materia di produzione
agricola ed agro-alimentare con metodo biologico.

La consegna di prodotti sfusi e in confezioni edmtenitori non originali per avvenuto frazionamend
quantitativo originario deve essere accompagnatié ddocumentazione del fornitore che attesti la
rintracciabilita dei prodotti e la conformita alarmativa sopra indicata. La consegna di questigitonella
singola scuola/cucina, deve essere accompagnédiecdpla dell'etichetta originale.

- Prodotti ortofrutticoli con sistemi di produzione integrata si richiede che le aziende agricole produttrici
abbiano 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 controllertificazione del Sistema di Qualitd 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 garantiscanoglireventuali valori residuali dei prodotti fitasigari siano
inferiori o pari al 50% dei limiti di legge, vigestll momento del controllo, per ogni principiowatti

- che non siano effettuati trattamenti con princiflivadi sintesi per la conservazione del prodatiel
periodo successivo alla raccolta;

- che sullimballaggio sia essere presente l'etichetel produttore primario con specifica indicazione
dell’epoca e del luogo di raccolta.

- Prodotti provenienti dal Mercato Equo Solidale. I Commercio Equo e Solidale € un approccio
alternativo al commercio convenzionale, promuoveastiia sociale ed economica, sviluppo sostenibile,
rispetto per le persone e per I'ambiente, attrawveérscommercio, la crescita della consapevolezza de
consumatori, I'educazione, I'informazione. Il Conmgie Equo e Solidale &€ una relazione paritaricita i
soggetti coinvolti nella catena di commercializoa®: dai produttori ai consumatori.

Obiettivi del Commercio Equo e Solidale, sono riptirnella “Carta Italiana dei Criteri del Commaeci
Equo e Solidale” inoltre, si fa riferimento alla Eone del Parlamento Europeo del 02.07.1998, alla
Comunicazione della Commissione al Consiglio Euoogel 29.11.1999 e 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 o multistakeholdemiziative quale ilFairtrade Labelling
Organizations il World Fair Trade Organizatio equivalenti.

Sono altresi prodotti del commercio equo e solidalelli realizzati nella filiera di prodotto quand@no
certificati in base ai criteri individuati dalle ganizzazioni esterne di certificazione del FairdBsacome
guelle assaociate in FLO.

- Prodotti tipici D.O.P. - I.G.P. — S.T.G, devono essere conformi a quanto previsto dal Regmmto UE
1151/2012 (e s.m.i.).

- D.O.P. Denominazione di Origine Protetta (D.O.pridotti agricoli ed alimentari le cui fasi del pesso
produttivo vengono realizzate in un‘area geografieimitata e il cui processo produttivo risultass&®
conforme ad un disciplinare di produzione; caratiehe 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 agwtti
agricoli e alimentari per i quali una determinataalifa o un'altra caratteristica dipende dall'oréyi
geografica, e la cui produzione, trasformazionestdborazione avviene in un‘area geografica detertai

- S.T.G. Specialita Tradizionale Garantita non fearmhento a un’origine ma ha I'obiettivo di valoraze
una composizione tradizionale del prodotto o unoahedi produzione tradizionale.

- Prodotti agroalimentari tradizionali (P.A.T.): alimenti caratterizzati da metodiche di lavoragp
conservazione, stagionatura consolidate in un ttdorio da almeno 25 anni, si intendono queidpitt
regolamentati dal Decr. Lgsl. 30 aprile 1998, n3 1Disposizioni in materia di contenimento dei ¢cakt
produzione e per il rafforzamento strutturale detiprese agricole, a norma dell'articolo 55, cortirhie 15,
della legge 27 dicembre 1997, n.449"

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

Decreto Ministeriale 18 luglio 2000 "Elenco nazitendei prodotti agroalimentari tradizionali" e s.m.

- Prodotti locali: prodotto e confezionato in una azienda artigewcah sede nel territorio della provincia di
Torino.

- Prodotti a chilometro zero e filieracorta - Definizioni del “Decreto 10 marzo 2020 — Critambientali
minimi per il servizio di ristorazione collettivafernitura di derrate alimentari:

Per filiera corta si intende sia la vendita diretta tra produttoliengrio o associazioni di produttori primari e
centro di preparazione del pasto, sia la venditflimpresa che gestisce la piattaforma per laitistione
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dei prodotti, purché questa si configuri come unit@rmediario con il produttore primario e centiio
preparazione del pasto e purché la piattaformadlacata entro il Km 0 (o chilometro utile, nelscadei
piccoli comuni), come nel seguito definito. Nel @adei prodotti locali trasformati, il “produttoreg
'azienda di trasformazione, che utilizza matenang o i principali ingredienti del prodotto trasgfmato,
locali (ovvero prodotti da Km 0).

Per “chilometro zero” si intende una distanza tra terreno coltivatodéitallevamento e centro di cottura,
o interno o esterno, di 200 Km (o di 150 km qualaratazione appaltante volesse seguire le indinazi
previste nell’ambito del D.I.18 dicembre 2017 rdediCriteri e requisiti delle mense scolastiche
biologiche”) e, nel caso dei piccoli comuni 70 Kex @rt. 11, co. 2, lett. b) della L. 6 ottobre 204.7158
“Misure per il sostegno e la valorizzazione decplccomuni, nonché' disposizioni per la riquakizone e
il recupero dei centri storici dei medesimi comyinPer prodotti agricoli e alimentari a chilomettie ai
sensi della legge 6 ottobre 2017, n. 158 si intandofatti i prodotti provenienti da un luogo diogiuzione o
da un luogo di coltivazione e allevamento dellagnatprima agricola primaria utilizzata nella
trasformazione dei prodotti, situato entro un ragtii70 chilometri dal luogo di vendita, nonché|sbase
di quanto verra stabilito da un apposito Decretdviristero dell'ambiente e della tutela del terit e del
mare, d'intesa con il Ministero delle politicheiagle alimentari e forestali, che ne stabiliraiteni e i
parametri, i prodotti per i quali & dimostrato imitato apporto delle emissioni inquinanti derivatdl
trasporto, calcolato dalla fase di produzione ihmomento del consumo finale.

1) CEREALI - FARINE — LORO DERIVATI

Comprende le seguenti categorie di alimenti
Farina di grano tenero tipo 00, farina di mais, pae fresco, grattugiato, grissini, pasta di semola d
grano duro, paste secche all'uovo, paste freschd'@vo ripiene surgelate e/o in atmosfera modifica,
pasta per lasagne surgelata e/o in atmosfera modifita, riso, farro, orzo, prodotti da forno, fette
biscottate, crackers, biscotti secchi, crostini, pza/focaccia, base per pizza surgelata e/o in atosfiera
modificata, corn flakes, dessert: merendine confeanate, 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 perrdaisione della normativa sulla produzione
commercializzazione di sfarinati e paste alimentariorma dell'articolo 50 della legge 22 febbiE884, n
146"

- Decreto Mipaf 17 dicembre 2013 "Disposizioni apgiice dell’articolo 12 del decreto del Presidentéia]
Repubblica 9 febbraio 2001, n. 187, concernentereldsione della normativa sulla produzione e
commercializzazione di sfarinati e paste alimentari

- Legge regionale 16 luglio 2013, n. 14 Pasta di samliograno duro, pasta integrale, Paste secchewt,
Paste fresche all’'uovo/ripiene, sfoglia precottalpsagne surgelata, lasagne surgelate prontealinowm
Decreto Presidente della Repubblica 5 marzo 20148 n

- Legge 18 marzo 1958, n. 325

- Legge 5 giugno 1962, n. 586 "Modificazioni dellgde 18 marzo 1958, n. 325, sulla disciplina del
commercio interno del riso"

PRODOTTO Farina bianca tipo 00, 0, farina integrale biologibe

denominata farina di grano tenero o farina integdagrano tenero il prodotto ottenutg
dalla macinazione e conseguente abburattamentgaleb tenero liberato dalle sostanze
estranee e dalle impurita.

Prodotti richiesti: Farina di grano tenero tipo”(07, integrale.

Caratteristiche | Farina di grano tenero, prodotta e confezionattalia con sfarinati di grano provenienti
merceologiche |da Europa U.S.A. e Canada avente le caratteristicbemposizione e di qualita previste
dalla legge, non deve essere trattata con agei@noanti o altri additivi non consenti
Non deve contenere corpi estranei parassiti, prasginmuffe e non deve presentare
umidita anomala, grumi, fenomeni di impaccamentm, deve contenere additivi e
residui di antiparassitari in quantita superiofiiraiti prescritti per legge

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

Confezionamen | Le confezioni devono essere sigillate, senza ddetbtture
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PRODOTTC

Farina di mais biologice

Caratteristiche
merceologiche

Di filiera italiana. Ottenuta mediante macinazialenais di buona qualita.

Qualora richiesto, deve essere senza glutine, fg@eoente formulata pe

celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014.

Non deve essere alterata per eccesso di umidésepza di parassiti, muffe, non deve
contenere additivi.

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

Confezionamen

Le confezioni devono essere sigillate, senza didattture

PRODOTTO

Pane e pane grattugiato

Deve essere prodotto e confezionato in Italiasfarinato di grano, proveniente da
Europa U.S.A. e Canada. E' vietata I'aggiunta slissze organiche ed inorganiche di
qualsiasi natura, nonché qualsiasi trattamentd dfginati con agenti chimici o fisici .
Il pane fornito deve essere garantito di produzigioenaliera e non deve essere pane
conservato con il freddo od altre tecniche e sigreasiente rigenerato.

PANE GRATTUGIATO: deve essere ottenuto dalla mazimae di pane comune secc
di normale panificazione. Non deve contenere gidissiigine animale (es. strutto)

Caratteristiche
igienico sanitarie

Le farine impiegate devono possedere caratteresticicomposizione, relativamente al

contenuto di umidita, ceneri, proteine previstdadabrmativa vigente.

Devono essere assenti corpi estranei, difettiezagdtoni, non vi deve essere alcuna
impurita o residui di insetti.

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

La farina impiegata non deve risultare addiziomatdiciosamente di crusca

H

Caratteristiche
organolettiche

Deve essere fabbricato con lievito di ottima gaalia crosta deve essere uniforme
colore bruno dorato, di giusto spessore e priviesure, spacchi e fori, non presen
bruciature, consistenza friabile, la mollica diarel paglierino chiaro, porosita regol
e consistenza elastica alla rottura con le manal(daglio). Il pane deve risulta
croccante con crosta che si sbriaibdggermente, ma resta ben aderente alla malli
pane deve essere privo di odori estranei e sapili. &a mollica deve essere asciu
non attaccaticcia, spugnosa ed elastica

Ingredienti: Farina di grano tenero "0" o "00" teigrale, acqua, lievito, estratto di malto,

farina di cereali maltati, sale, olio di ol

Caratteristiche
merceologiche

Pane all'olio di oliva che, oltre alle componem&\pste per il pane comune, deve

contenere anche olio di oliva o extravergine diain quantitd compresa tra il 3 — 4%,

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

Confezionamentga

Pane grattugiato in confezione da 250 a 500 g.

Il trasporto del pane deve avvenire in sacchi ¢highza I'utilizzo di punti metallici, di
carta o di plastica adeguatamente microforata confalla normativa vigente.

Il trasporto deve avvenire in idonee ceste in naetavabile e disinfettabile che
devono essere mantenute in condizioni ineccepibgulizia.

Ogni fornitura deve essere accompagnata da eticheta una dichiarazione riguardar
il peso della merce, il tipo di prodotto, gli ingienti e la data di produzione

ite

PRODOTTC Grissini prodotti con olio di oliva
Caratteristiche | Bastoncino di pasta di pane, croccante e friaiégiza mollica, con struttura friabile.
organolettiche | Perfetta lievitazione e cottura. Non debbono camenmpuritd. Essere alterati per

eccesso di umidita, riscaldamento, presenza dsgiitanuffe, non devono contenere
additivi.

Caratteristiche
merceologiche

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

Devono essere prodotti e confezionati in Italia

Confezionament

Confezioni da gr 250/500 o, a richiesta, mono vizila gr 1
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PRODOTTC

Biscotti secch

Gli ingredienti principali devono essere: farinacchero, burro oppure olio vegetale
esclusi I'olio di palma, colza, cocco e simili\it.

E vietato I'uso di alimenti formulati con fruttosigucosio e sciroppi di mais ad alto
contenuto di luttosio o sciroppi di glucosio, friosio e saccaros

Caratteristiche
organolettiche

Non debbono contenere materie minerali, sostangetak alterate e altre impurita.
Devono avere una vita residua di 3 mesi

Non devono essere alterati per eccesso di umiditaaldamento, presenza di parassit
muffe, non devono contenere additivi.

Caratteristiche
merceologiche

Prodotti da farine di grano tenero 00, preconfeatiom preparati senza aggiunta di gr

ASSI

idrogenati. Non debbono essere dolcificati con adica 0 sostanze dolci diverse dallo

zucchero o dal miele, né con edulcoranti

Devono essere prodotti e confezionati in Italia.

Nelle scuole del preobbligo, una volta al mese,odevessere distribuiti bisco
confezionati in Italia secondo la normativa vigemtui ingredienti, per almeno il 25%
provengano da commercio equo e solidale

tti

Confezionamen

Le confezioni devono essere tali da risultare Isigilall'atto della consegna in modo
il prodotto risulti al riparo dalla polvere e danb@ltra causa di insudiciamento o rotty
Nelle scuole del preobbligo devono essere usatesesgmente confezioni in
multiporzione

che
Ira.

PRODOTTO

Fette biscottate

Prodotto da forno ottenuto dalla cottura, fraziorato mediante tranciatura trasvers
eventuale stagionatura e successiva tostaturaodo yoit impasti lievitati, di uno o p
sfarinati di cereali, anche integrali con acquaeedntuale aggiunta di sale, zucch
oli, malto, prodotti maltati, crusca alimentare eltri ingredienti nonché aromi
additivi consentiti, non devono essere presentreaiti artificiali.

contenuto di fruttosi-glucosic

Limitare l'uso di alimenti formulati con fruttosiglucosio e sciroppi di mais ad alto

Caratteristiche
merceologiche

Non devono contenere ingredienti o additivi nonsemiti dalla legge, o altre sostan:
vietate, non devono essere presenti coloranticiatit
Devono essere prodotte e confezionate in Italia

4

Confezionamento

Le confezioni devono essere tali da risultare Isigilall’atto della consegna in mo
che il prodotto risulti al riparo della polvere a dgni altra causa di insudiciament
rottura. Nelle scuole del preobbligo, devono essisgge esclusivamente confezion
multi-porzioni

PRODOTTO

Crackers e crostini

Prodotti da forno ottenuti dalla cottura rapidaido o pit impasti anche lievitati di ung
piu sfarinati di cereali, anche integrali, con axgucon I'eventuale aggiunta di sale, o
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 nonseomiti dalla legge, o altre sostanz
vietate, non devono essere presenti coloranticalif da utilizzare non oltre 3 mesi
prima della data di scadenza. | crackers non deessere salati in superficie.

D

Confezionamentga

Le confezioni devono essere tali da risultare Isiglall’atto della consegna in modo
il prodotto risulti al riparo della polvere e damb@ltra causa di insudiciamento o rotty
Nelle scuole del preobbligo devono essere usatestsmente confezioni in

che
Ira.

multiporzione.
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PRODOTTC

Corn flakes, riso soffiato pop cort

Corn Flakes seme di mais, liberato dal germe e frantumattipda acqua o a vapo

re

con aggiunta di zucchero, malto e sale, sottopasparziale essiccamento, laminato a

scagliette e tostato

Riso Soffiata ottenuto tramite preriscaldamento del chicco idb,r seguito da u
aumento della pressione, e dall'introduzione dov@m@mcqueo surriscaldato, seguito
da una drastica riduzione della pressione che peVespansione dell'acqua press
all'interno del chicco e la sua conseguente trasdaione sia nella forma che ne
consistenza, diventando cosi riso soffiato.

Pop Corn ottenuto facendo scoppiare tramite riscaldameahicichi di mais

poi
2nte
lla

Caratteristiche
merceologiche

Non devono contenere ingredienti o additivi nonsemiti dalla legge, o altre sostanz
vietate, non devono essere presenti coloranticalift Qualora richiesto, devono esse
specificamente formulati per celiaci/intollerantigdutine Reg. UE 828/2014

D

e

Confezionamentd

Le confezioni devono essere tali da risultare Isigglall’atto della consegna in modo ¢
il prodotto risulti al riparo della polvere e danb@ltra causa di insudiciamento o rottu
Devono essere usate esclusivamente confezioni lipanzione

he
ra.

PRODOTTO

Dessert da agricoltura biologica: merendine confeanate, crostatine, muffin, mini
cake

Caratteristiche
merceologiche

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

Non devono contenere ingredienti o additivi nonsaontiti dalla legge, o altre sostanz
vietate, non devono essere presenti coloranticalif non debbono essere dolcificate
con saccarina o sostanze dolci diverse dallo zuoché con edulcoranti. Limitare 'us
di alimenti formulati con fruttosio-glucosio e smopi di mais ad alto contenuto di
fruttosio-glucosio. Prodotte e confezionate inidtal

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

1%

Confezionamentga

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

Nelle scuole del preobbligo devono essere usatesesgmente confezioni in
multiporzione

PRODOTTC

Pasta biologica di semola di grano dut

Corrispondente per caratteristiche alle normeggé e di regolamento che disciplin
la produzione e la vendita di tali tipi di alimenti

Sono denominate pasta di semola di grano duroa pistemolato di grano duro e pg
integrale i prodotti ottenuti dalla trafilazionentinazione e conseguente essiccamen
impasti preparati rispettivamente ed esclusivamenitesemola di grano duro o con
semolato di grano duro o con semola integraleah@duro ed acqua.

»10[0)

sta
to di

Caratteristiche
organolettiche

Pasta essiccata, deve avere odore, sapore e tiploréelle materie prime impiegate.
Il prodotto deve risultare indenne da materialrasti di natura organica o inorgani

ca,

infestanti, parassiti, larve, frammenti di insettiiffe , inoltre non deve presentare difetti

tipo: presenza di macchie bianche e nere, bollead’a

Caratteristiche
merceologiche

Prodotta e confezionata in Italia. Il grano duroldgico deve provenire da Europa
U.S.A. e Canada.

Avere umidita massima del 12,5%, non sono ammelsisiia

La pasta dopo la cottura non deve presentarsi sgEppe/o spaccata, il peso e

volume devono aumentare considerevolmente e l'adgu@bttura non deve risultare

torbida o lattescente.

Deve essere garantita la fornitura di tutti i ippasta, relativamente alle forme richie
dalle tabelle dietetiche, compresa la pasta di @ip®0, 000, compatibilmente con
gamma dei formati disponibili nel prodotto biologic

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

1l

Confezionamentd

Il sistema di imballaggio deve gtr@ il mantenimento di requisiti igienici, perrag
tipo di pasta deve essere dichiarato esattametaedo di cottura.
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PRODOTTC

Pastafresca/secca/surgelata o in atmosfera modificatalalovo e ripiena, pasta pe
lasagne surgelata o in atmosfera modificata biologh

Prodotti cor semoli di granc durc e almenc quattrc uove fresche di galline per Kg di
semola. Le uova possono essere sostituite da urispomdente quantita’ di ovo prodo
liquido fabbricato esclusivamente con uova intargallina, rispondente ai requisiti
legge. La fornitura di pasta surgelata degsere conforme a quanto previsto d
disposizioni generali relative ai prodotti surgelat

tto
di
alle

Caratteristich
organolettiche

Non deve presentare grumi, sapori e odori acri,deMe presentarsi infettata
parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe ariadtgenti infestanti

Caratteristich
merceologiche

Prodotta e confezionata in Italia. Il grano duroldgico deve provenire da Euro
U.S.A. e Canada.

Avere umiditd massima del 30%,. La sfoglia di padtaiovo, deve avere dimensiq
adatte all'alloggiamento in gastronorm e dev'esgeysta da infornare senza preven
passaggio in acqua bollente.

Il ripieno non deve essere inferiore al 40% deloptgale e dev'essere costituito
ortaggi (es. spinaci, biete), ricotta, parmigiaeggiano/grana padano, uova pastorizz
pangrattato, sale, noce moscata

Non non sono ammessi addittivi, glutammato monasodé di altri esaltatori di sapidi

DNi
ivo

da:
7ate,

BN

ta

Confezionament

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

Per le paste ripiene la denominazione deve essargletata con il riferimento d
ripieno ed, eventualmente, con [lindicazione dedjiediente o degli ingredier
caratterizzanti utilizzati nel ripieno.

Le confezioni possono essere surgelate e devopettase la normativa relativa
prodotti surgelati, o essere sottovuoto o in aterasiodificata .

el
nti

ai

PRODOTTC

Lasagne surgelate o in atmosfera modificata prontal consumo biologich

Caratteristiche
organolettiche

Preparazione gastronomica a base di sfoglia da@didiovo condita con ragu di carng
bovina e/o sugo di pomodoro, besciamella (prepa@tdatte, farina, burro/olio e sale
parmigiano reggiano, olio extra vergine di oliva.

Confezionamentd

Analogo a quanto previsto per $digofiesca/secca/surgelata all’'uovo e ripiena
biologica, pasta biologica per lasagne surgelata .

PRODOTTC Pizzalfocaccia/base per pizza surgelata e/o in atsfera modificate
La fornitura di prodotto surgelato deve esseremwné a quanto previsto dalle
disposizioni generali relative ai prodotti surgeléprodotto fresco deve essere di
produzione giornaliera e pud essere fornito confeio.

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

organolettiche

umidita; integri, privi di odori estranei, di gusgpadevole. Il prodotto deve present
alveolature e spessore regolari in tutti i punbpb la cottura devono presentare
consistenza soffice in ogni zona e assenza didture nei bordi.

Caratteristiche
merceologiche

Prodotta confezionata in Italia. Il grano teneraldijico deve provenire da Europa
U.S.A. e Canada. Se non é surgelata deve esgareddizione giornaliera e puo esser
fornita confezionata.

Ingredienti dell'impasto per pizza/focaccia fartiggrano tenero, lievito di birra, sale,
olio d'oliva, per la pizza, pomodori pelati (vedssheda tecnica specifica).

Non deve contenere grassi idrogenati, materie mlingostanze vegetali alterate e alt
impurita

re

Confezionamentd

Il sistema di imballaggio a base quadrata o retikamg deve garantire il mantenimentd
di requisiti igienici e le confezioni devono risaig intatte.
La forma di ogni singola pizza/focaccia deve esgkygea all'alloggiamento in teglie

Gastronorm, GN1/1.
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PRODOTTC Riso biologicc

Corrispondente per caratteristiche alle normegliéee di regolamento che disciplin
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'obbligwve essere utilizzato riso di tipo
Parboiled.

Caratteristich E' vietatoqualsiasi trattamento del riso con agenti chimiisizi o con I'aggiunta
igienico sanitarie| qualsiasi sostanza che possa modificarne il colaterale o comunque alterarne la
composizione naturale.

Caratteristich Deve presentarsi in granelli di forre lunghezza regolare e unifor

organolettiche | Il riso parboiled deve essere di colore giallograi@ro su tutta la superficie e per
I'intero volume, avere granelli interamente gelatati

Non devono essere presenti granelli con colorazieméente al rossiccio (per eccess(
trattamento) o con “ventre biancastro” (per difettdrattamento).
Il prodotto indenne da infestanti, parassiti, lafvemmenti di insetti, muffe, inoltre nor
deve presentare difetti di striatura e vaiolatatarna, come da disposizioni legislative

) di

Caratteristich Il riso deve essere biologico per almeno il 50%es0, |la restante fornitura deve es
merceologiche | da filiera (coltivazione, lavorazione, confezionant@) interamente riconducibile al
Piemonte e/o Lombardia e/o Emilia Romagna.

L’acqua nella quale é stato cotto deve risultararelp tutt'al pit opalescente
Prodotto da utilizzare non oltre 3 mesi prima ddH#a di scadenza.

Confezionameni | Confezione sottovuoto. Il sistema di imballaggio@garantire il mantenimento
requisiti igienici e le confezioni devono perveninatte.

PRODOTTC Cereali in grani biologici

farina, nell’alimentazione.
Cereali biologici richiesti :orzo perlato e farrograni decorticati, per almeno il 50% i
pesao

Piante erbacee delle Graminacee che forniscotiodraemi usati anche sotto forma di

Caratteristiche | Granaglie in perfetto stato di conservazi

organolettiche Devono avere granella uniforme, integra e pulitap rpresentare semi e sostanze

estranee, muffe, attacchi di parassiti, inoltre dewono essere alterati per eccesg
umidita.
| granelli dell'orzo perlato devono essere arrotindli colore bianco-giallo paglierino

o di

Caratteristiche | Granaglie perfettamente mature e non avariatégmrdsso di umidita.
merceologiche | Devono essere di filiera comunitaria.
Dev'essere utilizzato non oltre 3 mesi prima dedita di scadenza.

Confezionamenta Il sistema di imballaggio deve garantire il manteanto di requisiti igienici e le
confezioni devono risultare intatte.

2) OLI E GRASSI

Normativa di riferimento e indicazioni generali
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

- Reg CE 1513/2001 del 23 luglio 2001 che modificagolamento n. 136/66/CEE e il regolamento (CE
1638/98, in ordine alla proroga del regime di aritalla 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 alle
caratteristiche degli oli di oliva e degli oli dirssa di oliva nonché ai metodi di analisi ad dtisienti

- 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 reaamodifica del regolamento (CEE) n. 827/68

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

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

- Reg. (UE) n. 299/2013 del 26 marzo 2013 recanteifinadiel regolamento (CEE) n. 2568/91 relativea

d

caratteristiche degli oli d’oliva e degli oli dirssa d’oliva nonché ai metodi ad ¢attinent
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- DECRETO LEGISLATIVO 23 maggio 2016, n. 103 Dispasid sanzionatorie per la violazione
regolamento (UE) n. 29/2012 relativo alle normeatnmercializzazione dell'olio di oliva e del regakento
(CEE) n. 2568/91 relativo alle caratteristiche dedildi oliva e degli oli di sansa d'oliva, nonch&émetod
ad essi attinenti

BURRO

La normativa vigente in Italia deriva in applicazodella legge 1526/1956, superata dai Reg.ti C
2991/94 sui “grassi spalmabili” e 2571/97 sul “lsuconcentrato”;

- Decreto Legislativo 6 novembre 2007, n. 193 "Attoag della direttiva 2004/41/CE relativa ai contriol
materia di sicurezza alimentare e applicaziongetglamenti comunitari nel medesimo settore.

jel

FE n

PRODOTTC Olio extra vergine dioliva

Deve essere per almeno il 40% di origine biologjer il restante 60% deve esser
filiera italiana: dalla materia prima fino al prdatfinito.

L'olio di oliva vergine € l'olio ottenuto dal frottdell'olivo soltanto mediante proce
meccanici o fisici, utilizzando il calore per fatilne I'estrazione in quantita tale da

causare alterazioni dell'olio stesso

b di

SSi
hon

Caratteristiche | Sono esclusi gli oli ottenuti mediante estraziooe solventi chimici o con coadiuvanti
igienico sanitarie| ad azione chimica o biochimica o con processiaditerificazione e qualsiasi miscela g
oli di altra natura.

on

Caratteristiche | L'olio extra vergine di oliva non deve aver subit@nipolazioni e trattamenti chimi
organolettiche | ma soltanto il lavaggio, la sedimentazione etitdtgio.

Caratteristiche: deve essere limpido, fresco, pdvampurita, con sapore gradev
aromatico. Deve avere colore caratteristico secoadprovenienza; devono inolt
essere scrupolosamente osservate sia le normeafieleeregolamenti d'igiene sia
guelle speciali regolanti il commercio dell'olio aliva

J

”

1=

e

Caratteristiche | L'acidita espressa in acido oleico dev'essereiaréeo uguale a 0,8 gr ogni 100 grarn
merceologiche

Confezionamentg Confezioni di vetro tali da proteggere il prodatilla luce o in contenitori in banda
stagnata ai sensi del D. M. 18 febbraio 1984 clmedewono presentare difetti come
ammaccature, punti di ruggine, corrosioni interradtim. Non sono ammesse bottiglie
plastica. Su richiesta dell’ AC deve essere forimtoonfezione monodose

n

PRODOTTO Burro/burro monoporzione

Prodotto costituito dalla materia grassa del lattevacca, dal quale si ricava f
centrifugazione in apposite scrematrici e succassangolatura della crema c
ottenuta.

Il burro deve essere preparato in uno stabilimentmosciuto e deve presentare
marchiatura d’identificazione di cui all'allegat kezione |, del regolamento (CE)
853/20

er
pSi

Caratteristiche | Deve avere un contenuto di grassi, tenore massimogdia e di estratto secco lattiero
igienico sanitarie| conforme alla vigente normativa. Il burro non degsere in alcun modo alterato, non
deve avere gusto di rancido, né presentare alteriadii colore sulla superficie

Caratteristiche | Pasta fine ed omogenea, di consistenza soda, aliecblanco / giallognolo, non de
organolettiche | presentare in superficie o in sezione agglomeraticuoli anche di minime dimensio
deve avere sapore dolce, delicato e gradevolergaitare fresco e non sottoposto a
congelamento, sodo ed omogeneo.

Caratteristiche | Deve essere di filiera piemontese dalla materiaaifino al prodotto finito.
merceologiche | Deve essere ottenuto dalla crema di latte vaccastopizzato. Non devono essere
presenti additivi (6 ammesso solo il sale da ci

Confezionameni | Il sistema di confezionamento deve garantire il tBaimento dei requisiti igienici, i
pani devono avere peso da 250-500-1000g.
Puo essere richiesta la confezione monodose

3) ALIMENTI/CONSERVE ALIMENTARI /PRODOTTI CONSERVAT I/PRODOTTI SECCHI

Normativa di riferimento e indicazioni gene
Pomodor pelati/polp:i di pomodor
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Olive verdi/nere in salamoia denocciolg
Alimenti vegetali conservati pronti all’'uso (fagiul, piselli, ceci, cannellini, fagioli borlotti,ehticchie)
Legumi secchi (lenticchie, piselli, ceci, cannellfagioli borlotti, fave).

Capperi, carciofini, funghi champignon

Tonno all'olio di oliva

Pesto confezionato

Maionese

Ketchup

Salsa tonnata

DECRETO 11 novembre 2009, n. 199 Regolamento recatepimento delle direttive n. 2008/60/CHE

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

alimentari. (09G0198).

Le confezioni devono recare tutte le indicazioohigste dalle norme, tipo prodotto, luogo di pradne,
peso netto e peso sgocciolato, ingredienti e adldi#cc . Il contenuto di ogni scatola deve cowisgere &
guanto dichiarato in etichetta. Contenitori daizgdre: vetro, banda stagnata (scatole, latte),ancmodo
da assicurare la buona conservazione dei prodbitimmantenimento dei requisiti prescritti. | comiteri in
banda stagnata ai sensi del D. M. 18 febbraio 1@84devono presentare difetti, come: ammaccatuirg]
di ruggine, corrosioni interne, rigonfiamenti

ate

, N

PRODOTTC Olive verdi/nere in salamoia denocciolal

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, celadore o altro. Il vegetale immerso I
organolettiche | liquido di governo deve essere il piu possibilaittd, né spaccato né spappolato per
effetto di eccessivo trattamento termico.

nel

Caratteristiche | Di filiera comunitaria. Il liquido di governo dewssere costituito da acqua e sale cor
merceologiche |assenza di anidride solforosa.

PRODOTTO Pomodori pelati biologici/polpa di pomodori biologici

Devono rispettare la seguente normativa:

- Art. 2 del D.P.R. n° 428 dell'll aprile 1975 e dalit. 27 Approvazione d
regolamento di esecuzione della L. 10 marzo 19696nconcernente l'istituzione di
controllo qualitativo sulle esportazioni di pomodpelati e concentrati di pomodoro
estensione di determinate norme ai medesimi pricdkdtinati al mercato interno.

- Ministero attivita produttive decreto 23 Settemi2@05, Definizione di passata
pomodoro.

- DECRETO 17 febbraio 2006 Passata di pomodoro. @igel pomodoro fresco.

- DECRETO LEGISLATIVO 19 febbraio 2014, n. 20 Attueme della direttiv

prodotti analoghi destinati all'alimentazione umana

Pomodori pelati devono essere di tipo lungo pridatia buccia, ottenuti da frutto fres
sano, maturo e ben lavato. || modo di presentazibnéegato alle consuetud
commerciali e la relativa denominazione di vendieve fornire al consumatore y
chiara informazione sulla tipologia del prodotto

el
N
ed

di

A

2012/12/UE, che modifica la direttiva 2001/112/€&ncernente i succhi di frutta e altri

CO,
ni
na

Caratteristiche | Requisiti minimi:
organolettiche |- presentare colore rosso caratteristico del prodwtm e maturo, avere odore e sa

e di alterazioni di natura parassitaria costitudge macchie necrotiche di qualung
dimensione interessanti la polpa e non presentaresura sensibile maculature.
- peso del prodotto sgocciolato non inferiore al #¥Elpeso netto

pore

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

jue
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Caratteristich
merceologiche

Pelati e polpa di pomodoro devono essere di filial&gana dalla materia prima fino
prodotto finito.

La fornitura deve provenire da produzione biologieaalmeno il 33% in peso.

E' ammessa 'aggiunta dei seguenti ingredienti:

- sale alimentare;

- correttori di acidita previsti dal decreto del Mittb della Sanita 27 febbraio 1996, n
209;

Gli ingredienti aggiunti devono essere evidenziatl'etichettatura.

Prodotto da utilizzare non oltre 18 mesi primaaldiita di scadenza

PRODOTTC Capperi, carciofini, funghi champignor

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

organolettiche

Caratteristiche | Di filiera comunitaria. Il liquido di governo dessere costituito da acqua e sale cor

merceologiche

assenza di anidride solforosa.

PRODOTTC Pesto confezionato biologic

Caratteristiche | Non deve presentare odore o sapore anomali doindicidimento, né alterazioni di
organolettiche | colore

Caratteristiche | Il pesto confezionato deve essere di produzionediica industriale e di filiera italiana

merceologiche

Qualora richiesto deve essere senza glutine, é$poiénte formulato pe

celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014
Ingredienti: basilico, olio extra vergine di olivgrana padano D.O.P. e/o parmigiano
reggiano D.O.P. e/o pecorino, pinoli e/o noci elacardi.

PRODOTTC

Maionese/Ketchup/Salsa tonnat

Caratteristiche
merceologiche

Di produzione industriale e nazionale.

Il prodotto deve essere fornito confezionato.

Ingredienti principali:

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

- salsa tonnata olio d'oliva, uovo, tonno sott'olio, capperi, agghe, succo di limone,
sale,

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

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

=

Confezionament

Confezioni monodose/barattolo multiporzi

a

1”4
(4]

di

PRODOTTO Tonno all'olio di oliva
Ottenuto dalla lavorazione di pesci appartendigtismle specie di cui &€ consentito dal
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 secondiereo comma dell'articolo 6 del
regio decreto-legge 7 luglio 1927, n. 1548, coneeta la fabbricazione, I'importaziong
il commercio dei prodotti della pesca conservateicipienti
- Reg. (CEE) n. 1536/92 del Consiglio del 9 giugn82.8he stabilisce norme comuni
commercializzazione per le conserve di tonno eatlirpita sue modifiche ed
integrazioni.
- Allegato | del Regolamento n. 2073/2005/CE Il pribaldornito deve provenire dalla
lavorazione di pesci appartenenti alle sole spdicigii € consentito dalla normativa
vigente l'inscatolamento con la denominazione ahrit'

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

organolettiche

All'apertura della scatola le carni devono avereredaratteristico e gradevole; devon
essere assenti odori ammoniacali o di idrogenoisailf dovuti a processi di
biodegradazione gia presenti nelle carni o cadsaithadempienze nelle fasi di
lavorazione.

D.
(0]

Consistenza: compatta ed uniforme, non stoppos&; piesentare assenza di
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ossidazione, di vuoti, di paiestranee (spine, pelle, squame, lembi di pellengdi
sangue), assenza di macchie ed anomalie. | fasgiatari debbono essere disposti in
fasci concentrici, uniformi nella loro sezione ela@erenti tra loro

Caratteristich
merceologiche

Il pesce deve provenire nel rispetto dei critetiadeertificazione MSC- Marine
Stewardship Council od equivalenti, che attestdi®la zona di pesca, da cui provien
prodotto, & gestita secondo modalita sostenibili.

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

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

L'olio impiegato, esclusivamente di oliva.

Confezionament

Contenitori in banda stagnata ehiesta anche da 80g. non devono presentare
quali ammaccature, punti ruggine, corrosioni

PRODOTTC Alimenti vegetali conservati pronti all'uso biologici

Varieta richieste | Ceci, cannellini, fagioli boriptenticchie

Caratteristiche | Descrizione: i legumi devono essere conservatiigondo di governo costituito da
organolettiche |acqua e sale

Caratteristiche | Devono essere biologici di filiera comunitaria

merceologiche

Requisiti:
- caratteristico odore, colore e sapore del produgico;
- il peso sgocciolato al netto deve presentare uadcse 1% .

Confezionament

In latte in banda stagnata o in vt

PRODOTTO Legumi secchi biologici
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 previstg
dalle Tabelle dietetiche
- miscela legumi secchi
Caratteristiche | Tutti i semi devono essere uniformemente essiqoetfettamente integri, privi di

organolettiche

terriccio, di sassolini o di residui di altra natuwr non infestati da parassiti, privi di
muffa, di residui di pesticidi. Devono essere diga¢ura omogenea

Caratteristiche
merceologiche

| prodotti biologici di filiera italiana

Devono avere le seguenti caratteristiche: essditegaani, privi di muffe,

insetti o altri corpi estranei (frammenti di pisttd, frammenti di stelo), sono amme
leggeri difetti di forma, non devono presentareachi di parassiti, devono ave
pezzatura omogenea, devono essere uniformemerniteagsgl’'umidita della granell
non deve superare il 13%).

La farina di ceci, qualora richiesto, deve esserea glutine, specificamente formul

SSi
bre
A

ata

per celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/201

PRODOTTO

Prodotti a base di soia biologici: bocconcini di sa disidratati, fiocchi di soia, tofu

Caratteristiche
merceologiche

Bocconcini di soia disidratati prodotto derivato dalla soia dal quale viene eztpala
parte lipidica e mantenuta solo quella proteica glene poi trattata col calore p
ottenere una consistenza a forma di straccettithaici simili alla carne. Prima dell
cottura il prodotto prima della cottura deve esseesso in ammollo e poi strizzato.
Fiocchi di soia sono dtenuti tramite cottura a vapore e laminazione adedbig
decorticata, un legume particolarmente ricco digine e lipidi per lo piu polinsaturi, tr
cui la lecitina, hanno un contenuto di sali mineir@eressante (calcio, magnesio, fef
potassio, fosforo) e vitamine del gruppo B.

La soia € l'unico legume ad avere il quadro amngiaieo quasi completo.

Il prodotto non deve contenere organismi geneticaenenodificati, deve provenire

er
a

a
ro,

da

agricoltura biologica, essere di filiera italiaaltivata in Italia, prodotto e confezionato

in ltalia. Deve essere senza glutine, specificaemémtmulato per celiaci/intolleranti
glutine Reg. UE 828/2014.
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Caratteristich
organolettiche

Tofu o formaggio di soia biologico fresco delicat
o- tofu biologico aromatizzato al basilico o allével (per i piatti freddi)
o- tofu biologico arricchito con erbe aromaticheyanerale (per i piatti freddi)

Caratteristich
merceologiche

Deve essere biologico e derivare da soia hon gemaéinte modificata e di filie
italiana, soia coltivata in Italia, prodotto e ceribnato in Italia. Deve essere senza
glutine, specificamente formulati per celiaci/iméoanti al glutine Reg. UE 828/2014.

Confezionamen

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

Alimenta
sostitutivo

In assenza del prodotto bio sul mercato cessere forniti prodotti di filiera italian:
senza OGM o prodotti di filiera europea senza OGM. mancata reperibilita d
prodotto sul mercato nazionale deve essdpeumentata con dichiarazioni de
associazioni di categoria maggiormente rappresentat

4) DERIVATI DELLA FRUTTA - BEVANDE

Normativa di riferimento e indicazioni generali
- DECRETO LEGISLATIVO 21 maggio 2004, n. 151 Attuazéodella direttiva 2001/112/CE, concernente
i succhi di frutta ed altri prodotti analoghi desii all'alimentazione umana

- DECRETO LEGISLATIVO 19 febbraio 2014, n. 20 Athiene della direttiva 2012/12/UE, che modifica
direttiva 2001/112/CE, concernente i succhi ditfrat altri prodotti analoghi destinati all'alimentme

umana

L la

PRODOTTO

Succhi di frutta, purea di frutta, mousse di frutta biologici

Succo di frutta: prodotto ottenuto dai frutti gnmocedimento meccanico, avente il
colore, 'aroma e il gusto caratteristici dei fruta cui provengono, ottenuto con succq
frutta concentrato mediante restituzione della projppne di acqua estratta dal succo
momento della concentrazione; I'aggiunta di acggxaedyarantire le qualita essenziali
del succo. Limitare l'uso di alimenti e bevanderfolati con fruttosio-glucosio e
sciroppi di mais ad alto contenuto di fruttosioagisio.

La purea/mousse ¢ il prodotto della setacciatulta garte commestibile di frutti interi
pelati

di

Caratteristich
organolettiche

Il prodotto non deve presentare alcuna alterazitbsapore, odore colore. La frutt
presente in misura non inferiore al 50%

Caratteristiche
merceologiche

Provenienti da agricoltura biologica e di filietaliana.

Qualora richiesto, devono devono essere senzag#pecificamente formulati per
celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014

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

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

Confezionamentga

Nelle scuole del preobbligo, devono essere usatasegamente confezioni in multi-
porzioni, in bottiglia da ml 700/2000; sono ammedsseonfezioni di tetrapak.
Il sistema di imballaggio deve garantire il mante@nto dei requisiti igienici.

PRODOTTC

Confettura extra di frutta/gelatine di frutta biolo gici

Normativa di riferimento e indicazioni generali:
- D. Lgsl. 20 febbraio 2004, n. 50, in attuazioedaldirettiva 2001/113/CE concernen

le confetture, le gelatine e le marmellate di &uttonché la crema di marroni, destinate

all'alimentazione umana.

Mescolanza portata a consistenza gelificata apjatapidi zuccheri e di polpa e/o purg
di una sola specie di frutta o di due o piu spdcfeutta. Limitare l'uso di alimenti
formulati con fruttosio-glucosio e sciroppi di maid alto contenuto di fruttosio-
glucosic.

te

a

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 richiamareératteristiche del frutto di

piu

provenienza.
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Inoltre, non si devono riscontrare: caramellizzagidegli zuccheri, cristallizzazic
degli zuccheri, sapori estranei, ammuffimenti esprza di materiali estranei.

Caratteristich
merceologiche

Provenienti da agricoltura biologica e di filietaliara.

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

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

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

Non deve contenere saccarina o edulcoranti in gener

Confezionamen

Confezioni in vetro con chiusura a vite, possorsegscontenute in confezis
monodose solo ed esclusivamente quando fornitgifgescolastiche o circostanze
particolari (pasto veicolato ecc.).

merceologiche

PRODOTTC Bibita analcolica di té al limone/pesc
Bevanda analcolica sottoposta a trattamento terlitd e confezionata in condizioni
asettiche. Limitare I'uso di bevande formulate frattosio-glucosice sciroppi di mais a
alto contenuto di fruttos-glucosic

Caratteristich Deve possedere i requisiti previsti dalla le

organolettiche

Caratteristiche | Prodotto e confezionato in Italia, deve soddisfaegjuisiti previsti dalla normativa che

disciplina la vendita e I'etichettatura di sostaalimentari e bevande.
Deve essere senza glutine, specificamente fornpéatteliaci/intolleranti al glutine
Reg. UE 828/2014

merceologiche

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

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

PRODOTTC Frutta sciroppata/macedonia di frutta biologica
Quando richiesto da A.C. dovra essere fornitatdrgtiroppata/macedonia di origine
biologica. Alimento dolce e conservato a base dittdr fresca, successivamente
sterilizzata, prodotta con l'utilizzo di frutti &dri, meglio se privi di ammaccature o
abrasi, puo essere conservata intera oppure dilddiéfrutto a meta o tagliandolo in
pezzi. Limitare l'uso di alimenti formulati con ftasio-glucosio e sciroppi di mais ad
alto contenuto di fruttosio-glucosio

Caratteristiche | Non deve avere difetti di sapore, colore, odordtrm.al frutto immerso nel liquido di

organolettiche | governo deve essere il piu possibile intatto, nmacsato né spappolato per effetto d| un
eccessivo trattamento termico.
L'ananas sciroppato deve inoltre essere:
- completamente decorticato;
- privo del nucleo centrale.

Caratteristiche | Di agricoltura biologica, prodotta e confezionatdtalia.

Confezionament

Confezioni in latt

5) DOLCI E DESSERT

Comprende i seguenti alimenti: miele, zucchero $atoli canna/zucchero a velo, cioccolato al latesha
da spalmare alle nocciole/cacao, créme carameihdadla vaniglia, budino al cioccol:

[PRODOTTC

| Miele di produzione italiana biologicc |
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Deverispettare i sotto elencati requisiti di lec

- D. Lgsl. 21 maggio 2004, n. 179 Attuazione dellzttiva 2001/110/CE concernente|la
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. 834/07 e Reg. BH(B)
L'etichetta deve riportare l'indicazione di origitedia:
a) denominazione “miele”, seguita da una indicazioveénte all’'origine floreale
(millefiori compreso) ed eventualmente all’'origiteeritoriale;
b) quantita netta 0 nominale;
c) il nome o la ragione sociale del produttore o delfezionatore;
d) lotto;
e) termine minimo di conservazione.
Caratteristich Deve avere un coloiche puo variare dal giallo paglierino al giallo houal giallo verde
organolettiche | in conformita della sua provenienza botanica; Irede il sapore sono connessi al tipp di
nettare bottinato, la densita, varia dallo sciroppgranulare fino alla cristallizzazior
in rapporto all’eta del prodotto e alla temperatdiraonservazione dello stesso.
Il prodotto deve presentare tutte le caratteristich composizione prescritte ddlla
normativa vigente, non deve presentare sapore @ @dtranei; avere iniziato un
processo di fermentazione o essere effervescerirel deve essere indicata la data di
produzione
Caratteristich Non devono essere presenti residui di antibiot®bstanze inibenti in gene
merceologiche | Il prodotto deve essere certificato
Confezionameni | Confezioni da 500 g 0 monodose solo in caso di pagtolati o diete speci:
PRODOTTC Zucchero semolato/di canna/zucchero a ve
Deve rispettare i sotto elencati requisiti di legge
- L. 31 marzo 1980, n. 139. Recepimento della dirgttidottata dal Consiglio della
Comunita economica europea riguardante I'armonianazdelle legislazioni degli Stati
membri, concernenti determinati tipi di zucchersta®ti all’alimentazione umana
- Dir. 2001/111/CE del 20 dicembre 2001 relativa geidmrinati tipi di zucchero destinati
all'alimentazione umana
- D. Lgsl. febbraio 2004, n. 51 Attuazione della tliva n. 2001/111/CE relativa|a
determinati tipi di zucchero destinati all'alimezitane umana e s.m.i.
Caratteristiche | Ottenuto dalla barbabietola da zucchero. Zucchdemcb o raffinato: saccarosio

organolettiche

depurato e cristallizzato. Per semolato si intéhpiedotto a media granulosita.
Zucchero a velo: Prodotto ottenuto dalla macinaziath zucchero semolato, fi
all'ottenimento di polvere impalpabile di zuccheom granulometria media compresa|
50 e 70 micron; il prodotto ottenuto pud essereitadtio 0 meno con un agente g
agglomerante, quali amido di mais o di frumentaninima percentuale variabile fino
un massimo del 3%.

Zucchero di canna ottenuto da sfibratura e maaneziella canna da zucchero.
Non deve presentare impurita o residui di in

no
fra
nti
ad

Caratteristich
merceologiche

Zucchero semolato e a velo di filiera comunitezucchero di canna puo essere di fil
extra UE

Confezionament

Le confezioni devono essere da 1kg, integre ewtd

0o

PRODOTTO Cioccolato al latte/crema da spalmare alle noccioleacac
Deve rispettare i sotto elencati requisiti di lex
- L. 1° marzo 2002 n. 39;
- D. Lgs. 12 aprile 2003 n. 178 Attuazione dellgetiva 2000/36/CE relativa ai prodotti
di cacao e di cioccolato destinati all'alimentagiamana.
Caratteristiche | Devono essere privi di parassiti e corpi estramami, 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 alleame: CACAO: 10%. - LATTE:
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15%, NOCCIOLE 20¢

Limitare I'uso di alimenti formulati con fruttosiglticosio e sciroppi di mais ad alto
contenuto di fruttosio-glucosio

Qualora richiesto, devono essere sergatine, specificamente formulati [
celiaci/intolleranti al glutine Reg. UE 828/2014

Confezionament

- barretta di cioccolato al latte g 2Ccirca

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

le confezioni devono consentire adeguata protezieherodotto

er

D

1

PRODOTTC Creme caramel, budino alla vaniglia, budino al ciocolatc
Devono essere stabilizzati per mezzo di trattamerrhici tipo UHT e in contenitori
sigillati, non devono contenere ingredienti o agditon consentiti dalla legge. Limitar
l'uso di alimenti formulati con fruttosio-glucosgosciroppi di mais ad alto contenuto d
fruttosic-glucosic

Caratteristiche | Deve essere privo di corpi estranei, non deve ptaszodore, sapore 0 colore anoms

organolettiche | e/o sgradevoli.

Caratteristiche || budini devono essere prodotti e confezionattéatid.

merceologiche

Devono essere prodotti con latte italiano o di prognza comunitaria.
Devono essere senza glutine, specificamente fothpaaceliaci/intolleranti al glutine
Reg. UE 828/2014

Confezionamen

Monoporzion

6) PRODOTTI VARI

Requisiti di legge:

- 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, riganatidi requisiti di purezza specifici degli additiv
alimentari. (09G0198)
- DECRETO LEGISLATIVO 25 gennaio 1992, n. 105. Attitame della direttiva 80/777/CEE relativa alla
utilizzazione e alla commercializzazione delle acqunerali naturali
Comprende i seguenti alimenti:

acqua oligominerale, sale, orzo solubile, acetsatisanco/di mele, spezie/aromi: chiodi di garofs
cannella, noce moscata, pepe bianco/nero, origamomlveri lievitanti/lievito di birra, zafferanginoli, té
deteinato in bustine filtro, infusi

, n.

ANO

PRODOTTC Acqua Oligominerale
Deve rispettare i sottoelencati requisiti di legge:
D. Lgs del 25 gennaio 1992 n. 105, D. Lgs 4 agh8@® n. 339, Legge n. 39 dell’l
marzo 2002 e Decreti MIPAF dell’l1l settembre 20@®gennaio 2003 e s.m.i
Caratteristiche | Nelle acque oligominerali non si devono riscontiswstanze aggiunte alla natura del

organolettiche

prodotto, non regolamentate dalla legislazionenige
Devono avere un residuo fisso non superiore a 250 im quanto destinate utenti in e
infantile

ta

Caratteristiche
merceologiche

Le acque oligominerali devono provenire da sorgentstabilimenti a filiera cort
(Piemonte, Valle d’'Aosta, Liguria, Lombardia).

La fornitura di acqua oligominerale deve esseraug#a agli utenti dei nidi d’'infanz
con eta inferiore a 12 mesi, oltre che a situazibeimergenza presso le scuole obbli
preobbligo che non permettono la normale erogaziefiacqua di rete del servizio
pubblico.

a

a
Jo e

Confezionament

La fornitura di acqua oligominerale deve avvenirednfeioni da Lt. da ml. 500 i
PET. Le confezioni devono presentarsi chiuse,tm@sigillate e non devono present
difetti o rotture.

are

PRODOTTC

Sale- Sale integrale

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 giaciinsadini e dalle salamoie naturali, ad
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uso commestibi

Caratteristich Il prodotto non deve contenere impurita e corpisgsi e assente da qualsiasi add
organolettiche | compresi gli antiagglomenranti
Caratteristich Deve essere di filiera italiana. Per il condimeatrudc(insalate crude e/o cotte

merceologiche

richiede I'utilizzo di sale marino integrale (iodpat

Confezionamen

Il sale deve essere completamente avvolto nell'llapgio.

In recipienti di qualsiasi tipo e capacita, purch@ateriali non arrechino danno al
prodotto e lo proteggano dall'insudiciamento. Shiesta dell’ AC deve essere fornito
confezione monodose

in

PRODOTTC Orzo solubile biologicc
Per orzo solubile si intende il prodotto ottendiidratando opportunamente il liquido
estratto a caldo con acqua potabile da orzo tdtoegacostituito esclusivamente dalle
sostanze estraibili dell'orzo

Caratteristiche | Il prodotto non deve essere attaccato da paradsitge essere puro e senza corpi estranei.

organolettiche

Caratteristiche | Di filiera comunitaria

merceologiche

PRODOTTO Aceto bianco/rosso/di mele
Deve rispettare i sotto elencati requisiti di legge
- D.M. 27 marzo 1986 Norme per la preparazione etarcercializzazione degli agri,
art. 4
- Legge 20 febbraio 2006, n. 82 "Disposizioni di atione della normativa comunitari
concernente I'organizzazione comune di mercatwidel'
Caratteristiche | Prodotto della fermentazione acetica del vino altii liquidi alcolici, di sapore acre,
organolettiche | contenente acido acetico
L'aceto di mele & prodotto dall'affinamento detsid del mosto di mela attraverso il
processo di acidificazione.
Caratteristiche | Deve essere difiliera italiana, ottenuto dallarfentazione acetica dei vini e con limiti

merceologiche

delle sostanze tollerate definite dalla legge.i&uesta dell’ AC deve essere fornito in
confezione monodose

PRODOTTO

Spezie/aromi: chiodi di garofano, cannella, noce nsoata, pepe bianco/nero, origan
ecc.

[®)

Spezie e aromi sono di origine vegetale possorer@sgavati da piante intere, foglie,
semi, frutti, radici, rizomi, bulbi e cortecce (cemtia), le spezie si consumano dopo
I'essiccazione o dopo una lavorazione della mat@iiaa.

Caratteristiche
organolettiche

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

PRODOTTO Polveri lievitanti/lievito di birra
In bustina monodose per dolci e lievito di birra pizza e focacci
Caratteristiche | Di filiera comunitaria.

merceologiche

In bustina monodose per dolci (composto da difosfiggodico, carbonato acido di sod
amido di mais stabilizzante, sali di calcio deglidagrassi, aromi).

Lievito di birra (costituito da Saccharomices Cesie attivi) confezionato fresco da 2
g o disidratato, deve rispondere ai requisiti doke

io,

5

PRODOTTC

Zafferano

Caratteristiche
merceologiche

Conforme alla normativa vigente, deve essere pto@otonfezionato in Italia o in altri
Paesi UE.
Si richiede zafferano puro, in polvere, di priméegaria come definito da ISO 3632
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deveprovenire dalla parte apicale dello stillo del Gr@sativus, non essere mescc
con filamenti o polveri estranee.

PRODOTTC Pinoli

Caratteristiche | Sono i semi oleosi e commestibili di due specigiii diffusi a medie e alte latitudini ir
merceologiche | tutt'Europa, il Pinus pinea e il Pinus cembra. Devessere di filiera italiana o UE.

PRODOTTC Te deteinato in filtro/ infusi vari

Il te deteinato deve essere conforme al DECRETQ@@@ 1987, n. 390 Modificazion

la disciplina della produzione e del commercioaidfé decaffeinato e del te deteinatg

Caratteristiche | Le bustine devono risultare integre, il prodotto weve essere attaccato da parassiti

merceologiche | deve essere puro e non deve contenere materigi@drganinorganiche estranee, come

muffe, insetti, granelli di sabbia ecc.

7) PRODOTTI SURGELATI

devono essere conformi ai seguenti requisiti dij¢eg
- D. Lgsl. 110/92“Attuazione della direttiva 89/10&E in materia di alimenti surgelati destin
all'alimentazione umana
- DECRETO 25 SETTEMBRE 1995, N. 493 Regolamento isaione delle direttive 92/1/CEE, relativg
controllo delle temperature degli alimenti surge92/2/CEE, relativa alle modalita di campionatoes a
metodo di analisi per il controllo delle temperatur

-Reg. (CE) n. 37/2005, del 12 gennaio 2005, sutrola delle temperature nei mezzi di trasportoe
locali di immagazzinamento e di conservazione dagtienti surgelati destinati all'alimentazione uraa
Non devono presentare segni comprovanti un avvgrarimiale o totale scongelamento, quali formazidin
cristalli di ghiaccio sulla parte piu esterna deligfezione

PRODOTTO Prodotti della pesca sostenibile surgele

Prodotti ittici (pesce, molluschi cefalopodi, daxei): | prodotti ittici somministrati, s

la taglia minima di cui all’All. 3 del regolamen{€E) n. 1967/2006 e non apparten
alle specie e agli stock classificati «in pericofitico», «in pericolo», «vulnerabile» e
«quasi minacciata» dall’'Unione Internazionale par donservazionedella Nature
(http://lwww.iucnredlist.org/search oppure http:/Mmucn.it/categorie.php).
Sono conformi i prodotti ittici certificati nell'abito di uno schema sulla peg
sostenibile basato su un’organizzazione multistakisn ampiamente rappresentat
che garantisca che il prodotto appartenga a sttick il. cui tasso di sfruttamen
presenti mortalita inferiore o uguale a quella ispondente al Massimo Rendime
Sostenibile e sia pescato in conformita alla noraatsettoriale quale il Marin
Stewardship Council, il Friend of the Sea o eq@rtl Sono parimenti ammessi ang
prodotti ittici non certificati

D

freschi che surgelati o conservati, devono essevegine FAO 37 o FAO 27, rispettare

dei decreti ministeriali 20 maggio 1976 e 12 diceent979, riguardanti rispettivamente,

ati

al

e

a

ere
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va,
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nto
e
che

Caratteristiche || filetti di pesce non devono presentare: grungatigue, pinne o resti di pinne, residu
organolettiche | membrane/parete addominale, colorazione anormatdtré devono avere pezzat
omogenea.

Il pesce deve essere in buono stato di consenazadio scongelamento deve presen

specie allo stato di buona freschezza. La glassa@leve essere sempre presente e
formare uno strato uniforme e continuo. La pelleedpresentare le colorazioni tipic
della specie; deve essere tesa e ben aderentsaii teottostanti, deve essere integr
esente da lacerazioni. La forma deve essere duymta della specie.

La consistenza della carne deve essere soda ¢dakasieve essere valutata quand
temperatura ha raggiunto quella ambiente.

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

i di
ira

tare

caratteristiche organolettiche e di aspetto paralgitena quelli presenti nella medesima

deve
he
A ed

ola
Ho,

le
re

Caratteristiche | Non deve contenere polifosfati

merceologiche | Sono richieste le seguenti tipologie di prodottetfi di platessa, nasello, merluzzo,
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halibut,bastoncini di merluzz
Il prodotto una volta scongelato non pud essemgelato e deve essere consumato
entro le 24 ore

Confezionamen

Le confezioni devon

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

- proteggere il prodotto da contaminazioni batterjche

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

- non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee.

Caratteristiche dei prodotti della pesca surgelati richies

Filetti di platessa

Prodotti e ottenuti dalla lavorazione di pesci eingre e specie “Pleuronectes platess

senza pelle 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 e ottenuti dalla lavorazione di pesci eingre e specie “Merluccius merluccius”.

e nasello in Non € ammessa la presenza di spine e devono gssette della pelle dorsale e

tranci ventrale.

Cuori di filetto |Prodotti e ottenuti dalla lavorazione di pesci éngre e specie Nasello (Merlucgius

di merluzzo merluccius), Nasello del Pacifico (Merluccius protlis), Merluzzo atlantico
(Merluccius hubbsi), Merluzzo del Pacifico (Merlucs gayi).
Non € ammessa la presenza di spine e devono esdeati della pelle dorsale |e
ventrale

Filetti di halibut | Filetti ottenuti dalla lavorazione di pesci di geme specie “Reinhardtius
hippoglossoides”, spellati, surgelati individualrtee®evono essere di colore bianco
caratteristico, di odore delicato con assenzatdhgasti estran

Bastoncini di| Devono essere ottenuti da filetti di pesci di gener specie: Nasello del Pacifico

merluzzo (Merluccius productus), Merluzzo atlantico (Merlue hubbsi), Merluzzo del Pacifico
(Merluccius gayi).
La quantita di merluzzo non deve essere inferibf®%.
L'impanatura deve essere di colore giallo-arancio.
Ingredienti: filetto di Merluzzo min 65%, farina diano tenero, olio di semi di girasolg,
fecola di patate, sale, lievito naturale, paprizacuma

PRODOTTC Verdure surgelate biologich
Devono rispondere ai requisiti delle verdure fresch
Le verdure surgelate sono richieste qualora nonosiaperibili quelle fresche, nelle
sostituzioni per diete speciali e comprendono: agjrfagiolini, piselli, biete ed erbette.
Nel caso di rottura delle attrezzature per i paisparati in loco, & consentita la fornitura
del misto per minestrone surgelato; il misto pemastrone deve essere costituito solg da
ortaggi, privo di legumi.

Caratteristiche | Non devono presentare dopo la cottura sapori, pdolori anomali, cioe non

organolettiche | caratteristici della specie.

Caratteristiche |- devono essere di filiera italiana (coltivate, later confezionate, distribuite in Italia);

merceologiche

- devono provenire da coltivazioni biologiche;

- devono risultare accuratamente pulite, mondatglate;

- non si devono rilevare fisiopatie (quali scottatdeefreddo o altri difetti dovuti al
trattamento subito);

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

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

- la consistenza non deve essere legnosa ne' apgzappolata,;

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

- sono tollerati leggeri difetti di colorazione.

| piselli e fagiolini: devono esser interi, non asy in superficie, turgidi, ben formati;

spinaci: devono essere in foglie intere, devoneresgrivi di stelo fiorifero, la par
comprendente la radice deve essere tagliata imtaetgate al di sotto della corona
esterna di foglie.

e

Confezionamen

Devono essere contenuti in apposite confeziont@ddit conservazione a ba
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temperature, devono avere I'etichetta indicanti gitoduttrice, stabilimento, luog:

data di produzione e gli altri requisiti di legge.

8) CARNI FRESCHE |

PRODOTTC

La carne bovine

La carne bovina deve essere biologica per alme&@9 in peso, ulteriore 10% deve
appartenere alla razza piemontese come sotto tlescri

Requisiti:

- Reg. (CE) N. 1760/2000 del 1dglio 2000 che istituisce un sistema di identificane
e di registrazione dei bovini e relativo all'etitthéura delle carni bovine e dei prodot
base di carni bovine, e che abroga il regolamedE) . 820/97 del Consiglio

- Reg. (UE) n. 653/2014 Hd45 maggio 2014 che modifica il regolamento (CE
1760/2000 per quanto riguarda lidentificazionettedmica dei bovini e I'etichettatu
delle carni bovine

- Decreto ministeriale 876 del 16-1-2015 Nuove ingicai e modalita applicative d
regolamento (CE) n. 1760/2000 per quanto riguardi¢olo Il relativo all'etichettatur
delle carni bovine e dei prodotti a base di carReg. (CE) N. 1249/2008 del
dicembre 2008.

- Filiera piemontese : carne proveniente da animati, mllevati, macellati, sezionati

confezionati, distribuiti in Piemonte.
| tagli anatomici devono essere confezionati Solbb.

H

Q

[a

el
A
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Caratteristiche
organolettiche

La carne deve presentare grana fine, colorito amtidl, colore roseo-rosso, tess
adiposo compatto e di colore bianco candido, bepadito tra i fasci muscolari ¢
assumono aspetto marezzato, marezzatura medisisteoza pastosa, tessitura
abbastanza compatta;

uto
he

Caratteristiche
merceologiche

Le carni bovine devono essere ottenute esclusiviaienparti muscolari intere di bov
di razza Piemontese, iscritti al Libro Genealoghazionale, di eta non inferiore a
mesi e nhon superiore a 24 mesi.

Poiché la quasi totalitd dei bovini appartenenth abzza Piemontese presenta
specifica mutazione del gene miostatina che céipeatiofia muscolare (groppa dopp
tipica della razza stessa, la relativa ricercaalli tnutazione genetica costituira ogg
dei controlli disposti dall'A.C. e pertanto verifenuta conforme solo la carne dalle
analisi risulti detta mutazione genetica (sia dhajipo omozigote sia eterozigc
mutato). In effetti da indagini condotte su un camp significativo di bovini di razz
piemontese dal Laboratorio Chimico della Camer&amnmercio di Torino di comur
accordo con I'Anaborapi risulta che il 99,95% dmiiciportano tale mutazione.

I bovini di razza Piemontese devono essere allewatirispetto di un disciplinare ¢
preveda che l'intero ciclo di vita (dalla nascila anacellazione) ssvolga in Italia. L4
carne di razza Piemontese deve essere di filigeaaimente piemontese cioe provenie
da animali nati, allevati, macellati, sezionatinfezionati, distribuiti in Piemonte.

Gli allevamenti devono garantire, in materia dirantazione ai fini della biosicurez:
la presenza di documentazione scritta ed aggiornalativa all'alimentazion
somministrata.
Etichettatura: secondo il disciplinare di eticheeta presentato al Ministero de
Politiche Agricole e Forestali che garantisca lmpteta rintracciabilita del prodotto.
E’ ammessa la possibilita di etichettare la cammrta individuando un lotto omogen
formato da un gruppo di animali, comprendente glicmlari dei capi che costituisco
la partita lavorata in tale giornata; occorre mam che devono essere riportate so
informazioni omogenee agli animali di riferimentg eomunque, l'informazion
riguardante I'appartenenza alla razza piemontese desere sempre indicata. Tutti
ulteriori elementi di rintracciabilita del bovin@evono essere registrati e conser,
presso il laboratorio di sezionamento.

Campionamenti per controlli:

al fine di consentire adeguati controlli, pressaidgboratorio di sezionamento, da o
capo in entrata, deve essere effettuato il preldiwor campione di carne che deve es
identificato tramite numero di auricolare amero di documento di identita e
conservazione di tali aliquote di carne deve avardurata di mesi tre dalla data
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lavorazione. Tali aliquote hanno valore di contampione che dovra essere sottop

DSto
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ad analisi, da parte del laboratorio di sezionamegualora l'analisi della miostat
bovina svolta dall'A.C. o dall'l.A. dovesse risuitanon conforme. Gli esiti di tale anali
saranno trasmessi dall'l.A. all'A.C

28

Confezionamen

Sottovuoto, il vuoto deve essere totale, non ptasem essere molto modesta la sier
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

Alimenta
sostitutivo

Carne bovine di razz: piemontese¢ in mancanz di carn¢ bovine biologice nazionale La
non reperibilita della carne bovina bio diefa nazionale sul mercato, deve es
documentata con dichiarazioni delle associazioni dditegoria maggiormen
rappresentate.

sere
te

PRODOTTC

Carni avicole fresche

Le carni avicole fresche devono essere di proveaidiologica per almeno il 20%
peso, le restanti somministrazioni di carne avisuiao rese, se non con carne biolog
con carne avicola etichettata in conformita a g@igtari di etichettatura facoltativ
approvati dal Ministero delle politiche agricoléreentari e forestali ai sensi del decr
ministeriale 29 luglio 2004 recante «Modalita papplicazione di un sistema volonta
di etichettatura delle carni di pollame» per almknseguenti informazioni volontarie:
«allevamento senza antibiotici», allevamento «guial liberta» (free range ) o «rur
all'aperto». Le informazioni «senza antibiotici>urale in liberta» o «rurale all’apert
devono figurare nell’etichetta e nei documenti dcampagnamento di tute carni
consegnate per ciascun conferimento.

E esclusa la fornitura e l'uso di carni avicole yaoienti da allevamenti intensivi
gabbia italiani o da altri paesi comunitari ed agtmunitari.

Pollo biologica Cosce, sottocosce/sovracosce, fusi, spiedintopéettine di petto
quando richiesto dall’'A.C.

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

Normativa di riferimento:

- vedi REG CE n. 834/2007 del 28 giugno 2007.

- Reg. (CE) N. 1234/2007 del 22 ottobre 2007 recamgg@nizzazione comune (
mercati agricoli e disposizioni specifiche per talprodotti agricoli (regolamento uni
OCM)

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

- D.Lgs 27 ottobre 2011 , n. 202 Disciplina sanzioriat per la violazione del
disposizioni del regolamento (CE) n. 1234/2007 e B43/2008 sull
commercializzazione delle carni di pollame.

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

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

| parametri chimici, riferiti a residui di sostaniébenti, contaminanti ambientali e
ormonali, devono essere conformi ai limiti stabdilla normativa vigente.

| criteri microbiologici devono essere conformiw@agto stabilito dalla normativa
vigente.

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 complet@ella, se presente, deve avere colc
rosa chiaro, consistenza elastica, non deve ev@engegni di traumi patiti in fagd
trasporto o durante la macellazione; inoltre desgere priva di qualsiasi residuo rife
a penne o a piume. | tessuti muscolari devono esserettamente dissanguati, di col
bianco rosato, uniforme, di consistenza soda, luEmeati all'osso, i muscoli devo

Jei
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avere consistenza sodo pastosa, spiccata lucengssenza di umidita e sottoposti a
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cottura non devono evidenziare odori 0 sapori atc

La carne non deve presentare ecchimosi, coloraaimnale, tagli o lacerazioni; le
cartilagini delle articolazioni devono risultargegre, di colore bianco azzurro
caratteristico, senza grumi di sangue o ecchimosi

Caratteristich
merceologiche

Condizioni general

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

- devono appartenere alla classe A ;

- i polli devono essere allevati a terra e nutriti coangimi vegetali biologici e privi di
OoGM;

Le carni avicole di pollo e di tacchino devono esg®ive di estrogeni, anabolizzanti €
antibiotici, nonché di altre sostanze che si tragme alle carni e possono nuocere
salute umana.

Cosce e sovracosce di pollo devono essere prizardpe e piume, sezionate pochi
al di sotto dell’articolazione tarsica, il pettoptllo deve essere costituito da soli mus
pettorali senz'osso, senza forcella, senza stepaotiecartilaginee.

La carne di pollo e tacchinodi filiera interamente italiana, cioé proveniengeahimal
nati, allevati, macellati, sezionati, confeziondistribuiti in Italia.

Le carni di tacchino devono essere di etd comptiesde 14 settimane e gli 8 meg
Devono essere morbidissime a grana sottile, cotosa pallido, pelle leggera
facilmente lacerabile, cartilagine sternale madksdibile.

Salsiccia di pollo e tacchinodeve essere ottenuta da carne di pollo e di tagcti
filiera italiana.

L'impasto non deve presentare spaccature lungadé possono svilupparsi alterazi
pitl 0 meno profonde.

Gli additivi impiegati nelle carni insaccate devassere conformi alle vigenti normat
in materia. Fra gli ingredienti non devono esseesgnti fibre vegetali.

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

di
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Confezionamen

La carne etichettata in conformita al R(UE) n. 1337/2013, deve riportare s
confezioni l'indicazione previste dai Disciplinari.

Il sistema di imballaggio deve garantire il mante@nto dei requisiti igienici e
merceologici, le sostanze usate per la costituzigiiémballaggio devono essere
conformi a quanto prescrive la normativa relativenateriali che possono venire a
contatto con gli alimenti.

Alimenta
sostitutivo pollo e
tacchino

Pollo, tacchinc bio di filiera italiano in assenz la sostituzion € cor pollo, tacchinc
certificato in conformita a disciplinari di etichetura facoltativa da “allevamento se
antibiotici” e allevamento “rurale in liberta’ La non reperibilita della carne di pollo ¢
di tacchino bio di filiera nazionale | smercato deve essere documentata
dichiarazioni delle associazioni di categoria maggente rappresentate.

Nza
2/0
con

PRODOTTC Carne suina fresca/sottovuoto refrigerata nei sudagli anatomici

Caratteristiche | Carne suina biologica per almeno il 10% in pespuop di filiera piemontese o regid
limitrofe in possesso di una certificazione voleoidadi prodotto rilasciata da
organismo di valutazione della conformitd competemnelativa ai requisiti «beness
animale in allevamento, trasporto e macellazionealkevamento senza antibiotici»
requisito senza antibiotici puo essere garantitaytéa la vita dell’animale o almeno g
gli ultimi quattro
Devono essere conformi ai seguenti requisiti dijéeg
- Reg. di esecuzione (UE) n. 1337/2013 del 13 diren2013 che fissa le modalita
applicazione del regolamento (UE) n. 1169/2011R#elamento europeo e del Consig
per quanto riguarda l'indicazione del paese diineg del luogo di provenienza de
carni fresche, refrigerate o congelate di animalladspecie suina, ovina, caprina €
volatili.
Possono essere richiesti i seguenti tagli:
lombi, coscia, spalla, pancetta tesa.
Prodotti derivati quali:
Salsiccia, spiedini, pancetta rotolata.

Caratteristiche | Devono presentare bollatura sanitaria e caraitgresigieniche ottime.

igienico sanitarie

ni
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Caratteristich
organolettiche

Il tessuto muscolare deve presentare tutti i Gaiadtganolettici tipici della carne su
fresca (colore rosa chiaro, consistenza pastossifuea compatta, grana fina), non d
presentare segni di cattiva conservazione e diaziteni patologiche. | grassi prese
devono avere colorito bianco e consistenza soda.

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

Caratteristich
merceologiche

Le carni di suino devono provenire da animali atolbiain stabilimenti riconosciuti CE
LONZA: ricavata dal lombo disossato, completamente g@fiZelle parti non proprie
del grasso, deve essere tagliata pari con I'esriadilella porzione terminale.
PANCETTA TESA: ottenuta dalla parte ventrale magra del suinofasa&aromatizzal
con pepe e altre spezie. Al taglio la fetta e tararzata dal tipico alternarsi di str
rosso Vvivo e bianco rosato, sapore delicato e dolce

SALSICCIA Fresca di puro suino caratteristiche organolettiche ottimali, od
gradevole e colore caratteristico, il grasso dessee bianco e non giallastro, né a
odore di rancido. L'impasto deve essere compostoaitae di suino, sale, aromi natu
e spezie; gli additivi impiegati devono essere oonf alle vigenti normative in mater
e vietata I'aggiunta di coloranti e conservantnes@ermessi solamente antiossidant
prodotto non deve presentare spaccature lungodk possono svilupparsi alterazig
pil 0 meno profonde e deve essere insaccato inllbud¢urali. Deve essere sen
glutine, specificamente formulata per celiaci/ilg@nti al glutine Reg. UE 828/2014

Confezionamen

La carne etichettata in conformita al Reg. (UE)Y387/2013, deve riportare st
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 relativenateriali che possono venire a
contatto con gli alimenti.

Alimenta
sostitutivo

In assenza ( carne suina biologica deve essere formgane suir certificate
conformemente ai requisiti di «benessere animale allevamento, trasporto
macellazione» e «allevamento senza antibioticiflidra italiana. La non reperibilita d
prodotto sul mercato deve essere documentatdiasarazione delle associazioni
categoria- Maggiormente rappresentate

9) PRODOTTI CASEARI

Normativa di riferimento:
- Legge 3 Maggio 1989, n.169: Disciplina del trattatoes della commercializzazione del latte alimenta

vaccino

- Decreto Legislativo 6 novembre 2007, n. 193 Attaaeidella direttiva 2004/41/CE relativa ai contrioll
materia di sicurezza alimentare e applicazioneaiglamenti comunitari nel medesimo settore

Reg. CE) N. 1234/2007 del 22 ottobre 2007 recargarizzazione comune dei mercati agricoli e
disposizioni specifiche per taluni prodotti agriqoégolamento unico OCM)

- Reg. (CEE) n. 1898/87 del 2 luglio 1987 relativia @rotezione della denominazione del latte e dei
prodotti lattiero-caseari all’atto della loro commializzazione.

- Legge n. 142/1992 Disposizioni per I'adempimentoldilighi derivanti dall'appartenenza dell'ltalleea
Comunita europee (legge comunitaria per il 199168

PRODOTTC Latte fresco intero biologico
Normativa di riferimento:
- CIRCOLARE 3 dicembre 1991, n. 24 Legge 3 mag@i89l n. 169, concernente
disciplina del trattamento e della commercializaaei del latte alimentare vaccino e s
decreti di applicazione (decreti ministeriali n418n. 185 del 9 maggio 1991).
Caratteristiche | Colore opaco, bianco tendente debolmente al gsdlpore 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 chexedenuti ad avere i manuali azienc
per la rintracciabilita del latte. Il latte non @gvin ogni caso, presentare traccq
antibiotici o di conservanti (es.: acqua ossigenata di additivi di alcun tipo.
Prodotto da utilizzare non oltre 5 giorni dallaaddt scadenza

el
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Confezionamentd

Da 1 litro o mezzo litro.

Le confezioni devono presentarsi integre, privardmaccature e sporcizia superficial

e.
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PRODOTTC Latte UHT intero a lunga conservazione biologicc
Latte UHT a lunga conservazione, ha subito utatragnto termico di sterilizzazione ir
flusso continuo, seguito dal confezionamento asetihe ne consente una conservaz
prolungata nel tempo.
Il termine di conservazione va indicato sul corttengi, con data di riferimento di 90
giorni dal confezionamento

Caratteristiche | Colore opaco, bianco tendente debolmente al gsdlpore dolciastro, gradevole, odo

organolettiche |leggero e gradevole

Caratteristiche | Deve essere utilizzato solo come ingrediente mpe#earazioni alimentari.

merceologiche

Il prodotto dev'essere utilizzato non oltre 30 gigerima della data di scadenza

Confezionamentga

Da 1 litro o mezzo litro. Le condez devono presentarsi integre, prive di ammaceat
e sporcizia superficiale.

one

PRODOTTO Yogurt naturale biologico/yogurt alla frutta biologico:
Latte coagulato per effetto di uno speciale fetmearatteristico, spesso zuccherato ¢
aromatizzato con frutta e simili di filiera interante italiana.
Deve essere conforme alla seguente normativa:
Circolare Ministero della Sanita del 4 gennaio 19¥.2. Produzione e commercio dello
yogurt
Circolare Ministero della Sanita 12 marzo 1974MProduzione 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) Modificazioniiegrazioni alle circolari n. 40 de|
12 marzo 1974, e n. 2 del 4 gennaio 1972.
Caratteristiche | Consistenza liquida cremosa, colore bianco-lagipuce tendente al colore del frutto che
organolettiche | é stato addizionato. Il sapore € leggermente awiduh gradevole.
Il grasso deve essere superiore al 3.2 % sullaszstsecca 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 didfudonserve, marmellata, succhi e p
di frutta) non devono superare il limite del 30% prodotto finito. Limitare I'uso g
alimenti formulati con fruttosio-glucosio e sciropjp mais ad alto contenuto di fruttos
glucosio.

E’ vietato I'uso di addensanti e gelifica

nze
Dlpa

O-

Caratteristiche
merceologiche

Il prodotto deve essere di produzione piemontesiéiata corta locale o centro-nord
Italia con latte proveniente da animali allevatltadia con metodi biologici.

Dalla fornitura devono essere esclusi gli yogud fithgola, ai frutti di bosco e al kiwi.
Deve essere senza glutine, specificamente formpkteeliaci/intolleranti al glutine
Reg. UE 828/2014.

Il prodotto non deve presentare segni di alterazmme grumi, coaguli, muffe,
pellicole superficiali, perdita di sapore.

Il prodotto deve essere utilizzato non oltre 15mgiprima della data di scadenza.

Confezionamentd

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

PROLCOTTO Panna da cucina UH1
La panna da cucina € un derivato del latte ricagrasi, rappresenta uno dei tre tij
crema di latte presenti in commercio e, a diffeeetizquella "fresca”, si avvale di una
conservabilitd maggiore.

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

organologiche

PRODOTTC

Gelati

La fornitura deve essere costituita da gelatoinfezione originale, ad esempio: coppa
gelato, biscotto ai gusti panna, cacao, vanigtigarana. Limitare I'uso di alimenti

A

formulati con fruttosio-glucosio e sciroppi di maid alto contenuto di fruttosio-glucos

0.

Pagina 28 di 46



Caratteristich
organolettiche

Devono essere allestiti secondo le buone prassiigpsanitarie (GMP). Devono ess
di formulazione semplice, in cui figurino il numemnimo di additivi necessari alla
buona tecnica industriale. Non devono contener&edanti.

Caratteristich
merceologiche

Devono essere di filiera italiat

Confezionamen

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

PRODOTTO

Formaggi

Caratteristiche

| formaggi devono essere almeno il 30% in pescoobiol o0 a marchio di qualitd DOP|
IGP o di montagna.

Devono essere conformi ai

- Reg. UE n. 1151/2012 e n. 665/2014
La classificazione dei formaggi viene effettuatabase a diverse caratteristiche cc
l'origine, il tempo di stagionatura (freschi, meds&agionatura e stagionati) o
percentuale di grassi o di acqua. Altri elementicska razza dell’animale e il trattame
subito dal latte (crudo, pastorizzato, intero, s@m®).

Ulteriori indicazioni possono essere date dallasenienza dell’alpeggio, tipo di cros
lavata, fiorita, spazzolata, paraffinata,

Caratteristiche
organolettiche

Devono essere esenti da difetti esterni causatnafée e marcescente o larve di insé
senza colorazioni o altri difetti, hon deve esalad®ri anomali; gusto e consister
caratteristici.

Anche se stagionati, i formaggi devono conservasebidezza e pastosita caratteristi
e specifiche.

Non devono presentare difetti di aspetto, di sapwraltro, dovuti a fermentazio
anomale o altre cau:

Caratteristiche
merceologiche

| formaggi devono essere tutti di prima qualitecelts, devono possedere tutti i requ
merceologici ed organolettici propri per ogni silegprodotto.

Devono provenire esclusivamente dalla coagulaziiratte fresco, senza aggiunta
sostanze estranee al latte quali farine, patateldecc., per ottenere o migliorare odg
sapori.
| formaggi devono essere prodotti con tecnologegadte, partendo da materie prime
conformi alle norme previste in materia.

Caratteristiche:

- di filiera italiana

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

- devono riportare la data di scadenza.

me
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Confezionamentd

Devono essere forniti in confezioni chiuse, essemlti in carta o in altri materiali
contenitori prescritti per legge e che comunqueng¢iono di garantire al prodotto il n
inquinamento e/o alterazioni che modifichino leat@aristiche organolettiche.

| formaggi con denominazione d'origine se commdizzati in parti preconfezionat
sugli involucri devono riportare l'indicazione deldenominazione d’origine seguer
guanto disposto dal DPR 22/09/81.

PRODOTTO

Parmigiano Reggiano D.O.P. e Parmigiano Reggiano gtugiato D.O.P

Formaggio a denominazione di origine ai sensi deL®. n. 1269 del 30/10/1955
Reg. (UE) N. 794/2011 dell’8 agosto 2011, recapavazione delle modifiche del
disciplinare di una denominazione iscritta nel s&gi delle denominazioni d’origine
protette e delle indicazioni geografiche proteRarpnigiano Reggiano (D.O.P.)]
Formaggio a pasta dura, cotta e a lenta maturazioadotto con latte crudo,
parzialmente scremato, proveniente da vacche laliouéntazione é costituita
prevalentemente da foraggi della zona d’origintatte non puo essere sottoposto a
trattamenti termici e non € ammesso l'uso di additi

D.P.R. 9 febbraio 1990 e s.m.i. Modificazione dstiplinare di produzione del
formaggio a denominazione Parmigiano Reggiano: &ggio la cui maturazione €'
naturale e deve protrarsi per almeno dodici meshase la resistenza alla maturazior

ne

e' notevolmente superiore
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Caratteristich
organolettiche

Stabilite dal disciplinare di produzio
Colorazione esterna: tinta scura ed oleata, opgiaha dorata naturale.
Colore della pasta: da leggermente paglierino éieyaxp.

Struttura della pasta: minutamente granulosaufiat scaglie, occhiatura minuta app
visibile.

Spessore della crosta: circa 6mm, con quantitésnpariore al 18%,

Grasso sulla sostanza secca: minimo 32%. Umidia 235%

Non deve presentare difetti di aspetto, di sapakro, dovuti a fermentazioni anomal
o0 altre cause.

Deve essere idoneo ad essere grattugiato

Aroma e sapore della pasta caratteristici: fragrahtlicato. saporito, ma non piccante.

ena

D

Caratteristich
merceologiche

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

Confezionamen

Le confezioni di formaggio tagliato e grattugiatvdno riportare il 1
dell'autorizzazione del Consorzio di tutela del mfaggio Parmigiano Reggiar
I'etichettatura deprodotto deve riportare: “Denominazione di origpretetta” second
il disciplinare della D.O.P. per la tutela del nfacc Tali diciture devono essere riport
anche sulle confezioni destinate ai trasferimenérini fra stabilimenti della stessa ditt
Imballaggi: porzionato sottovuoto, grattugiato imasfera modificata.

PRODOTTC

Grana Padano D.O.P. filiera corta local

Conforme al Disciplinare di produzione della Defmgzione di origine del formaggio
Reg.CE n. 1107/96 del 12 giugno 1996 registrazdsile indicazioni geografiche e de
denominazioni di origine nel quadro della procediireui all’articolo 17 del reg. (CEE

24.04.2002 (G.U. n. 137 del 13.06.1996) - rinnovD16.04.2008 (G.U. n. 103 d
03.05.2008).

D.P.R. 30 ottobre 1955, n. 1269 Riconoscimentoed@dnominazioni circa i metodi
lavorazione, caratteristiche merceologiche e zépeadiuzione dei formaggi.

Il Grana Padano deve essere prodotto con latt® auhcca.

n. 2081/92 e Reg. CE 510/2006 Riconoscimento dehs@aio di Tutela: D.M.

Ile

el

di

Caratteristiche
organolettiche

Aspetto della forma: cilindrica, facce piane, leggente orlate di diametro da 35 a 45
cm e scalzo leggermente convesso o quasi drititiediza da 18 a 25 cm;

Crosta: dura, spessa, spessore da 4 a 8 mm ¢ liscia

Pasta dura con struttura finemente granulosaufeattdiale a scaglie e occhiatura
appena visibile;

Peso delle forme : da 24 a 40 kg;

Sapore: delicato;

Aroma: fragrante;

Stagionatura: da minimo 9 a 20 mesi e oltre.

Caratteristiche
merceologiche

Deve essere di filiera corta loc:

Confezionamentd

Confezionato in idonei contenitori multiporzione.

Il formaggio con denominazione d’origine, quandena commercializzato in parti
preconfezionate, sull'involucro deve riportaredicazione della denominazione
d’origine seguendo quanto disposto dal DPR 22/098&li diciture devono essere
riportate anche sulle confezioni destinate ai énasfenti interni fra stabilimenti della
stessa ditta.

Alimento
sostitutivo

In assenza di Grana Padano DOP di filiera cortaléosul mercato deve essere fornitg
Grana Padano D.O.P proveniente da altre regioxigteedal disciplinare di produzioné

U

PRODOTTC

Caciottina

Formaggio tenero in forrrschiacciata e rotondeggiante. Prodotta da latteive.

Caratteristiche
merceologiche

Consistenza sostenuta, resistente alla pressibiagjlia deve presentarsi asciutta e di
colore bianco, la crosta di spessore max di 1 mwadessere asciutta, non appiccicog
priva di ogni screpolatura e di qualsiasi difettgrasso minimo sulla sostanza secca,
non deve essere inferiore al 30%

bal,

[PRODOTTC

| Fontal
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Formaggio nato nel 1955, prodotto nel nord Italie bacaratteristiche in comune cor
Fontina e 'TEmmental bernese; il nome del formaggfatti, deriva dalla contrazione ¢
due nomi.

Confezionato in forme cilindriche dello scalzo @ica 9 - 10 cm e di diametro compreé
trai34edi40cm.

Mediamente stagionate da un minimo di 30 a 60 gi¢enforme si contraddistinguomno

per la crosta liscia, elastica e sottile e la pastapatta, morbida, di colore biance
paglierino chiaroFondente al palato, ha sapore dolce e delicasgliid poco
pronunciato

ei

£SO

D O

Caratteristich
merceologiche

Formaggio di latte vaccino a pasta compatta sefiopias o porosita, senza conserve
di consistenza morbida leggermente elastica, cohiatura rada. La paraffinatura in
superficie deve essere di colore neutro.

PRODOTTC Formaggini
Formaggini da 25/30.gli latte di vacca intero. Formaggi freschi oppurerfaggi di
provenienza locale.

Caratteristiche | Da utilizzare solo in occasione di gite scolastjetprodotti devono essere stabilizzati

merceologiche

tali da non necessitare di refrigerazione. Devaszre di filiera comunitaria.
- grasso secco non inferiore al 50%;

- coloranti artificiali: assenti;

- polifosfati: assenti.

D

PRODOTTC Crescenza/stracchin
Formaggio di pasta grassa ed uniforme, non fernm®mieodotto utilizzando latte di
vacca, e messo in commercio in forme squadrate.
Caratteristiche |La pasta deve essere compatta e non eccessivamaigecremosa, colorito bianco-
organologiche | burro.
Caratteristiche | Il grasso minimo deve essere il 50% sulla sostaazaa.

merceologiche

La maturazione non deve oltrepassare una settimégraperatura controllata pari a
+4°C.

Il prodotto dev'essere utilizzato non oltre 7 gigsgrima della data di scadenza.

PRODOTTC Fiordilatte
Formaggio fresco a pasta filata preparato industeate con latte di vacca, in forme
rotondeggianti, da consumarsi freschissimo.

Caratteristiche || singoli pezzi devono essere interi e compatpesficie liscia e lucente; non deve maj

organologiche

essere viscida, né ruvida, né rugosa, né scaglialiare bianco porcellanato non deve
presentare gusti anomali dovuti a irrancidimenédtio.

Caratteristiche
merceologiche

Il grasso minimo contenuto deve essere il 44% salttanza secca.
E' richiesta la filiera corta locale.
Il prodotto dev’essere utilizzato non oltre 7 gigerima della data di scadenza.

PRODOTTC Robiola fresce
Formaggio, dolce, tenero, non stagionato, confe¢@mim panettrettangolar
Caratteristiche | Deve avere 'aspetto caratteristico del prodotto
organologiche
Caratteristiche | Prodotta da latte vaccino fresco

merceologiche

Il grasso minimo deve essere non inferiore al 50#& sostanza secca
Il prodotto dev'essere utilizzato non oltre 7 gigsgrima della data di scadenza.

ne

PRODOTTC Ricotta
Latticino ottenuto dalla ricottura del siero ditéati vacca, residuato dalla fabbricazior
del formaggio, con I'aggiunta di siero acido
Caratteristiche | Deve essere prodotta nel rispetto delle normeiighen Non deve presentare sapore,
organologiche | odore o colorazioni anomali
Caratteristich Deve essere fornita in recipienti chiusi, pulitiiddnei al trasport
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merceologich

Il prodotto dev’essere utilizzato non oltre 7 gigerima della data di scaden

PRODOTTC Tomino frescc
La pasta si presenta morbida, umida e bii
Caratteristich Il prodotto dev’essere utilizzato non oltrgiorni prima della data di scader

merceologiche

la

PRODOTTO Primo sale
Formaggio fresco, con latte vaccino pastorizzatoi&i aggiunge il caglio, composto ¢
latte, fermenti lattici, caglio e sale, di colofiarmo.

Caratteristiche | Aroma e sapore: delicato, caratteristico di latticiresco.

organologiche

Caratteristiche | Il prodotto dev'essere utilizzato non oltre 7 gigsgrima della data di scadenza.

merceologiche

PRODOTTO

Asiago D.O.P

Tipo di formaggio semicotto, a maturazione megiagdotto con latte vaccino in forme
piuttosto grandi. Conforme ai Reg. CE n. 1107 @efjiigno 1996 relativo alla
registrazione delle indicazioni geografiche e ddééeominazioni di origine nel quadro
della procedura di cui all’articolo 17 del Regolartoee(CEE) n. 2081/92 del Consiglio
Reg.(CE) n. 1200/2007 del 15 ottobre 2007 recgmpeoaazione delle modifiche non
secondarie del disciplinare di una denominaziogest&ta nel registro delle
denominazioni d’origine protette e delle indicaZigaografiche protette [Asiago
(D.O.P))].

D.P.R. 30 ottobre 1955, n. 1269 Riconoscimentaeditinominazioni circa i metodi di
lavorazione, caratteristiche merceologiche e zépeadiuzione dei formaggi.
Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 242002 (G.U. n. 135 del 11.6.2002
e s.m.i.

Caratteristiche
merceologiche

Zona di produzione: Veneto, Prov. Aut. Di Trentopwnce: Trento, Vicenza, Pado
Treviso.

Ottenuto da latte vaccino, si divide in due tipi base alle tecniche di produzio
I'Asiago di allevo (stagionato) e I'Asiago pressdtaesco). Il primo ha un gusto dol

quando é giovane, piccante dopo la stagionatuesjgta tra i 4 e i 9 mesi. Il second
piu grasso.
Ha crosta liscia e regolare, pasta compatta comiattca generalmente di picc
grandezza.

L'Asiago fresco, ha crosta liscia e sottile, latpag elastica e presenta un’occhia

pronunciata e non regola

PRODOTTC

Fontina D.O.P

Formaggio di latte vaccino semicotto, forma ciliodr crosta color cuoio ricoperta
una patina vellutata, pasta morbida ed elasticadmpoco stagionato. Conforme ai
Reg. CE n. 1107 del 12 giugno 1996 relativo allgisteazione delle indicazio
geografiche e delle denominazioni di origine nelad della procedura di ¢
all'articolo 17 del Regolamento (CEE) n. 2081/92@ensiglio

Reg. (UE) n. 93/2011 del 3 febbraio 2011 recan@m@zione di modifiche hon ming
del disciplinare di una denominazione registrata registro delle denominazioni
origine protette e delle indicazioni geografichetette [Fontina(D.O.P.)]le D.P.R.
ottobre 1955, n. 1269 Riconoscimento delle denonméacirca i metodi di
lavorazione, caratteristiche merceologiche e zompeadiuzione dei formaggi e s.m.i.

n
ui

ri
di
B0

Caratteristiche
merceologiche

Zona di produzione Valle d’Aosta, Provincia: Aosta

Formaggio grasso, a pasta semicotta, ottenutazaiido il latte intero di vacca, prir
della coagulazione, il latte non deve aver subiteiscaldamento eemperatura > +36°(
Ha una forma cilindrica, un diametro di 30-40 crarepeso che va dagli 8 ai 18 kg.
crosta € compatta e sottilissima

Non deve presentare difetti di aspetto, di sapakro, dovuti a fermentazioni anomal
o0 altre cause. Il prodotto presenta pasta elagtiopsto molle, con scarsa occhiaturg

La

D

, di

colore leggermente paglierino, fondente in bocappee dolce caratteristico
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PRODOTTC

Provolone Valpadana D.O.F

Conforme ai Reg. CE n. 1107 del 12 giugno 199@tikel alla registrazione del
indicazioni geografiche e delle denominazioni dgiore nel quadro della procedura
cui all'articolo 17 del Regolamento (CEE) n. 20&142| Consiglio

Reg. (UE) n. 1053/2012 del 7 novembre 2012 recappovazione di wdifiche nor
minori del disciplinare di una denominazione ragist nel registro delle denominazi
d’'origine protette e delle indicazioni geograficlprotette [Provolone Valpada
(D.0.P))]

D.P.R. 30 ottobre 1955, n. 1269 Riconoscimentaed#dinominazioni circa i metodi di
lavorazione, caratteristiche merceologiche e zopeatiuzione dei formaggi
Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 262002 (G.U. n. 140 del 17.6.2002
e s.m.i.

Caratteristiche
merceologiche

Zona di produzione Prov. Aut. Trento, Lombardian®®, Emilia Romagna, Province
Cremona, Brescia, Verona, Vicenza, Rovigo, PadBisgenza, Bergamo, Mantova,
Milano, Trento

le
di

Formaggio semiduro a pasta filata prodotto come ldittvacca intero ad acidita naturale di
fermentazione a forma di salame, a melone, tromgoapa pera.
La superficie esterna puo presentare insenatueendieiate dal passaggio delle corde di
sostegno; crosta liscia, sottile, lucida, colomdlgidorato, talvolta giallo bruno; pasta
compatta, pud presentare una leggera e rada asehed ¢ tollerata una leggera
sfogliatura.
Formaggio destinato al consumo dopo una stagicmdilreve periodo, sapore: delicato
fino alla stagionatura di tre mesi, pronunciateseel piccante a stagionatura piu
avanzata.
PRODOTTC Robiola D.O.P. piemonte fresc
Conforme al
- Reg. CE n. 1236/96 del 10 luglio 1996 che comglalizgato del regolamento (CE) n.
1107/96 relativo alla registrazione delle indicakigeografiche e delle denominazioni| di
origine nel quadro della procedura di cui all'ariic17 del regolamento (CEE) n.
2081/92.
- Reg di esecuzione (UE) n. 855/2014 del 4 agostd 28&dante I'approvazione di una
modifica minore del disciplinare di una denominagaegistrata nel registro delle
denominazioni di origine protette e delle indicaigeografiche protettdRobiola di
Roccaverano D.O.P..
E un formaggio grasso, a pasta fresca, biancaenfolemente granulosa.
Caratteristiche | Zona di produzione nelle province di Asti e Alesdr@an con solo latte di capra, o mistp a
merceologiche |pecora e vacca. Si presenta nella tipologia Freson, maturazione di 4-10 giorni;
Affinato, se oltre 11 giorni. Sia Fresco sia Affioadenota aromi sensazionali e la pasta
e morbida, umida, untuosa e adesiva.
La forma é cilindrica, con un diametro di 10-14 echun peso di 250-400 grammi.
PRODOTTC Taleggio D.O.P
Conforme ai
- Reg. CE n. 1107 del 12 giugno 1996 relativo altasteazione delle indicazioni
geografiche e delle denominazioni di origine neddpo della procedura di cui
all'articolo 17 del Regolamento (CEE) n. 2081/92@ensiglio.
- D.P.R. 15 settembre 1988. Riconoscimento alla daraxione di origine del
formaggio «Taleggio».
- Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 222004 (G.U. n. 286 del 6.12.2004)
- rinnovo D.M. 22.11.2007 (G.U. n. 283 del 5.12.2p0 e s.m.i.
Caratteristiche | Zona di produzione e di stagionatura LombardianBigte e Veneto province Bergamp,
merceologiche | Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Novara, Tievis
Tipo di formaggio molle e stagionato a pasta crpdadotto esclusivamente con latte (i

vacca intero.
Deve avere I'aspetto caratteristico del prodottm deve presentare difetti d’aspetto,

|

sapore 0 altro, dovuti a fermentazioni anomaldre ahuse.
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Colore: da bianco a paglierit
Sapore: dolce, con lievissima vena acidula, leggatenaromatico;
Odore: leggermente aromatico e caratteristico.

PRODOTTO

Toma piemontese D.O.F

Conforme ai

geografiche e delle denominazioni di origine neladpo della procedura di G
all'articolo 17 del Regolamento (CEE) n. 2081/92Censiglio.

- Reg. UE n. 196 del 05.02.15 e Provvedimento 12 rfdpb2015 Modifica de
disciplinare di produzione della denominazione «&dPiemontese» registrata in qua
di denominazione di origine protetta in forza ajalamento (CE) n. 1107/1996 dg
Commissione del 12 giugno 1996. (15A01522).

- Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 042003 (G.U. n. 271 d¢
21.11.2003) — e s.m.i.

- Reg. CE n. 1107 del 12 giugno 1996 . relativo adlgistrazione delle indicazioni

124

C

Caratteristiche
merceologiche

La zona di provenienza del latte, di trasformazjostagionatura ed elaborazione
formaggio comprende le province di Novara, Vercdiella, Torino, Cuneo, Verbar
Cusio Ossola, nonché i comuni di Acqui Terme, TeRBistagno, Ponti e Denice
provincia di Alessandria e di Monastero Bormida,céaverano, Mombaldone, OIn
Gentile e Serole in provincia di Asti.
Formaggio prodad con latte di vacca intero o parzialmente screndaforma cilindrice
con facce piane o quasi piane e scalzo leggerntenmteesso; peso da 1,8 a 9 kg rifej
ai minimi di stagionatura; dimensione: diametrolaléhccia 1535 cm, altezza del
scalzo di 612 cm , crosta elastica e liscia, dal colore paglechiaro al bruno rossicc
a seconda della stagionatura, non edibile; pastaldre bianco paglierino con strutty
morbida, ed occhiatura minuta e diffusa;

Grasso della sostanza secca non inferiore al 40%.

Colore da bianco a paglierino;

Sapore dolce e gradevole, con lievissima vena kGithggermente aromatico;
Odore leggermente aromatico e caratteristico.

del
10
in

PRODOTTO

Bra piemontese D.O.P.

Conforme al riconoscimento della Denominazione:

Reg. CE n. 1263 del 1 luglio 1996 che completéetaito del regolamento (CE) n.
1107/96 relativo alla registrazione delle indicazigeografiche e delle denominazioni
origine nel quadro della procedura di cui all'aricl7 del regolamento (CEE) n.
2081/92

Reg. (UE) n. 1280/2014 del 26 novembre 2014 recagmpeovazione di una modifica
non minore del disciplinare di una denominaziongsteata nel registro delle
denominazioni di origine protette e delle indicazigeografiche protette [Bra (D.O.P.
D P.R. 16 dicembre 1982 Riconoscimento della denarmone d'origine del formaggid
Bra.
Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 102082 (G.U. n. 160 del 10.07.2003
—es.m.i.

di

’)

Caratteristiche
merceologiche

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

Formaggio prodotto con latte di vacca intero evaintente addizionato con piccole
aggiunte (max 10%) di latte ovino e/o caprino,adinfa 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 coloembd paglierino con struttura morbida
occhiatura minuta e diffusa; sapore dolce e grddeaosoma delicato.

nte

ed

Grasso della sostanza secca non inferiore al 40%.

| PRODOTTC

| Raschera piemontese D.O.
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Conforme al riconoscimento della Denominazi

- Reg. CE n. 1107 del 12 giugno 1996 relativo allgisteazione delle indicazio
geografiche e delle denominazioni di origine nelad della procedura di ¢
all'articolo 17 del Regolamento (CEE) n. 2081/92@ensiglio.

- Reg.(UE) n. 1086/2013 del 30 ottobre 2013 recappeavazione di una modifica n
minore del disciplinare di una denominazione regiatnel registro delle denominazi
di origine protette e delle indicazioni geografighetette [Raschera (D.O.P.)].

- D.P.R. del 16-12-1982 Riconoscimento della denomigmee di origine del formagg
Raschera.

- Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 042003 (G.U. n. 271 dg¢
21.11.2003) — e s.m.i.

N
ui

DN

D

Caratteristich
merceologiche

Prodotto e stagionato nell'intero territorio dgdi@vincia di Cuneo nei comuni
Frabosa Soprana, Frabosa Sottana, Garessio, Madlipih Montalto, Mondovi, Ormeg
Pamparato, Roburent, Roccaforte Mondovi.

Puo avere forma rotonda o quadrangolare.

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

Quadrangolare: facce piane con lunghezza di ciasathnda 28 a 40 cm, scal
irregolare di 7/15 cm;

Crosta sottile grigio-rossastra, a volte con rflegiallognoli, elastica, liscia e regola
con chiazze rossastre sugli scalzi, accentuate laostagionatura; pasta piutto
consistente, elastica, con piccolissime occhispegse e irregolari;

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

colore: bianco o bianco avorio;

sapore: fine e delicato, profumato, moderatameistapte e sapido se stagionato;
stagionatura: almeno un mese

Rl

6/9

r4e}

Are
5t0

n
ui

merceologiche

PRODOTTC Quartirolo D.O.P.
Conforme al riconoscimento della Denominazione:
Reg. CE n. 1107 del 12 giugno 1996 relativo allgisteazione delle indicazio
geografiche e delle denominazioni di origine neladpo della procedura di G
all'articolo 17 del Regolamento (CEE) n. 2081/92@ensiglio.
- Riconoscimento del Consorzio di Tutela: D.M. 222004 (G.U. n. 180 del 3.8.2004
e s.m.i.

Caratteristiche | Prodotto esclusivamente nelle province lombard@edgamo, Brescia, Como, Cremo

Lecco, Lodi, Milano, Pavia e Varese, zone dove dgamenire anche la stagionatura
Formaggio molle da tavola prodotto con latte vaescincaratteristica form
parallelepipedaiuadrangolare, a facce piane con lati da 18 a 2@ soalzo diritto da 4
8 cm; la pasta, leggermente grumosa, diventa caanpan la stagionatura; crosta sot
e morbida, bianco-rosata nei formaggi di prima ista@fura e grigio-verde rossastrg
quelli pit maturi; pasta con struttura unita, leggente grumosa, eventualmente
piccoli distacchi e anfrattuosita, friabile che a@ita piu compatta e morbida cor
progredire della stagionatura.

Colore: da bianco a bianco paglierino, puo divepiteintenso per il formaggio matu
Sapore: al palato risulta appena poco acido daagmyvaromatico con la maturazione.
Stagionatura: il periodo di maturazione varia aa3® giorni per il tipo a pasta tenera.
Dopo 30 giorni il prodotto viene posto in commer@ome "Quartirolo Lombard
maturo”.

na,
a
tile
in
con
il

0.

10) SALUMI

Almeno il 30% in peso deve essere biologico o, @ disponibile, a marchio di qualita DOP o IGP a
montagna» in conformita al regolamento (UE) n. 12612 e al regolamento (UE) n. 665/2014. | sal
somministrati devono essere privi di polifosfatdieglutammato monosodico (sigla E621). Tutti i sail
sotto indicati devono essere ottenuti con masseohsintegre con esclusione dei proc “ricostruiti.

[PRODOTTIO

| Prosciutto cotto alta qualita senza polifosfa |
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Le carni utilizzate devono essere di provenienza a@nale

MINISTERO DELLE ATTIVITA' PRODUTTIVE DECRETO 21 S&mbre 2005
Disciplina della produzione e della vendita di talprodotti di salumeria.
MINISTERO DELLO SVILUPPO ECONOMICO DECRETO 26 magft016
Modifiche al decreto 21 settembre 2005 concernlentésciplina della produzione e
della vendita di taluni prodotti di salumeria

Reg. (CE) N. 1334/2008 del 16 dicembre 2008 radadiyli aromi e ad alcuni ingredien
alimentari con proprieta aromatizzanti destinatgaere utilizzati negli e sugli alimenti
che modifica il regolamento (CEE) n. 1601/91 dehslglio, i regolamenti (CE) n.
2232/96 e (CE) n. 110/2008 e la direttiva 2000/E3635.m.i.

Caratteristich
organolettiche

Deve essere ottenuto utilizzando cosce di suismsgate o monda
Deve avere grasso duro, bianco e consistente.

[=4

e

Deve essere privo di difetti e alterazioni, aved®re, colore e sapore gradevole e

caratteristico.

Deve essere esente da polifosfati e non deve anateaicun additivo che comporti
presenza di glutine né di lattosio e proteine dig€] caseinati di calcio, proteine di so
glutammati. Eventuali additivi dovranno essere @dichti in etichetta e presenti
gquantita consentite dalla normativa vigente.

L'esterno non deve presentare patine né odore egpéad

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

La quantita di grassi interstiziali deve esserprdferenza bassa. La fetta deve essere

compatta di colore roseo senza eccessive partetivali e grassi interstiziali,
- non deve presentare alterazioni di sapore, oolamore né iridescenza, picchiettatut
alveolatura o altri difetti;

Il tasso di umidita su prodotto sgrassato e de@dtit (UPSD) dev'essere inferiore o
uguale a 76,5.

al

Non deve essere un prodotto “ricostituito” e quiimdezione devono essere chiaramente

visibili i fasci muscolari

Caratteritiche
merceologiche

Deve essere di filiera italiar
Deve essere senza glutine, specificamente formpkateoeliaci/intolleranti al glutine
Reg. UE 828/2014.

Confezionamen

Il prosciutto consegnato affettato, in confeziasti@vuoto, deve esseprivo di cotenn
e di parti cartilaginee.

PRODOTTO

Prosciutto crudo di Parma D.O.P

Ottenuto da cosce fresche di suini nati, allevatiaeellati in una delle Regioni indic
dal D.M. 15/2/93 n. 253, prodotto secondo le piiegon di legge e stagionato ne
zona tipica di produzione di cui alla legge 13 felddo 1990 n. 26 Tutela de
denominazione di origine Prosciutto di Parma.

relative alla tutela della denominazione di origidel prosciutto di Parma, a
delimitazione del territorio di produzione ed atlaratteristiche del prodotto), sostitu
dalla L. 3/2/1190 n° 26 (Tutela della denominazidnerigine "prosciutto di Parma'’
attualmente in vigore. Tali norme principali sontats integrate e completate
rispettivi Regolamenti di esecuzione, approvati EoR.R. 3-1-78 n° 83 e D.M. 15-
1993 n ° 253, attualmente in vigore.
Registrazione a livello Comunitario:

20 marzo 2006 relativo alla protezione delle indicai geografiche e del
denominazioni d’origine dei prodotti agricoli emakntari

- Reg. (CE) n. 102/2008 del 4 febbraio 2008, recapfgovazione delle modifiche n
secondarie del disciplinare di una denominaziongist&ta nel registro del
denominazioni d’origine protette e delle indicazigeografiche protette — Prosciu
di Parma (D.O.P.)

disciplinare di una denominazione iscritta nel s&gi delle denominazioni di origif
protette e delle indicazioni geografiche prote®mpciutto di Parma (D.O.P.)]
- Reg. UE n. 1208/2013 del 25 novembre 2013 recaeoaazione di una modifig

La D.O.P. "Prosciutto di Parma" riconosciuta ddégge 4-7-70 n° 506 (Norme

- Reg. CE n. 1107/96 della Commissione del 12 giudf86, Reg. CE n. 510/2006 del

- Reg. UE n. 148 del 23 febbraio 2010 recante apgioma di modifiche minori de

la
la

la
ita
),
dai
2-

minore del disciplinare di una denominazione regiat nel registro delle
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denominazioni di origine protette e delle indicazigeografiche protette [Prosciuttc
Parma (D.O.P.)]

La zona di produzione comprende il territorio dgl@vincia di Parma. La zona
produzione della materia prima interessa le seg&agiioni: Emilia Romagna, Venet
Lombardia, Piemonte, Molise, Umbria, Toscana, Mar&bruzzo e Lazio

di

Caratteristich
organolettiche

Il prosciutto crudcstagionato deve avere masse muscolari di coloeeq®esso i
taglio, inframmezzate (in scarsa misura) dal bigmoo delle parti grasse.

La carne deve avere sapore delicato e dolce, fisgrearatteristico, deve essere es
da difetti e alterazioni, dovuti ad una scorret@tumazione, avere odore, colore e sa
gradevoli e caratteristici. La componente di grge®sente non deve essere ecces
non deve essere di colore giallo, avere odore oreap rancido.

Il prodotto deve possedere tutte le caratteristiphalitative e merceologiche previ
dal disciplinare.

ente
hore
siva,

ste

Caratteristich
merceologiche

Deve possedere le seguenti caratterist
- peso non inferiore ai Kg. 7

- periodo di stagionatura non inferiore a 10 mesigoesciutto con pesotrai 7 e 9 Kd
non inferiore a 12 mesi per quelli di peso supetior

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

Confezionament

Deve rispondere a tutte le norme igieniche e devargire una proteziorefficace de

prodotti di salumeria.
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PRODOTTC

Bresaola |.G.P

Carne di manzo, salata ed essiccata, specialigd\¢tellina, deve corrispondere al
Disciplinare di produzione della Indicazione GedigeaProtetta "Bresaola della
Valtellina" di cui al Decreto 23 dicembre 1998. @me al Reg. CE n. 1236/96 del
luglio 1996 che completa l'allegato del Reg. (CE)107/96 relativo alla registrazion
delle indicazioni geografiche e delle denominazdirarigine nel quadro della
procedura di Reg. UE n. 893/2011 recante appromazio modifiche non minori del
disciplinare di una denominazione registrata ngisteo delle denominazioni di origin
protette e delle indicazioni geografiche proteBeefaola della Valtellina (1.G.P.)]

11

[¢2)

Caratteristiche
organolettiche

Deve essere preparata a partire da masse musnalarsolo 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 pttmdche deve risultare uniforme,
senza parti esterne eccessivamente essiccatel® jgarte interna completamente
matura.

La consistenza deve essere soda, senza zone iroliamanto.

Il prodotto deve risultare sufficientemente compatiadatto ad essere affettato.

Il gusto non deve mai essere ac

Caratteristiche
merceologiche

E' richiesto un taglio sottile, compatto e asselatéenditure.

Non devono risultare additivi non consentiti esideli non devono superare le quant
permesse dalla normativa vigente

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

Confezionamento

Deve rispondere a tutte le noriemiiche e deve garantire una protezione efficace
prodotti di salumeria

de

PRODOTTC

Fesa di tacchinc- Manzo stufatc

Manzo stufatc: carne di bovino, salmistrata e leggermente aftatai.

Fesa di tacchino arrostgpercentuale di carne non inferiore al 77%.

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

Caratteristiche
organolettiche

Le carni devono essere di consistenza compattae atdicato, gusto dolce e colore
bianco rosato per il tacchino e di colore rossmbrper il manzo stufato.

Per il manzo la fetta deve essere magra e daleodsso vivo, la carne deve presentare

consistenza compatta, odore gradevole, gusto selcg-d

Caratteristiche
merceologiche

Prodotti e confezionati in Italia.

Devono essere senza glutine, specificamente fotnpdaceliaci/intolleranti al gluting
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 vigente.

Confezionamento

Devono rispondere a tutte le norme igieniche e degarantire una protezione efficg
dei prodotti di salumeria.

ice

11) OVOPRODOTTI

Devono rispettare la sotto elencata normativa:
Reg. (CE) N. 589/2008 del 23 giugno 2008 recantdatitd di applicazione del regolamento (CE) n. 123
/2007 del Consiglio per quanto riguarda le normeatihmercializzazione applicabili alle uova Regolato

CE 2295/2003.

MIPAAF Decreto 11 dicembre 2009 Modalita per I'dpakione di disposizioni comunitarie in materig
commercializzazione delle uova, ai sensi dei regeldi (CE) n. 1234/2007, del Consiglio e n. 5898,
della Commissione e del decreto legislativo 29itugD03, n. 267 Art. 37. legge 7 luglio 2009 Dispami
relative all'attuazione dei Reg. (CE) n. 1234/2@07. 589/2008 per quanto riguarda la commerciatiore
delle uova, nonché delle direttive 1999/74/ CE @224/CE, concernenti la protezione delle gallinaiole

B

D

di
DO
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PRODOTTC Uova biologiche fresch

Caratteristiche |Le uova di Categoria A devono presentare le caistithe seguenti:

organolettiche |- Guscio e cuticola: normali, netti, intatti.
- Albume chiaro, limpido, di consistenza gelatinassente da corpi estranei di qualsiasi
natura.

- Tuorlo: visibile alla speratura solamente come @nlya, senza contorno apparepte,
che non si allontani sensibilmente dal centro Wb in caso di rotazione di questo;
esente da corpi estranei di qualsiasi natura.
- Germe: sviluppo impercettibile.

- Odore: esente da odori estranei.

Le uova della categoria A non devono essere lavamilite né prima né dopo |la
classificazione.
La data di durata minima é fissata al massimo aitoteesimo giorno dopo |a
deposizione.

Caratteristiche | Categoria qualitativa A.

merceologiche | Categoria di peso: L : peso pari o superiore a é3nderiore a 73 g;
Codice 0: biologico - utilizza galline di razze tioke provenienti da allevamenti
biologici che razzolano a terra e all'aperto coa dansita non superiore a 6 galline|per
m2. Il mangime € composto di alimenti biologiciatigine controllata, prevalentemente
mais e cereali.

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

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

Sull'imballaggio devono comparire:

- la tipologia di allevamento delle galline: “uova agricoltura biologica”

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

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

- la categoria di qualita (A) e di peso (xl, |, ), delle uova.

PRODOTTC Uova pastorizzate biologich:

Da utilizzare per le preparazioni culinarie dettede dell’obbligc

Devono essere conformi al D.Lgs. 4 febbraio 19985n Attuazione della direttiva
89/437/CEE concernente i problemi igienici e sanrativi alla produzione ed
immissione sul mercato degli ovoprodotti.

Caratteristiche |Uova di gallina intere, di categoria “A”, intereusgiate, omogeneizzate, pastorizzate e
organolettiche | refrigerate, provenienti da allevamenti di gallalevate a terra e all'aperto, tutte le fasi
di produzione, conservazione, trasporto, conferi@rdo devono essere avvenute in
conformita a quanto disposto dalla hormativa vigent
Il prodotto non deve contenere additivi.

Devono essere esenti da corpi estranei di qualsésaira, non devono presentare odori
estranei.
Le uova pastorizzate devono avere odore e sapprd telle uova fresche senza
impurita o frammenti di guscio.

Caratteristiche | Devono essere biologiche.

merceologiche | Il prodotto deve provenire da stabilimenti ricoria§cCE ed essere stato preparato
conformemente alle prescrizioni igienico sanitaneparticolare il prodotto deve essete
stato sottoposto a trattamento termico di pastazizme, idoneo a soddisfare i criteri
microbiologici. Il prodotto deve provenire da gadlialimentate con mangimi di origing
vegetale.

Il prodotto deve essere consumato non oltre 3Ghgmima della data di scadenza.

Confezionamento Le confezioni devono presentatsgne, prive di ammaccature, di sporcizia supetéc
e da conservarsi ad una temperatura non superiféC

PRODOTTC Uova sode biologich

Da fornire alle scuole dell’obbli

Caratteristiche | Il prodotto deve provenire da uova fresche, lessafgsciate confezionate sottovuoto o
organolettiche |in liquido di governo.

Caratteristich Devono essere di filiera italiat

Pagina 39 di 46



| merceologich

| Devono essere utilizzate non oltre 6 giorni prireiaddata di scaden

12) ORTOFRUTTA

PRODOTTO

Per i prodotti ortofrutticoli devono essere risptdtle norme di commercializzazig
generale e specifica secondo il Reg. UE 543/204.ind., e rispettare gli standard dé
norme UNECE in vigore, relativi alla frutta e allerdure fresche.

Frutta e verdura freschi provenienti da AgricoltuBiologica e da "Produziorn

Integrata” certificata SQNPI piemontese, come @adiaella sezione Norme generall.

ne
2le

e

Caratteristiche
merceologiche

Sono richieste le seguenti tipologie di prodotto

1) Agricoltura biologica di filiera italiana : coltivata, confezionata, distribuita in Italja.

FRUTTA: angurie, arance, cachi, clementine, limenandarini, mandaranci, melof
uva: da fornire solo nelle scuole dell'obbligo neériodo settembre ottob
VERDURA: aglio, barbabietole rosse, biete/erbetteopte, finocchi, sedano rapa

2) Agricoltura biologica o da produzione equosolidalebanane e ananas

3) Agricoltura biologica di filiera piemontese o in aternativa da "produzione
integrata” piemontese certificata SQNPI o in assenza ital@eréficata SQNPI cioé
coltivata, confezionata, distribuita in Piemomtén Italia FRUTTA: actinidie (kiwi),
albicocche, prugne, susine, mele, pere, pesche DYEFA: broccoli, cavolfiori, cavoli
verze, cavolo cappuccio, cipolle, insalata verge tattuga e indivia di sapore dol
melanzane, patate, peperoni, pomodori, porri, z(m@xima o moscata), zucchine
4) Prodotti di origine italiana: erbe aromatiche quali basilico, prezzemolo, 83
rosmarino, alloro, origano, maggiorana, menta.

In ogni caso, sono sempre da preferire le varietsetbzione tradizionale locale
escludere le varieta ibride e transgeniche.

ne,
ev

ce,

Ivi

ed

Caratteristiche
organolettiche

La frutta e la verdura devono rispondere ai seguentequisiti :

- avere chiaramente indicata la provenienza (sulla dbconsegna, o sulla
documentazione di accompagnamento o sull'imbakgpgi

- deve presentare le caratteristiche merceologiche sfgecie o varieta richieste;

- essere omogenea ed uniforme per specie e variet;

- essere matura fisiologicamente e non solo comniererde, in maniera da essere
adatta al pronto consumo;

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

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

- essere omogenea per maturazione, freschezza duyezza

- essere pulita e priva di corpi estranei;

- essere indenne da difetti che possano alteram@m@tteri organolettici;

- non presentare tracce di appassimento e/o di zilbeeanche incipiente;

- essere turgida, non bagnata artificialmente, n@semtare abrasioni meccanich
maturazione eccessiva;

- se confezionata nello stesso collo, presentareera uniformita per quanto riguar
peso, qualita e calibro, con una tolleranza di pexn uniformi, non superiore al 109
- non devono avere subito trattamenti fisici o chinper accelerare o ritardare
maturazione o per favorire le colorazioni e la ¢stesza. Oltre alle caratteristic
generali sopra elencate, taluni prodotti devonospaere le specifiche di qual
previste per gli stessi dalla specifica normattaiana o regolamenti CE.

Ogni settimana devono somministrarsi almeno treldgie di frutti diversi second
quanto previsto dalla tabella della stagionalitdo s1el mese di maggio e consentits
frutta non stagionale:

GENNAIO Ananas, arance, banane, kiwi, mandaranandarini, clementine, mel
pere

FEBBRAIO Ananas, arance, banane, kiwi, mandarlementine, mele, pere
MARZO Ananas, arance, clementine, banane, kiwigmeatre

APRILE Ananas, arance, clementine, banane, kiwienpere

MAGGIO Ananas, banane, mele, melone, pere

GIUGNO Albicocche, ananas, anguria, banane, pescise, mele, melone
LUGLIO Albicocche, ananas, anguria, banane, metdone, pere, pesche, prugne,
susine

AGOSTO Ananas, anguria, banane, mele, melone, pesehe, prugne, susine

e o0

da

9]

la
he
ta

o]
A la

€,

SETTEMBRE Ananas, anguria, banane, mele, melome, pesche, uva, prugne
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OTTOBRE Ananas, arance, banane, mele, pere, uwgng

NOVEMBRE Ananas, arance, banane, cachi, kiwi, mearta, mandarini, clementine

mele, pere

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

Grammatura frutta prevista:

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

- scuole obbligo: calibratura consentita fra 140 @ ¢6(media 150 gr).

Confezionament

Le confezioni devonessere in materiale idoneo al contatto con gli exfitn
Etichettatura in lingua italiana deve presentaagiane sociale dell’imballatore
speditore, la denominazione di vendita, il nomdaderieta, I'origine del prodotto,
categoria ed il calibro, il lotto di produzione orfofrutta da produzione biologica dey
essere etichettata in conformita alla normativabat#bgico.

e

Caratteristiche dei prodotti ortofrutticoli richies ti

PRODOTTC CARATTERISTICHE
Sono accettati prodotti con difetti sulla bucciaaljad esempio lieve colpo di
Cachi grandine, leggera traccia di attacchi di insettiaattia, lievissima lesione, purché
cicatrizzata, polpa non danneggiata.
Arance, limoni, | Devonoessere esenti da colorazione anormale e da inessidcamento; non devo|
mandarini, essere molli né avvizziti, la buccia non deve esgecessivamente grossa e rugos
mandaranci, gonfia, né distaccata dagli spicchi, né defornidtan devono essere trattati in

limoni, clementine

superficie.

Anguria, melone

Le cultivar da preferire sono quelle di seleziamlizionale locale, sono da escludel
le varieta ibride e transgeniche, devono essegiudia consistenza, profumate,
saporite e senza alterazioni.

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 seleziarelizionale locale, sono da escluder
le varieta ibride e transgeniche.

e

Mele e pere

La polpa non deve essere in alcun modo danneggiataere non devono essere
grumose.

Cultivar richieste per le mele: mele di produzigmemontese, Mela Rossa Cuneo
I.G.P., red delicious, golden delicius, gala, fbjrutt

Cultivar richieste per le pere: butirra, willianhade fetel, kaiser, conference,
passacrassana, decana.

Albicocche,
prugne, susine,
nettarine, pesche

Sono accettati prodotti con difetti sulla bucciajalif ad esempio lieve colpo
grandine, lievissima lesione, purché cicatrizzégeduncolo pud essere danneggial
mancante, purché non risultino possibilita di altéwne del frutto. La polpa non
dev'essere in alcun modo danneggiata.

Actinidie (Kiwi)

| frutti, coltivati in Piemonte sono quelli apparenti principalmente alla varieta
Hayward, devono presentare buccia integra, la pidva essere di giusta consisten
profumata, saporita e senza alterazioni da parassitali, animali o da virus; raccol
nel periodo tra ottobre e novembre.

za,

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

Ananas caratteristico.
| frutti devono avere una forma tipica, con piceigitegro, la buccia di colore gia

Banana dev'essere intera e senza ammaccature. La polgeutteldev’essere gradevole e ng
allappante, evidente segno di immaturita.

Aglio Dev’essere intero, non (;Ieye presentare lacerazidlai parte esterna e non dev'esse
stato trattato con radiazioni.

pre

Barbabietole rosse

Il prodotto deve essere sano ed intero. La polpassere consistente e soda di colg
rosso vivo. Confezionate e distribuite sottovuoto.

bre

Biete, erbette

Devono presentare foglie o grumoli, sani ed intetarsolo deve essere tagliato al d
sotto dell'inserzione delle prime foglie, senzaoleisprovocate da insetti od altri
animali; privi d’'umidita esterna anomala; priviatiori e sapori anomali.

Carote

Devonc esser lisce, intere, sane, set lesion né€ alterazion che possan
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compromettere la conservazione fino al momentdutiéiizo, non germogliate, nc
legnose, non biforcate, né spaccate.

All'arrivo sono tollerabili solo minime tracce dérra sul prodotto; devono essere p
di odori e sapori anomali, possono presentare iuedg difetti: una legger
deformazione, leggero difetto di colorazione, leggerepolature secche.
Carote di varieta piccola per il consumo come aomtce a radice piu grande ne
preparazioni alimentari quali minestroni, sughffri.

rive
a

e

Finocchi

| grumoli devono essere consistenti, non prefigpitivi di germoglivisibili all'esterno
Le radici devono essere asportate con taglio adidase del grumolo. Le guaine
esterne devono essere serrate e carnose, tenareke

Sedano rapa

La parte commestibile e la radice, con polpa biansada, deve essere es da odor
e sapori estranei.

Cavolfiori

Devono avere infiorescenze ben formate, resisteiaimco avorio, foglie fresche
presenti, € ammesso qualche leggero difetto didodnsviluppo, di colorazione,.

Cavoli, verze,
cavolo cappuccio,
broccoli

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

| cavoli devono presentarsi ben serrati. Possoesgptare un leggero difetto di form
di sviluppo e di colorazione.

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

Cipolle

Le cipolle devono essere fresche, interei domna regolare, sane, se attacch
parassitari, devono essere esenti da germoglilvisfbernamente; non devono

presentare deformita visibili esternamente, odevessere prive di odori e sap
anomali. Non devono essere state trattate conziadia

ori

Insalata verde tipo

lattuga e indivia di
sapore dolce.

| cespi di tutte le insalate devono essere int@spetto fresco; sani, privi di paras
e danni da essi provocati; con il torsolo recisanindo netto in corrispondenza de
corona fogliare esterna; privi di umidita estermaranale; privi di odore e/o sapq
estranei.

2lla

Melanzane

Le bacche devono essere sufficientemente svilugpateza sviluppo eccessivc
semi) e con la polpa non fibrosa, esenti da bruaadi sole. E’ ammesso un lieve
difetto di forma, lieve decolorazione della baseyillesioni/ammaccature.

Patate

Sono vietate le patate arricchite di selenio. Liatgadevono essere di buona qu:
commercialmente esenti da difetti, avere tuberi sdninteri, senza lesioni provoc:
da insetti o da altri animali, cioe esenti da diifehe possano compromettere la |

visibili d’appassimento, né danni od alterazionvate al gelo Sono da scartare
patate con buccia raggrinzita e flaccida, con gegiiarnione incipiente (germog
ombra) o in via d’evoluzione, con tracce di vergiearpale (solanina).

Non devono essere state sottoposte a nessun eattaantigermogliativo.
La conservazione deve avvenire in luoghi frescdgiudti e poco luminosi.

hte
oro

naturale resistenza, quali alterazioni e lesiomi cicatrizzate, non devono avere tracce

le

Peperoni

Devono essere interi, muniti di peduncolo che @sere leggermente danneggie
tagliato purché il calice risulti integro, praticante esenti da macchie.

Pomodori

Devono avere la polpa resistente, essere santed forivi di lesioni, privi di odori
di sapori anomali, devono avere un aspetto freggradevole.

Porri

Devono essere interi e non fioriti. La parte biadege costituire almeno 1/3 de
lunghezza totale o la meta della parte inguainata.

Zucca maxima e
moscata

Sono preferite le varieta italiane con la polpalei@ne

Il prodotto deve presentarsi intero e sano, sepaecsiture o segni di attacchi da
parassiti, senza bruciature dovute al sole o signarcimento, non devono esserci
presenze di larve.

Zucchine

| frutti devono essere sani ed interi, polpa conapatpochi semi, privi di lesiol
provocate da insetti o parassiti, prive di odosapori anomali.

Erbe aromatiche

In ottimo stato di conservazione, senz’essere eccessivasiantlate, a meno ¢
non siano state espressamente richieste tritatyeimevono presentarsi pulite, mon
da insetti, crittogame e corpi estranei, € tolkefatpresenza di parti di stelo.

Prodottc
sostitutivo

La non reperibilita del prodotto sul mercato dessege documentata da dichiaraz
delle associazioni di categoria maggiormente raggorate
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13) PRODOTTI IN IV GAMMA

| prodotti di IV gamma possono essere utilizzatilesivamente in casi straordinari dovuti all’impibd#ga
di lavorare la frutta e la verdura fresca.

Per quarta gamma si intendono tutti quei vegetalie freschi, vengono mondati, lavati, tagliaf
confezionati in busta o vaschetta pronti all'uswaealcuna aggiunta di conservanti.

| prodotti in IV gamma devono essere conformi:

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

Decreto MIPAAF 3746 del 20-6-2014 Attuazione detl'ad della Legge 13 maggio 2011 n. 77, rec
disposizioni concernenti il confezionamento e Krihuzione dei prodotti ortofrutticoli di IV gamma

Gli ortaggi, I'ananas, il melone e la macedonidrdita fresca possono essere forniti in IV gammatai
senso, a seconda della tipologia di ortaggio watlia, I'l.A. deve riferirsi, per cid0 che attie
all'approvvigionamento, a quanto disposto al puyrecedente relativo ai prodotti ortofrutticoli.

Carote, finocchi, zucchine e insalata da consun@sli devono essere utilizzati non oltre 3 giqurima
della data di scadenza. Qualora tali prodotti sida@onsumarsi crudi il primo giorno di ristorazodella
settimana, I'utilizzo é richiesto non oltre 2 giopnima della data di scadenza
Disposizioni generali relative al confezionamento

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

In buste singole in polietilene

Etichettatura: secondo la normativa di legge (vedi disposiziierali)

i e

ante

14) PRODOTTI UTILIZZATI NELLA FORMULAZIONE DELLE DI ETE SPECIALI E ALIMENTI
PER LA PRIMA INFANZIA

Rientrano in questa categoria:

1) gli alimenti destinati ai lattanti, bambini d'etdfaériore a 12 mesi o bambini nella prima infanZieta

compresa da un anno fino a tre anni, in buonaesaltgquentanti gli asili nido e la scuola d'infanzGli
alimenti per la prima infanzia sono definiti: unodotto alimentare destinato a soddisfare le esg
specifiche dei lattanti in buona salute nel periddsvezzamento e dei bambini nella prima infamziauona
salute per integrarne la dieta e/o per abituaddgalmente a un’alimentazione ordinaria.

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

Gli alimenti di cui sopra devono rispondere ai sdurequisiti 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. Lvo n. 111 del 27 gennaio 1992 "Attuazione ddlfettiva 89/398/CEE concernente i prodotti
alimentari destinati ad una alimentazione partieila s.m.i.

- Reg. (UE) n. 609/2013 del 12 giugno 2013 relatigth alimenti destinati ai lattanti e ai bambini Iag

prima infanzia, agli alimenti a fini medici specialai sostituti dell'intera razione alimentare rgialiera per

il controllo del peso

- Regolamento CEE/UE 25 settembre 2015, n. 128 ctegrm il regolamento (UE) n. 609/2013

Parlamento europeo e del Consiglio per quanto rigue prescrizioni specifiche in materia di conipiosie
e di informazione per gli alimenti destinati a finedici speciali

- Regolamento CEE/UE 10 aprile 2017, n. 1091 Regatmndelegato (UE) 2017/1091 della Commissi
del 10 aprile 2017, che modifica I'allegato delaleghento (UE) n. 609/2013 del Parlamento europdel
Consiglio per quanto riguarda I'elenco delle sasache possono essere aggiunte agli alimenti a i
cereali e agli altri alimenti per la prima infanaagli alimenti 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 aliiedestinati ai lattanti e ai bambini

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

3) alimenti per celiachia

Per cio che attiene agli utenti affetti da celiachutti i prodotti forniti ed utilizzati devono ssre privi d
glutine come previsto dal Regolamento CE n. 1160120 meglio precisato devono riportare la dicit
“senza glutine” cosi come indicato dal Regolame@t® n.828/2014. Sui prodotti che non riportang
dicitura volontaria “senza glutine”, se utilizzger gli utenti celiaci, devono essere indicateanstthed
tecnica all’atto dell’acquisto, le indicazioni crtassenza di glutine.

enz
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Protezione dei soggetti malati di celiachia:
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- Legge 4 luglio 2005, n.123 "Norme per la protezideesoggetti malati di celiachia”.
- Reg. (UE) n. 1169/2011 del 25 ottobre 2011 "retasilla fornitura di informazioni sugli alimenti ai

consumato.

Caratteristiche dei prodotti dietetici e per la prima infanzia richiesti

PRODOTTC

CARATTERISTICHE

Polveri per crema

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

Crema multicereali, a base esclusivamente di fatiggano, di riso, di orzo ed aven
deve essere senza proteine del latte

Pastina primi mesi

Nei vari formati come ad esempio: forellini micggmmine, anellini, puntine, stellin
quadrucci ecc

Semolinc

Deve essere senza proteine del latte, a basdrth fdirgrano dur

Biscotto granulatc

Deve essere senza glutine e senza

Biscotti primi mesi

Devono essere senza u

Latte di

proseguimento e
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

Devcno essere privi di glutine e proteine del |

Omogeneizzati
biologici

Devono essere da filiera UE.
Prodotti con frutta (vari gusti), carne di origibielogica o pesce in confezioni da 8¢
gre 120 gr.

Paste senza glutine

Devono essere completamente privi di glutine
| formati richiesti sono del tipo: tempestina, ding stelline, puntine, ditalini, mezze
penne, sedanini, fusilli, farfalle, conchiglie,p@dere alle tipologie di pasta indica
nei vari piatti

Farina per celiaci

Deve essere utilizzata farina di mais o |

Pasta per pizza per
celiaci

La pasta per pizza deve essere prodotta con fagiinate, lievito di birra puro
certificato per il consumo da parte dei suddetjiggiti, sale e con I'eventuale aggiut
di olio di oliva

nta

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

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

DO,

GENNAIO

Calendario di stagionalita ortofrutta

FRUTTA: arance, bergamotto, kiwi, limoni, mandaraneandarino, mele, pere, pompelmi
VERDURA: broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cawaiero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cicorimecti
rapa (broccoletti), finocchi, funghi, indivia, ptgaradicchio, sedano, scarola, topinambur, zucca

FEBBRAIO

FRUTTA: arance, bergamotto, kiwi, limoni, mandaraneandarino, mele, pere, pompelmi

VERDURA: broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cavalero, cavolo cappuccio, cavolo verza, cicorieQica
catalogna (puntarelle), cime di rapa (broccolettipolle, finocchi, indivia, olive grandi da mengzatate,
radicchio, scarola, sedano, spinaci, zucca

MARZO

FRUTTA: arance, kiwi, limoni, mele, pere, pompelmi
VERDURA: aglio orsino, asparagi, agretti, broccadarciofi, carote, cavolfiore, cavolo nero, cavolo
cappuccio, cavolo verza, cicorie, cicoria catalogmatarelle), cime di rapa (broccoletti), cipolé&ollotti,

crescione, fagiolini, finocchi, indivia, lattugaatate novelle, radicchio, ravanelli, rucola, scaraedano,

spinaci

APRILE

FRUTTA: arance, kiwi, limoni, mele, pere
VERDURA: aglio fresco, aglio orsino, agretti, asggir broccoli, carciofi, cavolfiore, cavolo cappig;c
cavolo verza, cicorie, cicoria catalogna (puntajeltipolle, cipollotti, crescione, fagiolini, figohi, indivia,
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insalate, lattuga, lattuga batavia, lollo, olivampli da mensa, patate novelle, piselli, radiccrasanelli,
rucola, scarola, sedano, spinaci, tarassaco

MAGGIO

FRUTTA: amarene, lampone, nespole, mele e pere

VERDURA: aglio fresco, agretti, asparagi, bietarragine, broccoli, carciofi, cavolfiore, cavolo ramesco,
cicorie, cicoria catalogna (puntarelle), cipollgadlotti, crescione, fagiolini, fave, finocchi,divia, insalate,
lattuga, lattuga batavia, lattuga romana, lollolangane, olive grandi da mensa, ortica, patate llggve
piselli, ravanelli, rucola, scarola, tarassaco

GIUGNO

FRUTTA: albicocche, amarene, anguria, ciliegie, pame, mirtillo, mandorle, melone, nespole, nocgiole
pesche, prugne, ribes, susine, mele e pere

VERDURA: aglio fresco, agretti, asparagi, basilidiieta, borragine, broccoli, carciofi, cetrioli, vcdo
romanesco, cetrioli, cicorie, cipolle, crescionagibli, fagiolini, fave, finocchi, fiori di zuccaindivia,
insalate, lattuga batavia, lattuga romana, lollajva, melanzane, olive grandi da mensa, orticagnoep,
piselli, pomodori, ravanelli, rucola, scarola, tale; tarassaco, zucchine

LUGLIO

FRUTTA: albicocche, anguria, corbezzoli, fichi, lpome, mirtillo, mora, mandorle, melone, nocciolerep
pesche, prugne, ribes, susine, uva spina, mele

VERDURA: aglio fresco, basilico, bieta, cetriolawolfiore, cavolo romanesco, cicorie, cipolle, ciese,
fagioli, fagiolini, fiori di zucca, indivia, insata, lattuga batavia, lattuga romana, lollo, maislva,
melanzane, olive grandi da mensa, ortica, pepepmmodori, porri, ravanelli, romanesco, rucola,rsiza
taccole, tarassaco, zucca, zucchine

AGOSTO

FRUTTA: albicocche, anguria, corbezzoli, fichi,Hiad'india, lampone, mele, mirtillo, mandorle, medy
more, pere, pesche, prugne, ribes, susine, uvaspina

VERDURA: bieta, cavolo romanesco, cetrioli, cipoplfagioli, fagiolini, fiori di zucca, indivia, indate,
lattuga batavia, lattuga romana, lenticchie, loliais, malva, melanzane, peperoni, pomodori, porri,
ravanelli, rucola, scarola, spinaci, taccole, tsaae, zucca, zucchine

SETTEMBRE

FRUTTA: anguria, corbezzoli, fichi, fichi d'indidampone, limone, mele, melograno, melone, moreg,per
pesche, prugne, susine, uva, uva spina

VERDURA: bieta, broccoli, carote, cavolfiore, cawaappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, deetrio
cicoria catalogna (puntarelle), cipolle, fagiolagfolini, finocchi, fiori di zucca, funghi, indivjainsalate,
lattuga batavia, lattuga romana, lollo, mais, maialanzane, olive grandi da mensa, pastinaca@ape
pomodori, porri, scarola, sedano, spinaci, tarasgapinambur, zucca, zucchine

OTTOBRE

FRUTTA: bergamotto, cachi, castagne, cedro, ficimdia, kiwi, limone, mele, melograno, noci, petea
VERDURA: bieta, broccoli, carote, cavolfiore, cavaappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, @cori
catalogna (puntarelle), cipolle, fagioli, fagiolifinocchi, funghi, indivia, lattuga batavia, laga romana,
lollo, mais, olive grandi da mensa, pastinaca, tpatpeperoni, porri, radicchio, scarola, sedanmasp
tarassaco, topinambur, zucca

NOVEMBRE

FRUTTA: arance, bergamotto, cachi, castagne, cé&drd, limone, mandarini, mele, melograno, nocingdi
VERDURA: bieta, broccoli, cardi, carote, cavolfipavolo nero, cavolo cappuccio, cavolo verza, lcavo
romanesco, cicoria catalogna (puntarelle), cinagia (broccoletti), cipolle, finocchi, funghi, imif, lattuga
batavia, lollo, olive grandi da mensa, pastinaedate, porri, radicchio, scarola, sedano, topinanaucca

DICEMBRE
FRUTTA: arance, bergamotto, castagne, cedro, limo@adarini, mele, noci, pinoli, pompelmi
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VERDURA: broccoli, cardi, carote, cavolfiore, cawatappuccio, cavolo verza, cavolo romanesco, @cori

catalogna (puntarelle), cime di rapa (broccolettipolle, finocchi, funghi, indivia, olive grandiadmensa,
patate, radicchio, scarola, sedano, topinambucazuc
NOTA

Alcuni prodotti possono trovarsi tutto I'anno (oagi), perché adatti alla conservazione naturale dap
raccolta, quali I'aglio, le cipolle, le aranceneele e le pere, i fagioli e tutti i legumi, le pata
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