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1 Introduzione

Scopo del presente allegato al Capitolo tecnicaall@ di indicare le caratteristiche merceologiche
che le derrate alimentari fornite dovranno avere.

Le derrate alimentari dovranno essere conformeauisiti previsti dalle vigenti leggi in materiaech
qui di seguito si intendono richiamate;

la qualita dei prodotti alimentari utilizzati pern Ipreparazione dei pasti deve corrispondere
tassativamente alle caratteristiche merceologictieate nel presente capitolo;

le derrate alimentari non devono contenere organgameticamente modificati (O.G.M.) secondo
guanto previsto dalla Legge del 6/4/2000 n 53;

devono essere confezionate ed etichettate confoemenalla normativa vigente ( D.lgs 109/92,
D.lgs 110/92 e succ. mod.);

deve essere garantito il mantenimento delle tenyrerareviste dalla legge per i singoli prodoti s
per il trasporto che per la conservazione.

2 Cereali e derivati:

2.1 Pasta secca

Pasta di 1 qualita, confezionata con farina di gredaoro tipo O, di pura semola, ed acqua con i

requisiti precisati nelle norme di cui alle leggb®0 del 4.7.1967 (G.U. n.189 del 29 luglio 1967) e

successive modifiche e n.440 dell'8 giugno 197U(@.172 del 9 luglio 1971).

Proprieta:

* umidita massima: 12,5%;

» acidita massima: gradi 4 su 100 parti di sostaezraa;

* ceneri: su 100 parti di sostanza secca minim0 @,/hassimo 0,90;

» cellulosa: su 100 parti di sostanza secca mirdf26 e massimo 0,45;

* sostanze azotate: su 100 parti di sostanza ¢@&tca 5,70 ) minimo 10,50;

* priva di odori e sapori aciduli anche lievi e a@mggiunta di sostanze minerali, alfine di ottenler
peso e la compattezza,

* di perfetta essiccazione e conservazione ;

e non dovra presentarsi frantumata, alterata, atamrné colorata artificialmente. Dovra essere

immune, in modo assoluto, da insetti. Quando feBeessa, non dovra lasciare cadere polvere o

farina. Dovra essere di aspetto uniforme, resistetfia cottura ed alla pressione delle dita, con

frattura vitrea.

La pasta di formato piccolo dovra resistere alltuta non meno di 15 min. e 20 min. quella di

formato grosso. La prova della cottura sara efé¢ttin acqua bollente, nella proporzione di 1 @10

volume, senza sale ed in recipiente ben pulitopdsta non dovra spezzarsi alla cottura né diséarsi

diventare collosa o intorbidire sensibilmente lizecq

Per ogni tipo di pasta devono essere specificagedeaenti caratteristiche: 1) tempo di cotturae2par

(almeno di peso con la cottura) 3) tempo massimoattenimento delle paste cotte scolate entro il

quale e garantita la conservazione di accettadilitteristiche organolettiche (assenza di collpsita

4) tempo massimo di cottura entro il quale e g@@ntn mantenimento di accettabili requisiti

organolettici come il mantenimento della formé&osdervanza di spaccature.
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Le confezioni devono riportare dichiarazioni rigdanmti: a) il peso netto b) il tipo di pasta c) idad
produttrice d) il luogo di produzione (come da §sL 26 maggio 1997, n. 155 e dal D.Lgs. 31
marzo 1998, n.114 ),e tutte le ulteriori infornuadi previste dal D.lgs. 27/1/92 n 109 e succ.
modificazioni e integrazioni come la data di sca@gn

2.2 Pasta all'uovo

La pasta con I'impiego di uova deve essere prodedtéusivamente con semola e con l'aggiunta di
almeno quattro uova intere di gallina, prive di @as per un peso complessivo non inferiore a
grammi 200 di uova per chilogrammo di semola. didmtto deve essere esente da additivi..

La pasta dovra essere prodotta e commercializeatnai dell’art.31 della legge 04.07.1967 n.580 e
successive modifiche, della legge 08.06. 1971 @, 4i&lla circolare ministeriale 32/1985 e del
D.lgs. 109/92.

La pasta dovra avere le seguenti caratteristiche:

* umidita massima 12,50%

* acidita massima gradi 5 su 100 parti di sostaerzaa,;

* ceneri: su 100 parti di sostanza secca minimd 6,assimo 1,05

* sostanze azotate: su 100 parti di sostanza ¢@tca 5,70 ) minimo 12,50

» cellulosa: su 100 parti di sostanza secca mirhfa0 e massimo 0,45.

2.3 Pasta fresca

Per le paste fresche sono valide le indicaziorortigie per le paste secche tranne per I'umidita e
I'acidita.

Il limite di umidita & del 30% per le paste alimamtresche poste in vendita in confezioni sigdlat
che siano realizzate sottovuoto o sterilizzatdanda stagnata o formata di materia plastica.
L’acidita non deve superare il limite di gradit@nne per le paste con carne che puo arrivareafino
7 gradi. E’ consentito I'uso di grano tenero.

2.4 Paste speciali con ripieno

Devono avere le caratteristiche ed i requisiti igsti dalla legge in materia (Circ. Min. 32/1985,
D.lgs 109/92, DM 264/98 e successive mod.), eseseati da qualsiasi conservante o additivo e
prive di qualunque “esaltatore di sapore”.

La pasta deve essere composta esclusivamente déasgingrano duro ed uova fresche (almeno 4
uova intere di gallina, prive di gusci, per un pesmplessivo non inferiore a gr 200 di uova periogn
chilogrammo di semola) e dopo la cottura deve mtessi soda ed elastica; il ripieno deve essere
compatto, ma non gommoso, saporito aromaticamequéileato e con assenza di retrogusti. Di
seguito vengono riportate alcune di queste: a)ellont; b) Ravioli

2.4.1 Tortellini

Il rapporto pasta - ripieno deve essere pari a@OH2ipieno deve essere composto da prosciutto
crudo, formaggio grana e pangrattato o altri ingmetil a scelta dell’Amministrazione (funghi, ecc..)
Le confezioni devono essere accompagnate dallantertiazione prevista dall’art.5 DL n.537 del
30/12/1992, come modificato dal D.lgs. 19/3/199&%81, dalla quale risulti che la produzione é
avvenuta in uno stabilimento riconosciuto ai selesicitato DL 537 e successive modificazioni.
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2.4.2 Ravioli

Il rapporto pasta — ripieno deve essere pari albQH4ipieno deve essere composto da: ricotta 55%,
pangrattato 25%, spinaci freschi o surgelati 1X®%mntggio grana 8% e sale.

Gli impianti di produzione e di confezionamentocialo chiuso ed atomizzato” devono garantire la
minore manipolazione possibile dei prodotti. Suiogmnfezione deve essere indicata la data di
produzione che non deve risalire a piu di due gidatla consegna.

Le singole confezioni vanno sigillate alla produ® in modo da garantire I'autenticita dei prodotti

ed assicurarne la protezione delle proprieta @ delfatteristiche qualitative.

2.5 Gnocchi di patate

Gli gnocchi devono essere privi di corpi estran& Enpuri ed essere esenti da antiossidanti,
conservanti, emulsionanti di qualsiasi genere edtagsri di sapore. Le materie prime (farina di
grano tenero o fecola e patate) impiegate nellalymone devono avere tutti i requisiti e le
caratteristiche previste dalle vigenti leggi in eré.

Gli gnocchi dopo la cottura devono presentarsiogisistenza solida, ma non gommosa, con assenza
di retrogusti acidi o amatri. Il prodotto deve esseorrispondente ai requisiti della L. 580/1967. Su
ogni confezione deve essere riportata la dataaiymione che non deve risalire a piu_di tre giorni
prima della data di consegna.

2.6 Riso

Il riso deve essere della varieta classificatagrappo FINO della migliore qualita a norma della
legge n.325 del 18/3/1958 e successive modificazlom. 586 del 5/6/1962 e successivamente dal
D.lgs. 27/1/1992, n.109).

Esso dovra provenire dall'ultimo raccolto, ben matudi fresca lavorazione, sano, immune da
parassiti, ben secco, con umidita non superiot2do, privo di sostanze minerali e di coloratura,
senza odore di muffa o altro cattivo odore; nonrdaontenere grani striati rossi, grani rotti, gran
gessati (grani opachi e farinosi, grani vaiolath giccole punteggiature o linee ed aloni neri)ngra
ambrati (cioé con tinta giallognola e poca traspzag non dovra contenere corpi estranei ed
impurezze varie (semi estranei, ciottolini); che sodeforma con una cottura di non meno di 15-20
minuti

Deve essere fornito in diverse qualita, tra cuibBided, a seconda se componente di minestre,
risotti, insalate di riso. La denominazione debyifl gruppo di appartenenza, le caratteristiche,
l'indicazione delle tolleranze consentite e deati®l limiti sono determinati nelle tabelle annesse
decreto pubblicato attualmente ai sensi della leg825 del 18/3/1958 e successive modificazioni
(Legge n. 586 del 5/6/1962 e successivamente dgs.[27/1/1992, n.109) in vigore al momento
della consegna.

2.7 Farina bianca

2.7.1 Farina di grano tenero

La farina di grano tenero avra le caratteristicheanposizione e di qualita previste dalla legge n.
580 /67 titolo Il art.7. La farina non deve contengnbiancanti non consentiti dalla legge e/o farin
di altri cereali o altre sostanze estranee noneastiie. Le confezioni devono essere sigillate senza
difetti, rotture o altro. | prodotti devono risuléaindenni da infestanti e parassiti o larve o freenti
d'insetti, da muffe o altri infestanti. Devono nifare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di

| Comune di Locorotondo | Tabella merceologica dei principali alimenti | Pag. 7 |




farina, il peso netto, il nome ed il luogo di pracwne (D.P.R. n. 327/1980 art. 64 , il D.lgs
26/5/1977 n 155e successive modifiche, ,la datzailenza e tutte le ulteriori informazioni prewvis
dal D.lgs 27/1/1992, n. 109 e succ. mod.).

2.7.2 Farina di grano tenero Tipo 0

* umidita massima 14,5%;

» ceneri: su 100 parti di sostanza secca massiéo 0,
» cellulosa: su 100 parti di sostanza secca mas@jg
* glutine secco: su 100 parti di sostanza secaanmi 9

2.7.3 Farina di grano tenero Tipo 00

» umidita massima 14,5%;
» ceneri: su 100 parti di sostanza secca massiftb 0,
* glutine secco: su 100 parti di sostanza secaanmoi 7

2.8 Farina di mais precotta per polenta

La farina di mais che servira per fare la poler@aedessere di buona qualita: di colore giallo isten
privo di punti bruni o verdastri di corpi impurigde essere priva di conservanti, antiossidanti,
emulsionanti di qualsiasi genere. Per facilitarprigparazione nei centri cottura e preferibileféafa

di farine di mais precotta, ma sempre nel rispetita legge.

2.9 Semola

E’ denominato “semola di grano duro” o semplicetaefsemola “, il prodotto granulare a spigolo
vivo ottenuto dalla macinazione e conseguentbdur@tamento del grano duro liberato dalle
sostanze estranee e dalle impurita.

Per il prodotto sono richieste le seguenti carnatiehe (L 580/1967):

Umidita massima 14,50%

Ceneri: su 100 parti di sostanza secca minimo f@ssimo 0,85

Cellulosa su 100 parti di sostanza secca minim@ Orgassimo 0,45

sostanze azotate: su 100 parti di sostanza sece® (R0) minimo 10,50

Le confezioni devono essere sigillate senza difeitiure o altro. | prodotti devono risultare inde

da infestanti e parassiti o larve o frammenti @itisda muffe o altri infestanti

Devono riportare tutte le dichiarazioni riguardahtipo di farina, il peso netto, il nome ed ildgo

di produzione (D.P.R. n. 327/1980 art. 64 ,il D2§85/1977 n 155e successive modifiche, la data di
scadenza e tutte le ulteriori informazioni prewigtal D.lgs. 27/1/1992, n. 109 e successive
modificazioni).

3 Pane e derivati

3.3 Pane fresco

Il pane comune dovra essere prodotto con farina " seguendo le modalita di preparazione
previste dalla legge 4/7/67 n. 580 Titolo Il a4 e seguenti (cosi come modificati dal D.Lgs. 27
gennaio 1992, n. 109, e dalla L. 22 febbraio 1994146), con l'aggiunta degli ingredienti previsti
dall'art 19 (cosi come modificato dal D.P.R. 301BB3, n. 502).
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Il pane € preteso ben cotto con una percentualendlita non superiore al 29% per la pezzatura fino
a 50 gr.

Il pane fornito deve essere garantito di produziginenaliera e non deve essere pane conservato con
il freddo o altre tecniche e successivamente rigagaelo stesso dovra risultare ben cotto, sfordato
almeno due ore e i panini dovranno essere confatziosingolarmente con involucro protettivo
conforme alle norme legislative e regolamentarewnig

La fornitura deve essere garantita;. 1) in recipielonei per il trasporto alimenti 2) assicuraridtie

le norme d’igiene del caso

3.4 Pane integrale

Il pane integrale deve essere prodotto con faritegrale di grano tenero.

Farina di grano tenero Integrale:

» umidita massima 14,5%;

* ceneri: su 100 parti di sostanza secca minim0 &,/hassimo 1,60

» cellulosa: su 100 parti di sostanza secca massj6tb

* glutine secco: su 100 parti di sostanza secaanmoi 10

La farina impiegata non deve risultare addiziorat#iciosamente di crusca, ma prodotta dalla
macinazione della cariosside senza, separaziorie delsche. Si ricorda inoltre che le farine
impiegate devono possedere le caratteristicherdposizione relativamente al contenuto in umidita,
ceneri, cellulosa e sostanze azotate previste tajlge (art. 779 legge n. 580/67 e D.P.R. 30-11-

1998, n. 502) e non devono essere state trattatsasianze imbiancanti o altro non consentito. I
pane non dovra contenere additivi conservantipasitilanti o altro non consentito dalla legge.

3.5 pane speciale (panini all’olio)

Nella produzione di pane speciale (panini all'okojorma dell’art. 10 lettera a) D.P.R. 30 novembre
1998, n. 502 sara consentito I'impiego di olio tva, in tutti i tipi ammessi dalla legge, escluso
I'olio di sansa rettificato.

Il pane dovra comunque contenere non meno del 4b%ostanza grassa totalmente riferita a
sostanza secca.

3.6 Pane grattugiato

Il prodotto deve assoggettato alla disciplina dellagge n.580 del 4/7/1967 e successive
modificazioni Deve essere ottenuto dalla macinazidirpane comune secco. Deve presentare acidita
inferiore a 5 gradi su sostanza secca, odore, e@@apore caratteristici del prodotto da cui tosta
ricavato; deve risultare indenne da infestantiapsiti, larve, frammenti di insetti e da muffe.

3.7 Grissini senza sale

| grissini possono essere prodotti con farina tipae tipo 00 e devono essere conformi alle
disposizioni di legge ed in particolare alla L 49%7 n 580 art. 22 e DM 5/2/1970 in monoporzione
da 15 gr. cad

3.8 Cracker non salati

Prodotti ottenuti dalla cottura rapida di uno o pipasti, anche lievitati di uno o piu sfarinati di
cereali, anche integrali, con acqua, zuccheri, mklto, crusca alimentare ed altri ingredienti. Il
tenore in umidita non deve essere superiore al Y¥eso del prodotto finito, con una tolleranza
media del 2% in valore assoluto.
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4  Fette biscottate comuni e integrali

Le fette biscottate devono rispettare le carattehie di cui al D.P.R. 283/93 e devono essere lfresc
non presentare odore, sapore o colore anomalayeddes/ole, non devono essere presenti coloranti
artificiali.

Il tenore di umidita delle fette biscottate non mssere superiore al 7% in peso del prodotto finito
con una tolleranza del 2% in valore assoluto infexione da 2 fette cad..

5 Prodotti dolciari da forno

Dovranno essere preparati con impiego di faringrdno tenero di tipo 0 e 00, integrale. Non
dovranno essere impiegati additivi alimentari aggjudistrutto e di oli o grassi di origine aniraal
dovranno essere usati solo zucchero (saccarosio)néle; potranno essere preconfezionati in
confezioni originali sigillate con le indicazionbbligatorie ( D.lgs. 109/92 e succ. mod.).

6 Formaggi e derivati del latte

| formaggi devono essere prodotti con idonee texgiele a partire da materie prime in conformita
alle norme previste dal R.D.L. del 1925 n. 2033uecsssive modificazioni, rispettare in toto la
normativa vigente in merito, in particolare quawisposto nell'ordinanza ministeriale 18.7.1990,
pubblicata sul G.U. n. 57 del 30.8.1990.

| formaggi non devono presentare alterazioni esterinterne e devono essere di tipo tecnicamente
perfetto, sia nella composizione che nello staforédsentazione e stagionatura.

Devono essere accompagnati da una dichiarazioogaige le seguenti informazioni:

tipo di formaggio; nome del produttore; luogo dogwmzione; nome del venditore; eventuali additivi
consentiti aggiunti; peso di ogni forma e confegion

| formaggi devono corrispondere alla migliore d@datommerciale .

Ai formaggi non devono, pertanto, essere aggiuostasnze grezze estranee al latte (farina, patate,
fecola ....)

| formaggi non devono essere eccessivamente matprtrefatti o bacati da acari, non colorati
all'interno ed all'esterno.

| formaggi non devono avere la crosta formataiariimente; né essere trattati con materie estranee
allo scopo di conferire loro odore ed il saporefdemaggi maturi.

| formaggi, anche se stagionati, devono consentaranorbidezza e la pastosita che sono
caratteristiche della varieta e specifiche dei faggi .

Devono comungue corrispondere ai requisiti tutBspritti dalle vigenti disposizioni di legge in
materia.

In particolare i formaggi da somministrare devongera le seguenti peculiari caratteristiche
merceologiche:

6.1 Parmigiano Reggiano
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Il parmigiano deve essere di prima scelta, prodoti@forme al DPR 1269/55 e al DPR 15/07/1983

e al DPR 9/2/90e successive modificazioni, devertgre impresso sulla crosta il marchio depositato
dal relativo consorzio e rispettare quanto previab DPR 22/9/1981 e con almeno 18 mesi di

invecchiamento.

Prodotto da puro latte vaccino fresco. Grasso norsmila sostanza secca 32%.

Deve riportare dichiarazione riguardante il temposthgionatura. Non deve contenere sostanze
antifermentative di alcun tipo.

Non deve presentare difetti esterni, tipo marceszeraltro.

Non deve presentare difetti interni tipo occhiatdet#la pasta, dovute a fermentazioni anomale o
altro. Non deve presentare odore o sapore anomain&orrispondenti al prodotto tipico.

Deve essere idoneo all'essere grattugiato.

Confezione esterna: tinta scura ed oleata oppatkagiorata naturale;

Spessore delle crosta circa 6 mm

Colore della pasta: da leggermente paglierino #igyawp

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

Struttura delle pasta: minutamente granulosaufi@t scaglia.

6.2 Parmigiano Reggiano (tipologia grattugiato)

La denominazione e riservata a formaggio grattogimbveniente da forme di parmigiano reggiano
(D P Consiglio dei Ministri 4/11/91)ed avente i gegti parametri: grasso minimo sulla sostanza
secca 32%; eta non inferiore ai 12 mesi ed entnoitii fissati dallo standard di produzione “addliti
assenti”; umidita non inferiore al 25% e non superial 35%; aspetto non pulverulento ed
omogeneo, particelle con diametro non inferioreraOpde non superiori al 25%; quantita di crosta
non superiore al 18%; caratteri organolettici comioalle definizioni stabilite dallo standard di
produzione; composizione amino - acidica speciiebParmigiano Reggiano.

6.3 Grana Padano

Il grana padano deve essere di prima scelta, pwdmnforme al DPR 1269/55 e successive
modificazioni deve riportare impresso sulla crostanarchio depositato del relativo consorzio e
rispettare quanto previsto dal DPR 22/9/81.

Il prodotto deve essere stagionato da almeno 12 ine$orme devono essere regolari e presentare
le seguenti caratteristiche:

Prodotto da puro latte vaccino fresco. Grasso norsaila sostanza secca 32%.

Deve essere idoneo all'essere grattugiato.

Confezione esterna: tinta scura ed oleata oppatkagiorata naturale;

Spessore delle crosta da 4 a 8 mm

Colore della pasta :bianco o paglierino

Aroma e sapore della pasta caratteristici: fragraelicato.

Struttura delle pasta: finemente granulosa, frattadiale a scaglia

Saranno richieste anche confezioni monodose da5gcad. con involucro protettivo conforme alle
norme legislative regolamentari vigenti

6.4.1 Pecorino italiano
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6.4.2 Pecorino romano (da tavola e grattugiato)

Formaggio a pasta dura e cotta, prodotto esclugmsacon latte fresco di pecora intero rispondente
a quanto descritto nel Decreto Ministeriale 6/6A.99
La stagionatura deve essere di almeno 5 mesi fpemilaggio da tavola e per 8 mesi per quello da
usare grattugiato.
Presenta le seguenti caratteristiche:
. € prevista in alcuni casi una cappatura con tinatper alimenti di colore nero o neutro;
il formaggio deve presentare forma cilindricaeck piane;
dimensioni: il diametro del piatto € compreso2bae 35 cm;
peso variabile da 20 a 35 kg in relazione alheedlisioni della forma;
aspetto esterno: crosta sottile, di colore avomaglierino naturale o cappata
pasta: struttura compatta o leggermente occlahtaglio il colore si presenta variabile dal
bianco al paglierino pit 0 meno interisaapporto alle condizioni tecniche di produzaon
sapore: aromatico e lievemente piccante perm#ggio da tavola; piccante,intenso e
gradevole a stagionatura avanzataaneidggio da grattugia;
grasso sulla sostanza secca non inferiore al 36%.
II formaggio a denominazione “pecorino romano” denszare apposto all’atto della sua immissione
al consumo il contrassegno di cui all’'art 3 del [BN3/1995

6.4.3 Pecorino toscano (da tavola e grattugiato)

Formaggio a pasta tenera o a pasta semidura, proestlusivamente con latte fresco di pecora
intero rispondente a quanto descritto nel DPR 1P%88,DPRep.17/5/1986,DM10/7/1995.
La stagionatura si protrae da 20 a 40 giorni bi#po a pasta tenera e deve essere non inferidre a
mesi per il tipo a pasta semidura. Puo essere dsatavola e grattugiato.
Presenta le seguenti caratteristiche :
il formaggio presenta forma cilindrica a faceane con scalzo leggermente convesso;
dimensioni:il diametro delle facce € compreadlb e 22 cm ,altezza dello scalzoda 7 a 11
cm con variazioni in piu 0 in meno imrambe le caratteristiche in rapporto alle coiodiz
tecniche di produzione fermo restang® lo scalzo non deve mai superare la meta del
diametro. Gli scalzi piu elevati rigjoeal diametro saranno preferiti nelle forme at@as
semidura;
peso variabile da 1 a 3 kg ;
aspetto esterno: crosta di colore giallo coneviammalita fino al giallo carico nella tipologia a
pasta tenera; il colore della crosta @ipendere dai trattamenti eventualmente subiti;
pasta: struttura compatta e tenace al taglid ppo a pasta semidura con eventuale minuta
occhiatura non regolarmente distrijuataaglio il colore si presenta dal bianco leggente
paglierino per la tipologia a pastaet®, di colore leggermente paglierino o pagliepaola
tipologia a pasta semidura;
sapore: fragrante, accentuato, caratteristide palticolari procedure di produzione;
grasso sulla sostanza secca non inferiore alpEs% prodotto fresco, non inferiore al 40%
per il prodotto stagionato.
Il formaggio a denominazione “pecorino toscano”@enecare apposto all’atto della sua immissione
al consumo il contrassegno di cui al DPR17/5/1986

6.3.4 Pecorino sardo
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Formaggio da tavola rispondente ai requisiti dERD1269/1955 e DPCM 4/11/1991comprendente
due tipi:

- Pecorino sardo dolce

Formaggio da tavola a pasta semicotta prodottagiselmente con latte di pecora intero proveniente
dalla zona di produzione.
La maturazione si compie in 20/ 60 giorni.
Presenta le seguenti caratteristiche:
formaggio deve presentare forma cilindrica @égmane con scalzo diritto o leggermente
CONnvesso;
peso variabile da 1 a 2,3 kg ;
dimensioni: altezza dello scalzo cm 6-10; diamd#lle facce cm 15-18
variazioni in piu o in meno delle dimensioni ¢ pleso dipendono dalle condizioni tecniche
di produzione e dal periodo di maturagi
crosta: liscia sottile, di colore bianco o pagtie tenue;
pasta: bianca, morbida, compatta o con radaaitchj dal sapore dolce —aromatico o
leggermente acidulo.
grasso sulla sostanza secca non inferiore al 40%
Il formaggio a denominazione “pecorino sardo ” deeeare apposto all’atto della sua immissione al
consumo il contrassegno di cui all’art 3 del DN8/@R95

- Pecorino sardo maturo

Formaggio da tavola o da grattugia a pasta setaigobdotto esclusivamente con latte di pecora
intero proveniente dalla zona di produzione.
La stagionatura si protrae oltre i 2 mesi.
Presenta le seguenti caratteristiche:
formaggio deve presentare forma cilindrica @dégmane con scalzo diritto o leggermente
convesso;
peso variabile da 1,7 a4 kg;
dimensioni: altezza dello scalzo cm 10-13 ;diameelle facce cm 15-20
variazioni in piu o in meno delle dimensioni ¢ jgeso dipendono dalle condizioni tecniche
di produzione e dal protrarsi della siagtura
crosta: liscia consistente, di colore paglietemue nel formaggio giovane, bruno in quello
piu stagionato;
pasta: bianca,t endente con il progredire dgtdlgionatura al paglierino, compatta o con rada
occhiatura, si presenta tenera, elagtidal sapore dolce - aromatico nelle forme
giovani, dura, talora con qualche grasitd, dal sapore gradevolmente piccante nelledorm
piu stagionate
grasso sulla sostanza secca non inferiore al 35%.
II formaggio a denominazione “pecorino sardo” deeeare apposto all’'atto della sua immissione al
consumo il contrassegno di cui all’art 3 del DN8/@R95

6.4 Gorgonzola

Formaggio da tavola rispondente ai requisiti deRDL269/1955
Formaggio molle, grasso a pasta cruda, prodotiagsamente con latte di vacca intero.
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Il formaggio stagionato per anche due o tre mesisato da tavola e presenta le seguenti
caratteristiche:

forma cilindrica a scalzo alto e dritto con fap@ne;

peso medio di una forma: kg 6-13,con variaziorpiti o in meno in rapporto alle condizioni
tecniche di produzione;

dimensioni:altezza cm 16-20,diametro cm 25-30y@iazioni in piu 0 in meno in entrambe

le caratteristiche in rapporto alle diaioni tecniche di produzione;

crosta ruvida rossiccia. Normalmente il prodgtionto al consumo viene rivestito di fogli di

stagno, di alluminio o di altro matézigrotettivo;

pasta unita di colore bianco o paglierino, Satazer sviluppo di muffe (erborinatura);

sapore: leggermente piccante, caratteristico;

grasso sulla sostanza secca: minimo 48%.

6.5 Formaggini

Prodotti con latte di vacca intero. grasso mininutlassostanza secca 35%. Coloranti artificiali
assenti; reazioni: Villavecchia negativa

Devono essere cremosi, facilmente spalmabili; n@vodo contenere polifosfati o sostanze
conservanti superiori a quanto previsto dalle viggisposizioni di legge in materia.

6.6 Crescenza

Prodotta da puro latte vaccino fresco. Grasso narsaila sostanza secca 50%. La pasta deve essere
compatta e non eccessivamente molle.

6.7 Emmenthal

Prodotto da puro latte vaccino fresco.

Grasso minimo sulla sostanza secca 45%.

Deve essere dichiarato il tipo di prodotto ed dda di produzione. Deve presentare internamente la
classica occhiatura distribuita in tutta la forrmache se puo essere piu frequente nella parte piu
interna. Rispondente ai requisiti del DPR 1099/1953

6.8 Formaggio tipo Fontina

Formaggio grasso a pasta semicotta prodotto dalatie vaccino fresco
Deve:
subire un periodo medio di maturazione di 3 mesipertare dichiarazioni riguardo il tempo di
stagionatura ; non avere difetti interni o estelovuti a marcescenza, a fermentazioni anomale o
altro;
E’ usato come formaggio da tavola e presenta leesggcaratteristiche:
. forma cilindrica a scalzo basso leggermente cancan facce piane o quasi piane;
peso da 8 a 18 kg con variazioni in piu o in miamapporto alle condizioni di produzione
dimensioni: altezza cm 7-10;diametro cm35-40azioni in piu 0 in meno delle dimensioni
e del peso dipendono dalle condizieoniche di produzione ;
crosta compatta, sottile dello spessore di cimca2; pasta elastica, piuttosto molle, con
scarsa occhiatura, fondente in bocicegldre leggermente paglierino
sapore dolce caratteristico
Grasso minimo sulla sostanza secca 45%.
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Il prodotto dovra risultare corrispondente ai raguprevisti dal DPR 30 /10/1955 n° 1269.
6.9 Altri Formaggi

Secondo la L 142/1992 e consentito porre in comimdarmaggi con una determinata materia
grassa sul secco, per esempio se etichettati:

a) Formaggio magro: il tenore di grasso non degere superiore al 20% di sostanza secca

b) Formaggio leggero: il tenore di grasso non dessere inferiore al 20% e non superiore al
35% di sostanza secca

C) Formaggi normali non di origine o tipici: devooontenere un tenore di materia grassa non

inferiore al 35% di sostanza secca.
6.10 Mozzarella/Bocconcini

Prodotta a partire da solo latte vaccino fresco.

Grasso minimo sulla sostanza secca 44%.

Deve essere fornita in unita di vendita preconfeaie all’'origine c/o lo stabilimento di produzione

secondo quanto previsto dall'art.23 D.Lgs. 109/82 come modificato dall’'art. 1, comma 1, D.Lgs.

25 febbraio 2000, n. 68. Immersa in adatto liquitiqgoverno. Le confezioni devono presentare
dichiarazioni relative al peso netto. Non deve @négre gusti anomali dovuti a inacidimento o gusto
amaro o altro.

6.11 Latte

Deve essere prodotto da stabilimenti autorizzatseaisi del DPR 54/97, cosi come modificato
dall'art. 1, comma 3 - ter, del D.L. 15 giugno 1988182, deve essere di provenienza nazionale e
deve rispondere alle caratteristiche previste dall&é9/89
Latte intero fresco pastorizzato- Latte parzialraesdremato pastorizzato- Latte totalmente scremato
pastorizzato —
Il prodotto deve provenire unicamente dalla mungittegolare ininterrotta e completa di bovine
perfettamente sane ed in buono stato di nutriziafleyate in stalle risanate dalla TBC e dalla
brucellosi con le seguenti caratteristiche:
colore: opaco, bianco tendente debolmente al giallo
sapore: dolciastro gradevole
odore: leggero, un po’ aromatico, gradevole
peso specifico compreso tra 1029 e 1034 a +15°C
grasso: non inferiore al 3.5% per il latte intero

tra 1%e 1,8% per il latte parzialmeste2mato

massimo 0,5% per il latte scremato
Etichettatura: deve risultare per intero la den@mnione del tipo di latte e la menzione — da
consumarsi entro - seguita dalla data riferitai@rgp, mese ed anno (il termine di consumazione non
puo superare i 4 giorni successivi a quello di epitihamento) oltre a quanto gia indicato dal Digvo
109/92 e succ.mod.

6.12 Latte fresco pastorizzato alta qualita
Viene definito — latte fresco pastorizzato di affaalita - il prodotto ottenuto da latte crudo

proveniente direttamente dalle stalle ovvero da#rcei raccolta cooperativi e consortili, averdi |
caratteristiche igieniche e di composizione stabili
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Deve rispondere ai requisiti del DM 185/91
Tenore di materia grassa: non inferiore al 3,50%
Tenore di materia proteica: non inferiore a 32|idrg/

6.13 Latte UHT

Latte intero UHT a lunga conservazione- Latte @dmeénte scremato UHT a lunga conservazione-
Latte scremato UHT a lunga conservazione

Esso deve riportare sul contenitore il termine dnhservazione indicato con la menzione “da

consumarsi entro” seguito dalla data riferita ango, al mese e all’anno, con data di riferimento d

90 giorni dal confezionamento oltre a quanto gdidato dal Digvo 109/92 e succ.mod.

6.14 Yogurt

Lo yogurt potra essere proveniente da latte intpanzialmente scremato con o senza aggiunta di
frutta in purea; dovra contenere fermenti lattiovi,vessere privo di additivi e conservanti; le
caratteristiche devono far riferimento alla L.9O®1£2sue modifiche e la L.54/97 per quanto concerne
il tenore di grassi; le confezioni devono riportégendicazioni previste dal DIgs 109/92 cosi come
modificato dall’art. 1, comma 1, D.Lgs. 25 febbraia00, n. 68.

La pezzatura richiesta e quella da 125 gr. Il waspdeve essere effettuato con mezzi idonei per
assicurare il mantenimento della temperatura tra @° °C come da DPR 327/80, modificato dal
D.Lgs. 26 maggio 1997, n. 155 e dal D.Lgs. 31 md@®3, n. 114, dalla L. 27 dicembre 1997, n.
449, dalla L. 14 ottobre 1999, n. 362, dal D.P.&nbvembre 1997, n. 514, e dal D.P.R. 8 maggio
1985, n. 254, dalla L. 27 dicembre 1997, n. 448l&ad.. 14 ottobre 1999, n. 362.

6.15 Burro

Deve essere prodotto da stabilimenti autorizzatseaisi del DPR 54/97, cosi come modificato
dall'art. 1, comma 3-ter, del D.L. 15 giugno 1988182 e deve corrispondere ai requisiti prescritti
dalla L 1526/56, modificato, dalla legge 19 febbrab92, n. 142, dal D.Lgs. 27 gennaio 1992, n.
109, dal D.P.R. 13 novembre 1997, n. 519, dal D.I3§sdicembre 1999, n. 507, dal Reg.CEE
2991/94 e dalla L 577/97,dalla L 202 del 13/5/1888ucc. mod. L’acquisto riguardera un prodotto
di prima qualita proveniente dalla centrifugaziain@anna fresca, che deve presentarsi compatto e di
colore paglierino naturale e deve essere carattgdzda un buon sapore ed odore gradevole. Ad
adeguati controlli dovranno risultare assenti sotaestranee, grassi aggiunti di qualunque natura e
la corretta percentuale di grassi, mai inferiof8@%. Le confezioni di burro devono essere in &art
politenata, originali e sigillate.

6.16 Panna

La panna cucina dovra avere un contenuto minimgrasso del 20% ed essere confezionata e
commercializzata rispettando le norme contenutt®h£09/92 (cosi come modificato dal D.Lgs. 16
febbraio 1993, n. 77 e dal D.Lgs. 25 febbraio 200®%8 e dal D.Lgs. 10 agosto 2000, n. 259 e DPR
327/1980, come modificato dal D.Lgs. 26 maggio 1907155 e dal D.Lgs. 31 marzo 1998, n. 114,
dalla L. 27 dicembre 1997, n. 449, dalla L. 14 lmt#01999, n. 362, dal D.P.R. 19 novembre 1997, n.
514, e dal D.P.R. 8 maggio 1985, n. 254.
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6.17 Ricotta di vacca
Prodotta da siero di latte vaccino; forma datacdaitenitore; peso da kg 1 a kg 3; pasta morbida, di

colore bianco e dal sapore delicato; matura iniamg;
composizione: proteine 15% , lipidi 8%, glucidi 5&qua 72%

7 Derivati Del Latte

7.1 Budino

Le caratteristiche devono corrispondere alle nareatvigenti in materia (RD 7045/1890, L
283/1962 e successive modificazioni). Si potraazidire un prodotto preconfezionato dalle industrie
alimentari.

7.2 Gelati

| prodotti dovranno essere conformi alla normatwigente (RD 7045/1890, L 283/1962,DM
22/12/1967 DM 12/6/1985e DM 209/1996).

8 Salumi

La qualita dei salumi deve corrispondere semprenedgni caso a quella migliore esistente in
commercio. | salumi dovranno:

a) avere giusto grado di stagionatura in relazairigo di salume da fornire;
b) essere esenti da difetti, anche lievi, di fatdxione
C) essere confezionati con carni di prima qualic@munque appropriate ai tipi da fornire;

d) risultare di sapore gradevole e trattati corzgpm giusta misura.

La stagionatura dei salumi dovra riferirsi a quel& salumi a giusta maturazione pronti per l'uso,
quindi con l'esclusione di merce troppo matura B sofficientemente fresca secondo la qualita.
Saranno rifiutati salumi grassi o che presentinogi di alterazione.

8.1 Prosciutto crudo tipo Parma

Fornito intero o previamente disossato. Deve m@salta maturazione completa, deve riportare
dichiarazioni riguardanti il tempo di stagionatwriae non deve essere inferiore a 10 mesi. Deve
essere marchiato con bollo a fuoco portante laodei' Visita sanitaria” del Comune ove avviene la
stagionatura come da circolare del Ministero ds#aita n. 97 del 18 agosto 1959.

| prosciutti devono presentare carni di coloritdach, carne e grasso poco consistenti, aroma poco
sviluppato, non devono quindi risultare poco mangi presentare difetti di maturazione vicino
all'osso ed in altre zone.

Il grasso non deve essere di proporzione ecceasgivessere di colore giallo o avere odore o sapore
di rancido.

Gli additivi aggiunti devono essere consentiti @lddgge e i residui presenti non devono superare le
guantita ammesse dal D.M. 31 marzo 1965 e DM 2841&8/s.m.i.
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8.2 Prosciutto crudo di Parma

Prosciutto a denominazione d’origine controllataagposito consorzio.

Si dovra verificare il marchio apposto su ogni piogo che dovra essere conforme alle descrizioni
seguenti: contrassegno costituito da una coronacue punte con ovale in cui € stata inserita la
parola PARMA; sotto la base ovale sono riportaé #pazi dove viene apposta la sigla di
identificazione aziendale. Il prosciutto dovra essettenuto da coscia fresca di suino nazionale
nella zona tipica di produzione. Caratteristicheragaelogiche ai sensi della L.26 del 13/2/1990,
come modificata dalla L. 19 febbraio 1992, n. 1#2so non inferiore ai 7 kg, normalmente
compreso tra gli 8 ed i 10 kg; colore al tagliofamne, tra il rosa ed il rosso, inframmezzato dal
bianco puro delle parti grasse; carne di saporeatele dolce, poco salato e con aroma fragrante e
caratteristico. Stagionatura non inferiore ai 10npes i prosciutti tra i 7 ed i 9 chilogrammi digm®

ed ai 12 mesi per quelli di peso eccedente i ghaimmi (L 26/1990 come modificata dalla L. 19
febbraio 1992, n. 142). Assenza di difetti qualiarquli biancastri da blastomicosi, chiazzature
bianche da granuli di tiroxina, putrefazione e @muenti odori derivanti dalla decomposizione
proteica. Etichettatura ai sensi del DL 109/199%(come modificato dal D.Lgs. 16 febbraio 1993,
n. 77 e dal D.Lgs. 25 febbraio 2000, n. 68 e dapB. 10 agosto 2000, n. 259).

Le seguenti indicazioni, indelebili, facilmenteibi$ e chiaramente leggibili, devono essere riptat
sulle singole confezioni 0 su un’etichetta appastamaniera inamovibile:

data di produzione ( OM del 14/2/68)

riproduzione del bollo sanitario riportante il nummel’identificazione dello stabilimento riconos@ut
CEE che ha effettuato la produzione e/o il confearoento.

8.3 Prosciutto cotto senza polifosfati di 1° qualit

|1 prodotto deve essere: senza polifosfati, di ucattuniforme, ben pressato, privo di parti
cartilaginose ;

senza aree vuote (bolle e rammollimenti); averei@h colore rosa chiaro, compatta; grasso bianco,
sodo

ben refilato; assenza di difetti esterni e inteessere assente da difetti, anche lievi, di fabbione;
essere confezionato con carni di buona qualitasaglre gradevole e soltanto proveniente da cosce.
All'analisi il prodotto deve rispondere ai seguerdlori limite: acqua sul magro: non superiore al
74%;

* umidita assoluta: non superiore al 70%, con tafizaat+ 1%;

» proteine: 15-20%; grassi: 10-15%; ceneri 2-2,5%

Deve essere munito di dichiarazione riguardante:

il tipo di prodotto (per prosciutto si intendeigavato dalla coscia di suino);

il nome della ditta produttrice ed il luogo di praione; .

il peso netto dei prodotto; dichiarato non addiatondi polifosfati; tutte le altre dichiarazioni
previste dal D.P.R n. 327/1980, come modificatoRialgs. 26 maggio 1997, n. 155 e dal D.Lgs. 31
marzo 1998, n. 114, dalla L. 27 dicembre 199749, 4lalla L. 14 ottobre 1999, n. 362, dal D.P.R.
19 novembre 1997, n. 514, e dal D.P.R. 8 maggi® 188254, dalla L. 27 dicembre 1997, n. 449 e
dalla L. 14 ottobre 1999, n. 362, e dal DIgs. n°6&f 30/11/92 e successive modificazioni. A11'
interno dell'involucro non deve esserci liquidoqoéato. L'esterno non deve presentare "patinosita”
superficiale né presentare odore sgradevole. gsgrali copertura non deve essere eccessivo, deve
essere compatto e non deve presentare parti itgiallun odore e sapore di rancido. Non deve
presentare alterazioni di colore, odore e sapare; deve presentare iridizzazione, picchiettatura,
alveolature o altri difetti, non deve risultare taminato.

| Comune di Locorotondo | Tabella merceologica dei principali alimenti | Pag. 18




Gli eventuali additivi aggiuntivi e dichiarati davo essere presenti nella quantita massima coreentit
dalla legge D.M. 31.3.1965 e successive modifigaZioM. 28.12.1964 e successive modificazioni.

8.4 Mortadella

Da usare come ingrediente e non come pietanza

Il prodotto deve essere preparato con carne dossenza polifosfati ed altri additivi aggiunti.
Aspetto esterno: forma ovale o cilindrica;

consistenza: il prodotto deve essere compattordiistenza non elastica;

aspetto al taglio: la superficie di taglio deveeessvellutata di colora rosa vivo uniforme. Nekdté
devono essere presenti in quantita non inferiord58 della massa totale quadrettature bianco
perlacee di tessuto adiposo, eventualmente utigzimni muscolari. Le quadrettature devono essere
ben distribuite ed aderenti allimpasto. Devonceessassenti sacche di grasso e di gelatina edbil ve
di grasso deve essere contenuto;

colore: rosa vivo uniforme;

odore: profumo tipico aromatico;

sapore: gusto tipico e delicato senza tracciafdnatatura.

La produzione, la conservazione, il confezionameh#édichettatura ed il trasporto devono essere
effettuati a norma di legge (etichettatura ai sdakDLgs. 109/1992 e succ.mod.).

8.5 Pancetta tesa

Prodotto di 1° qualita. Le parti magre devono ted in giusta proporzione. La carne e il grasso no
devono essere eccessivamente molli. || grasso eea dssere rancido, ingiallito o degradato. La
stagionatura effettuata deve essere dichiarataa@litivi aggiunti devono essere consentiti dalla
legge e i residui presenti non devono superaraigmtifa ammesse dal D.M. 31 marzo 1965 e DM
28/12/1964 e s.m.i.

8.6 Speck

Prodotto Alto -Altesino con stagionatura di almereomesi; deve essere conforme alle norme dettate
dal DL 537/92 e successive modificazioni . L'umiditeve essere compresa tra il 29 —43%.

8.7 Salame tipo Fabriano e tipo Milano

Forma, dimensioni e sistema di lavorazione cornsienti all'uso tradizionale con tutte le
caratteristiche proprie del prodotto di 1° qualitagsaccato dovra essere consistente e di normale
grado di stagionatura (due mesi), dovra risultarevop di parti tendinee, cartilaginee ed
aponevrotiche; il sale e le droghe dovranno risel@i giusta proporzione, in modo da conferire
odore e sapore gradevoli. L'impasto dovra essesétuaito per il 30% da grasso duro suino e per il
rimanente 70% da carne accuratamente mondatart sudi vitellone in parti uguali. Il prodotto
dovra essere esente da additivi o simili non catitselal DM 250/1998.

Il prodotto dovra essere conforme al DL 537/92nueercializzato e distribuito nel rispetto delle
norme previste dal D.P.R. 327/80, D.Igs. 109/1992ei.

8.8 Salamini alla cacciatora
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L’'impasto dovra essere costituito per il 30% dasgoaduro di suino ed il rimanente 70% da carne
suina e bovine in eguale proporzione. La carnealsubire una completa mondatura, dovra essere
cioe accuratamente liberata da aponeurosi eat@inee. Il sale ed il pepe dovranno aggiungersi in
giusta proporzione, "secondo buona tecnica indalsetti La stagionatura dovra risultare perfetta e
mai inferiore ai due mesi. | salamini riuniti aea& 10-12 pezzi dovranno essere di peso singolo di
gr 80 circa. | prodotti dovranno essere esentidttitiai o simili non consentiti dal DM 250/1998.
Dovranno essere prodotti conformemente al DL 837¢@mmercializzati e distribuiti nel rispetto
delle norme previste dal DPR 327/80, D. Igvo 109218 s.m.i.

8.9 Capocaollo o lonza

Forma, dimensioni e sistema di lavorazione cornsienti all'uso tradizionale con tutte le
caratteristiche proprie del prodotto di 1° qualltgorodotto dovra essere confezionato con le mass
muscolari situate lungo le vertebre del collo deiate in un solo pezzo. Dovra provenire da animali
di razza da carne per cui i muscoli dovranno t@alben sviluppate non “ grassinati”, i legamenti

le parti connettivali esterne dovranno essansectlalla confezione. | condimenti dovranno essere
usati in giusta proporzione, il processo di stagiora e maturazione dovra compiersi lentamente in
tempo non inferiore ai tre mesi ed in modo tale tharodotto risulti uniforme tanto all'esterno
guanto all'interno.

Saranno in ogni caso esclusi quei prodotti stufatificialmente che presenteranno il bordo ester
essiccato e le parti interne non completamente n@atu

Il prodotto dovra essere esente da additivi o simin consentiti dal DM 250/1998.

Il prodotto dovra essere conforme al DL 537/92nueercializzato e distribuito nel rispetto delle
norme previste dal DPR 327/80, DIgvo 109/1992 eis.m

8.10 Cotechino di puro suino

Il prodotto dovra essere di prima qualita. L'immastovra essere costituito da puro suino nelle
seguenti proporzioni: carne magra 35%, cotenne $0&sso duro 35%. Forma , dimensioni, sistema
di lavorazione e condimento dovranno essere quddbiliti dagli usi e consuetudini con le
caratteristiche proprie del prodotto di 1° qualiticotechino dovra risultare asciutto e con giust
grado di maturazione e stagionatura. Il prodotteraéloessere esente da additivi o simili non
consentiti dal DM 250/1998.

Il prodotto dovra essere conforme al DL 537/9@nmercializzato e distribuito nel rispetto delle
norme previste dal DPR 327/80, DIgs 109/1992 eis.m.

8.11 Salsicce

L’'impasto dovra risultare finemente tritato ed essmstituito da carni di pollo e tacchino:

Il prodotto dovra essere esente da additivi o simin consentiti dal DM 250/1998.

Il prodotto dovra essere conforme al DL 537/92nmercializzato e distribuito nel rispetto delle
norme previste dal DPR 327/80, DIgvo 109/1992 eis.m

8.12 Bresaola

La bresaola é prodotta elusivamente con carneaiaalalla coscia di bovino dell'eta compresa tra i
2 ed i 4 anni. La stagionatura varia da 4 ad 8wsette, in funzione della pezzatura del prodotto.

Il prodotto deve avere:

a) consistenza soda ed elastica,
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b) aspetto al taglio compatto ed assente da faedit

C) colore rosso uniforme con bordo scuro appenararato per la parte magra, colore bianco
per la parte grassa

d) profumo delicato e leggermente aromatico

e) gusto gradevole moderatamente saporito maid@anc

Il prodotto dovra essere esente da additivi o simin consentiti dal DM 250/1998.

Il prodotto dovra essere conforme al DL 537/92nmercializzato e distribuito nel rispetto delle

norme previste dal DPR 327/80, Digs. 109/1992 eis.m

9 Olio e Aceto

9.1 Olio extra vergine di oliva

L'olio extra vergine di oliva da somministrare,guitariamente prodotto nella Regione Puglia e a
filiera corta, deve essere ottenuto meccanicanudaite olive; non deve aver "subito manipolazioni e
trattamenti chimici, ma soltanto il lavaggio, ladseentazione ed il filtraggio; non deve contenere
piu dell’ 1% di peso di acidita, espressa come aatkico, senza tolleranza alcuna (reg. CEE
2568/91).

Il prodotto deve corrispondere a quello classibicai sensi della vigente legislazione in materoa

la denominazione di "olio extra vergine di olivanawon piu dell’ 1% in peso di acidita".

Il prodotto deve essere limpido, fresco, privo mpurita; avere sapore gradevole ed aromatico,
nonché colore caratteristico secondo la localitardvenienza.

Inoltre dovranno essere scrupolosamente osseneate sorme generali dei regolamenti annonari e
di igiene, sia quelle speciali regolanti il commerdell'olio.

L'olio dovra essere consegnato: a) in contendtiovietro sigillati a perdere da It. 1(uno) oppujerb
contenitori sigillati a perdere da It. 5 (cinque).

Etichettatura secondo il D.Ilgs 109/92 e s.m.i.

9.2 Olio di semi di arachide

L'olio di semi di arachide da somministrare dovoagedere i seguenti requisiti:

a) una acidita totale libera, calcolata come aoiléao, non superiore allo 0,15% ;

b) non presentare difetti allesame organolettopoale odore ed il sapore ed altri comprovabili
attraverso le reazioni caratteristiche indicatemetodi ufficiali di analisi o attraverso le ricae
normalmente effettuate nei laboratori chimici.

L'olio dovra essere consegnato in contenitori lsigila perdere da | 5 (cinque) In ogni caso |l

prodotto dovra avere tutti i requisiti previsti idavigenti leggi.

Etichettatura secondo il Digs. 109/92 e s.m.i.

9.3 Aceto

Il nome di "aceto" o "aceto di vino" € riservatopabdotto ottenuto dalla fermentazione acetica dei

vini che presenta:

a) una acidita totale espressa in acido aceticanferiore a gr 6 per 100 ml;

b) un quantitativo di alcool non superiore all' %,5n volume e che contiene qualsiasi altro
elemento, sostanza o ha caratteristiche entroiti ldi volta in volta riconosciuti normali e non
pregiudizievoli per la sanita pubblica con Decreliel Ministero per le Risorse agricole e
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alimentari, di concerto con quello della Sanita DPR 162/1965 e L 283/1962,L527/82,
258/1986)
Etichettatura secondo il D. Igs 109/92 e s.m.Li.

10 Carni fresche e refrigerate

10.1 carni bovine

Le carni devono provenire da uno stabilimento issgsso del riconoscimento dal Ministero della
Sanita (bollo CEE ai sensi del D Lgs 286/94, conoglificato dal D.M. 23 novembre 1995, dal D.L.

19 maggio 1997 n. 130, dalla L. 16 luglio 1997288 L. 27 dicembre 1997, n. 449, dalla L. 23
dicembre 1998, n. 448, dal D.L. 23 ottobre 199642, dal D.Lgs. 30 dicembre 1999, n. 507 e ai
sensi del DM 30/08/2000, dal D.L. 23 ottobre 1996542). Inoltre dette carni debbono rispettare
I'ordinanza del Ministero della sanita del 27/032@ il D.M. 29-09-2000.

Per quanto riguarda I'etichettatura devono rispoade quanto indicato dal Reg. CEE 1760/2000,
Reg. CEE 1825/2000 e DM 30/8/2000.

Tagli anatomici delle carni e corrispondenti denmamioni locali:

QUARTO POSTERIORE: Lombata Biffo
Filetto Filetto
Fesa Natica
Noce Pezza a cannello
Fianchetto Fianchetto
Scamone Colarda
Sottofesa Dietro coscia
Girello Lacerto
Campanello Pesce-colarda
Muscolo post. Gamboncello
QUARTO ANTERIORE: Muscolo ant. Gamboncello
Copertina di sotto ~ Copertina di sotto
Fesone di spalla Spalla
Copertina Spalla
Girello di spalla Lacertiello
Polpa di spallaSpalla
Collo Locena
Pancia Panettone
Petto Punta di petto
Sottospalla Locena
Reale Corazza

Dal punto di vista nutrizionale tutti i tagli di e sono ugualmente validi; puo variare soltahto i
tempo necessario a cucinarli e il tipo di prepiawra richiesto. Tuttavia la suddivisione commekeial
delle carni bovine prevede anche come tagli di argmalita quelli del dorso, di seconda quelli della
spalla e di terza quelli relativi ai muscoli delloee delladdome.
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Per ottenere fettine possono essere utilizzatiolmbata, il filetto, la fesa, la noce, lo scamormt d
guarto posteriore e la polpa di spalla del quartiergore; per il roast-beef all'inglese si richiekde
lombata.

La carne deve presentarsi di colore rosso — rese, fisciutta, di tessitura compatta e grana aguan
fina, in perfetto stato di conservazione. Il grasfiotonalita bianco - avorio, deve risultare
uniformemente distribuito nelle parti esterne (sgmadi copertura) e non superare i valori del 4% -
8% come grasso di infiltrazione.

Odori e sapori non graditi sono indizio di altemadi ossidative del grasso (rancidita) e si
manifestano nelle carni mal conservate nei frigorifo mantenute per troppo tempo sotto
congelazione.

10.2 Vitello fresco

| vitelli devono essere da latte e, completi, nemaho avere un peso inferiore ai kg.80 e supegbre
kg. 130, escluse testa e zampe.

La carne di vitello dovra provenire da animali erfetto stato di nutrizione, deve essere di unreolo
rosso pallido, tenera, a grana fine, con grassspietto bianco, consistente, di odore latteo.

Le selle (quarti posteriori) non compensate devessere tagliate senza pancia, con taglio non
superiore a cm. 15 ed in modo da non portare pittdi coste, con peso massimo complessivo di
kg.70.

Qualita e condizioni generali:

. Deve soddisfare le vigenti disposizioni per iigilenza igienica, ai sensi della legge 30 aprile
1962, n. 283, del D.Lgs. 18-04-1994, n. 286, conoglifitato dal D.M. 23 novembre 1995,
dal D.L. 19 maggio 1997 n. 130, dalla L. 16 ludl@97, n. 228 L. 27 dicembre 1997, n. 449,
dalla L. 23 dicembre 1998, n. 448, dal D.L. 23 loit&01996, n. 542, dal D.Lgs. 30 dicembre
1999, n. 507 e ai sensi del DM 30/08/2000, dal 28.ottobre 1996, n. 542, e del RD.
20.12.1928 n 3298, e deve:

. presentare in ogni sua parte il marchio dekaaisanitaria e di classifica;
. provenire da allevamenti nazionali o UE;
. Le carni devono provenire da animali macellasiegionati in stabilimenti autorizzati CEE ai

sensi del DLgs 286/94, come modificato dal D.M.reg&embre 1995, dal D.L. 19 maggio
1997 n. 130, dalla L. 16 luglio 1997, n. 228 L. @itembre 1997, n. 449, dalla L. 23
dicembre 1998, n. 448, dal D.L. 23 ottobre 199642, dal D.Lgs. 30 dicembre 1999, n. 507
e ai sensi del DM 30/08/2000, dal D.L. 23 ottob@94d, n. 542 e possedere i requisiti
igienico sanitari previsti da detta norma.

. essere specificata la provenienza;

. presentare certificato sanitario per il traspduori Comune di carni fresche;

. essere dichiarata I'assenza di estrogeni (g$.P7-01-1992, n. 118, D.Lgs. 27-01-1992, n.
119, D.M. 14-11-1996);

. essere trasportata secondo le disposizioni delRD26 marzo 1980, n .327, come modificato
dal D.Lgs. 26 maggio 1997, n. 155 e dal D.Lgs. 2&tzm 1998, n. 114, dalla L. 27 dicembre
1997, n. 449, dalla L. 14 ottobre 1999, n. 362, 0&.R. 19 novembre 1997, n. 514, e dal
D.P.R. 8 maggio 1985, n. 254, dalla L. 27 dicenit887, n. 449 e dalla L. 14 ottobre 1999,
n. 362, con temperatura durante il trasportoaaltt e + 4° C;

. essere consegnata entro 10 giorni massimo datidadi confezionamento;

. presentare caratteristiche igieniche ottime, ggrasompatto, assenza di contaminazione

microbiche e/o fungine.
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10.3 Vitellone fresco

La carne di vitellone deve essere di prima quaptayveniente da bovini in ottime condizioni di
nutrizione con caratteri osteologici riferibili ahimali di eta compresa tra i 18 ed i 28 mesi. Le
carni dovranno quindi essere costituite da musdoligrande spessore, essere di bell'aspetto,
consistenti, elastiche e succose, di colore roggosda marezzatura.
Non dovranno essere utilizzate carni provenientboni mal nutriti, senza marezzatura di colore
vario dal rosso pallido al rosso scuro.
Le carni di vitellone devono avere una giunta (agsalpate) non superiore al 23% del peso totale ed
una quantita di grasso di copertura non superics@oa escluso quello del rognone.
Il vitellone intero (ossia le due mezzene) nonedewperare il peso di kg.240 ed ogni mezzena di kg.
120 (anteriore da kg.45/55 e posteriore da kg.55/65
| quarti posteriori, non compensati, devono essagkati senza pancia, con taglio non superiore a
cm 20 ed in modo da non portare piu di otto coste.

Qualita e condizioni generali:

* Vedi vitello fresco.

10.4 Carne tritata
Deve possedere i requisiti previsti dalla circolded Ministero della Sanita, n.22 ~.n.640-24810,

A.G. del 15 febbraio 1958.
In particolare deve:

. non risultare contaminata,

. non essere stata trattata con conservanti arstesiatte a mantenere il colore, non consentite
dalla legge;

. non contenere una quantita di grasso superi@e %;

. non contenere parti connettivali macinate inrjiia elevata; essere preparata in giornata e
all'interno della struttura;

. essere conservata in recipienti igienici cheishe possiedano i requisiti previsti dalla legge
n.283/1962, in particolare di acciaio inox con r@tmferiore a cm 12;

. essere mantenuta in cella a temperatura comfyee6ze 4°C.

10.5 carni suine

Le carni devono provenire da uno stabilimento issgsso del riconoscimento dal Ministero della
Sanita (bollo CEE ai sensi del D Lgs 286/94 comelifitato dal D.M. 23 novembre 1995, dal D.L.
19 maggio 1997 n. 130, dalla L. 16 luglio 1997288 L. 27 dicembre 1997, n. 449, dalla L. 23
dicembre 1998, n. 448, dal D.L. 23 ottobre 199642, dal D.Lgs. 30 dicembre 1999, n. 507 e ai
sensi del DM 30/08/2000, dal D.L. 23 ottobre 199642).

Le carni devono provenire da suini di razza daeamidotto sviluppo delle parti grasse; le masse
muscolari devono risultare prive di infiltraziondlipose. La braciola dovra risultare rotonda, ben
conformata con ridottissima quantita di grassoreste priva di infiltrazioni adipose tra i fasci
muscolari.

10.6 Carni avicole
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Le carni avicole devono provenire da uno stabilitnen possesso del riconoscimento dal Ministero
della Sanita (bollo CEE ai sensi del DPR 495/97)

10.7 Polli

Condizioni generali

a)

f)
9)
h)

polli d'allevamento industriale, allevati a grpreparati a busto, eviscerati e completamente
puliti senza testa, collo e zampe; di regolareugyb, buona conformazione, ottimo stato di
nutrizione; (I'alimentazione deve essere effettuata esclusione di farina di pesce) assenza
di callosita sternale. Pezzatura kg.0,9 - [;

polli di eta inferiore alle dieci settimane, anbo i sessi, carni molto tenere, scarso tessuto
adiposo, pelle morbida e liscia, cartilagine steymaolto flessibile;

regaglie (ventriglio, fegato, cuore), pulite @&/dte, vengono accettate a parte ed il peso
incluso in quello totale del pollame;

la macellazione deve essere recente (per pe#ichi) e precisamente non superiore a cinque
giorni e non inferiore a dodici ore; alla maceltag deve seguire il raffreddamento in cella
frigorifera;

il pollo deve essere esente da fratture edematami. Il dissanguamento deve risultare
completo;

il grasso interno e di copertura deve essertillisto nei giusti limiti; debbono essere assenti
ammassi adiposi nella regione perirenale e detiacd,;

la pelle deve essere pulita, elastica e noredtsda; senza penne e piumole soluzioni di
continuo, ecchimosi, macchie verdastre;

la carne (muscoli scheletrici) deve essere thrito bianco - rosa o tendente al giallo, di
buona consistenza, non flaccida, non infiltrataiéiosita;

devono soddisfare le vigenti disposizioni diilagza sanitaria ai sensi del D.P.R. 08-06-
1982, n. 503, del D.P.R. 10 dicembre 1997, n. 48bD.P.R. 17-05-1988, n. 193, del D.P.R.
1° marzo 1992, n. 227 del RD. 20.12.1928, n. 32@8D.P.R. 23 giugno 1972, n. 1066, del
D.P.R. 25 settembre 1969, n. 1311, dalla L. 21ndire 1999, n. 526, del D.Lgs. 15 gennaio
1992, n. 51, del D.Lgs. 30 dicembre 1992, n. 58udceessive modificazioni;

devono provenire da allevamenti nazionali;

le carcasse devono presentare bollo a plac@a®une dell'avvenuta visita sanitaria. Qualora
le carcasse, parti di esse ed i visceri siano posendita in confezione originale, su di essa o
Su apposita etichetta debbono essere riprodotlieitere del bollo a placca,;

non devono aver subito azione di sostanze estioge;

devono essere trasportate con mezzi refrigerathantenuti a 4° C come da D.P.R n.
327/1980, artt.da 49 a 52 ;

le confezioni, bacinelle o sacchi di materia¢g plimenti, non devono contenere liquido di
sgocciolamento.

10.8 Filetto di pollo

Petto di pollo senza pelle e senza o0sso.

10.9 Tacchino fresco

Condizioni generali:

1)

deve presentare carni morbidissime a granadlesoptelle leggera e facilmente lacerabile,
cartilagine sternale molto flessibile;
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2) deve presentare colore rosa pallido;
3) I'animale deve essere dichiarato non trattatoantibiotici.

10.10 Fese di tacchino

Fesa di tacchino maschio, giovane, con eta compradal settimane e 8 mesi, peso intorno a 5 kg.;
completamente disossata. Il gozzo deve essereasjptotato. Deve essere costituita da solo muscolo
pettorale (senza la presenza di altri muscoli @ipealtro). Il filetto dev'essere compreso.

La fesa deve provenire da animale allevato a tBloa.devono esserci ammaccature sottocutanee.

10.11 Coscia di tacchino maschio
deve provenire da animali giovani con eta comptesa4 settimane e 8 mesi.
10.12 Carni di coniglio

Le carni di coniglio devono provenire da uno diaf@nto in possesso del riconoscimento dal
Ministero della Sanita (bollo CEE ai sensi del Dg®/92)

Condizioni generali : Conigli freschi nostrani

» Conigli freschi nostrani senza zampe, con testapiati ed eviscerati con breccia addominale
completa; rene in sede, grasso perineale: di ctliareco, consistenza soda e quantita scarsa; fegato
e cuore lavati, accettati a parte ed il peso irclogjuello totale.

11 Uova pastorizzate

Uova intere pastorizzate in confezioni da Kg. 0,59@ova di gallina fresche, intere, sgusciate e
pastorizzate, di categoria “A”, del peso medio di /60. Devono essere assolutamente assenti
odori anomali, frammenti di guscio o altre impurit® uova devono essere trattate e preparate in
stabilimenti riconosciuti, confezionate in imbaligagdonei recanti la data di scadenza e consegnate
con automezzi che rispettino le specifiche disposizdi legge. Si richiede una certificazione
analitica e di ricerca microbiologica di salmonal&isteria monocitogenes che ne attesti I'assenza
la dichiarazione della possibilita dell’'aziendai@etere periodicamente la ricerca degli stessebatt
patogeni inquinanti. La certificazione analiticanndeve essere anteriore a tre mesi. Le confezioni,
una volta aperte, vanno consumate completamente.

Non € ammessa la conservazione in frigorifero daugastorizzate aperte

12 Prodotti ittici (freschi o surgelati)

| principali prodotti sono:
. filetti di sogliola limanda
. calamari (interi o ciuffi),
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. seppie (intere, tagliate o ciuffi),

. filetto di merluzzo

. dentice,

. pesce azzurro

. molluschi

. precucinati del tipo “bastoncini di pesce”

| prodotti ittici freschi devono appartenere aliegoria di freschezza EXTRA o A (regolamento
CEE 2406/96 e succ.mod. e devono rispondere aisiggdel D.L. 531/1992,DL524/1995, DM
31/12/1996).

| prodotti surgelati, adeguatamente confezionavotho essere eviscerati o sfilettati, senza peite o
tranci; se in filetti o in tranci il prodotto deessere confezionato.

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

Tutti i prodotti devono avere i seguenti caratt@ganolettici:

1) stato di freschezza (aspetto generale brilleatee soda ed elastica,non conservare
'impronta della pressione digitale)

2) avere odore gradevole non ammoniacale, coluegaed uniforme

3) assenza di bruciature da freddo, decongelaarche parziali, essiccazioni o disidratazioni;

4) assenza di colorazioni anomale e di muffe eressdi macchie di sangue.

| prodotti surgelati devono essere preparati eenahati in conformita alle norme vigenti (D.M. 15
giugno 1971, D.M. 1° marzo 1972. Gli alimenti suagjedevono rientrare nell'elenco riportato nel
D.M. 15 giugno 1971. La durata del congelamentadentrare nei limiti previsti dal predetto DM,;
Il trasporto degli alimenti surgelati deve essdfetiato con mezzi idonei, che possiedano i retjuis
previsti dal predetto decreto. Durante il traspoittprodotto deve essere mantenuto alla tempexatur
di 18° C (D.P.R. n. 327/1980, art. 52, allegatoc@ne modificato dal D.Lgs. 26 maggio 1997, n.
155 e dal D. Lgs. 31 marzo 1998, n. 114 e s.mli.prodotti non devono presentare segni d'un
parziale o totale scongelamento: tipo formazion¢ritalli di ghiaccio sulla parte piu esterna dell
confezione.

12.1 Baccala

Viene dato il nome di baccala al merluzzo svenjrateviscerato, decapitato aperto, salato ed
essiccato. Esso contiene circa il 20% di saleadichla essiccato in media intorno al 40% di umidita
viene poi tagliato in pezzi di varia grandezza sope

Si distinguono le diverse categorie:

1) grande lunghezza oltre 50 cm omksKg 1,2 a Kg 2

2) medio  lunghezza da 40 a 50 cm plesiig 0,8 a Kg 1,2

3) piccolo lunghezza da30a40cm  peskg 0,4 a KgO0,8

Il prodotto deve essere sotto forma di “filetti baccala” e rispettare le indicazioni del Dlgs
531/1992.

13 Alimenti conservati in scatola

| prodotti utilizzati devono essere sani, presentar caratteristiche proprie della qualita e variet
scelta e rispondere a tutti i requisiti di legglatiei allo specifico alimento
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| processi di lavorazione dei prodotti devono esdali da assicurare la loro perfetta conservazione
ed il mantenimento dei requisiti prescritti, copesdenti alle norme delle leggi vigenti. Su ogni
confezione devono essere chiaramente indicatisbpordo ,netto e del contenuto sgocciolato.

13.1 Pomodori pelati

| pomodori devono essere maturi al punto giustagripariamente provenienti da raccolti e

produzioni della Regione Puglia, presentare calosso caratteristico del pomodoro sano e maturo,

di produzione annuale, interi e privi di pelle @pacoli.

| pomodori devono rispondere alle caratteristicitddate nella L 10/3/69 n 96.

1) Il peso del prodotto sgocciolato non deve essédeeiore al 60% del peso netto.

2) | prodotti devono essere interi 0 comunquedalinon presentare lesioni che modifichino la
forma o il volume del frutto per non meno del 70® deso del prodotto sgocciolato per
recipienti di contenuto netto non superiore a 46mmi e non meno del 65% negli altri

casi;
3) Residuo secco al netto del sale aggiunto nigniane al 4%;
4) Media del contenuto in bucce, determinate sueab 5 recipienti, non superiore a 3 cm

guadrati per ogni 100 grammi di contenuto. In agaipiente il contenuto in bucce non deve
superare il quadruplo di tale limite.

Ai pomodori pelati € consentita 'aggiunta di:

5) succo di pomodoro parzialmente concentratt@vesiduo secco non inferiore all'8%;

6) cloruro di sodio in modo tale che la percerdwagi cloruri nel prodotto finito, espressa come
cloruro di sodio,non superi il 20% del residuo secc

7) foglie di basilico.

| pomodori pelati devono essere privi di antifertadini, di acidi correttori, di coloranti artificie

anche se non nocivi.

| contenitori dei pelati non devono presentarettdi®me: ammaccature, punti di ruggine, corrosioni

interne o altro; devono presentare il marchio dehifore e consegnati in confezione originale. La

banda stagnata deve possedere i requisiti pre\als L 283/62,dal DM 21/3/73 e succ mod.

13.2 Pomodori pelati di qualita superiore

| pomodori devono essere maturi al punto giustegmtare colore rosso caratteristico del pomodoro
sano e maturo, di produzione annuale, prioritarigmerovenienti da raccolti e produttori della
Regione Puglia, interi e privi di pelle o peduncaoli

| pomodori devono rispondere alle caratteristicitidate nella L 10/3/69 n 96.

1) Il peso del prodotto sgocciolato non deve essgeriore al 70% del peso netto
2) Residuo secco al netto del sale aggiunto nieniane al 4,5%;
3) Media del contenuto in bucce, determinate soeab 5 recipienti,non superiore a 1,5 cm

qguadrati per ogni 100 grammi di contenuto. In agaipiente il contenuto in bucce non deve
superare il quadruplo di tale limite.

Ai pomodori pelati di qualita superiore &€ consentiaggiunta di

1) succo di pomodoro parzialmente concentrato, tevesiduo secco non inferiore all’8%;

2) cloruro di sodio in modo tale che la percentubdecloruri nel prodotto finito, espressa come
cloruro di sodio, non superi il 20% del residuocggc

3) foglie di basilico.

| pomodori pelati devono essere privi di antifertadini, di acidi correttori, di coloranti artificie

anche se non nocivi.
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| contenitori dei pelati non devono presentarettdi®me: ammaccature, punti di ruggine, corrosioni
interne o altro; devono presentare il marchio dehifore e consegnati in confezione originale. La
banda stagnata deve possedere i requisiti pre\als L 283/62,dal DM 21/3/73 e succ mod.

13.3 Doppio concentrato di pomodoro

Per doppio concentrato di pomodoro si intende @utic pomodoro sottoposto a processo di
concentrazione ed il cui residuo secco, al netteale aggiunto, non sia inferiore al 28%

Il prodotto deve rispondere alle caratteristiaigicate nella L 10/3/69 n 96.

Il doppio concentrato di pomodoro che viene wiio solo in piccole quantita nella preparazione
del ragu di carne, deve essere costituito da uresandi giusta consistenza di un odore e sapore
caratteristici deve essere privo di antifermemntatii acidi correttori, di coloranti artificialirche se
non Nocivi.

13.4 Alimenti ittici conservati in scatola
Regio decreto legge 1548/1927,Legge 283/1962,D U§)8a31992
13.5 Tonno

| tranci di tonno devono essere di prima sceltanifoin confezioni originali con il marchio del
produttore, provenire da stabilimenti nazionaloriosciuti CEE nella varieta all’'olio di oliva etl a
naturale.

Il prodotto deve presentarsi in condizioni igier@cbttime, esente da qualsiasi alterazione anche
visibile, inoltre il trancio deve risultare intecon colorazione uniforme ed esente da ossidazidiai o
decolorazioni e rosa nel suo interno,con consistemiformemente compatta, non stopposa; dovra
inoltre risultare esente da vuoti 0 parti estraneme: spine, pelle, squame e grumi di sangue;
'odore sara gradevole e caratteristico; I'acquard essere assente ed i pezzetti non dovranno
superare il 5% del peso totale.

Per quantita di mercurio presenti si rimanda al @42/93 e DL 30/12/92 n 531.

| contenitori non devono presentare difetti, puditruggine, corrosione interne o esterne e devono
possedere i requisiti previsti dalla L30/4/62, DNRI3 e s. m.i.

13.6 Sardine sott’olio in scatola

Il prodotto da fornire deve essere ottenuto escdusente dalla lavorazione dei pesci della specie
“Clupea pilchardus”. Le sardine devono essere dextap sviscerate ed accuratamente selezionate
per grandezza e qualita. La lunghezza delle sardive essere compresa tra 8 e 12 cm circa. Le
sardine devono presentarsi con il dorso coloredhiaad il ventre argentino.

Per la conservazione deve essere impiegato unduéeseguenti oli a seconda di quanto al riguardo
richiesta nel capitolato:

a) del tipo classificato “olio di oliva” dal regohento CEE 2568/91

b) olio di semi di arachide

le sardine devono risultare esenti da alterazionjudhlsiasi specie e devono essere compatte e
consistenti. All’atto dell'apertura della scatolgpésce deve risultare completamente coperto d’olio
Tolto dalla scatola e privato dell'olio deve consee, anche dopo un’ora, il suo normale colore, che
non dovra subire annerimenti o viraggi.
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La proporzione in peso dell’'olio deve risultaregte?0 a gr 35 per ogni 100 gr di pesce. Nell'olio d
sgocciolamento pud essere presente solo qualct@agd@acqua. La presenza di metalli pesanti
nell'alimento € indicata nel DM 9/12/93 .

| contenitori non devono presentare difetti, puditruggine, corrosione interne o esterne e devono
possedere i requisiti previsti dalla L30/4/62,DM2IBe s.m.i.

14 Verdure fresche e legumi secchi

.La scelta del prodotto dovra essere effettuatéetka@rdure di stagione fresche e di 1° qualitade/o
produzione biologica prioritariamente proveniergiredccolti e produttori della Regione Puglia.
| prodotti devono avere le. seguenti caratteristictganolettiche:

. presentare le precise caratteristiche mercethegilelle specie e qualita richieste;

. essere di recente raccolta;

. essere giunti ad una naturale maturazione figio&;

. essere asciutti, privi di terrosita e di corgredotti estranei;

. essere omogenei per maturazione e freschezza;

. essere esenti da difetti che possono alter@agaiteri organolettici degli ortaggi stessi

. rispettare in toto la normativa vigente in meritoparticolare quanto disposto dall'ordinanza

ministeriale 18.7.1990, pubblicata sul G.U. nd&¥ 30.8.90.
Ortaggi a bulbo
Cipolla, aglio e porro: i bulbi devono essere interdi forma regolare. Non devono essere
germogliati.
Ortagqi a radice
Carote, barbabietole, rape, ravanello. Le caroiom® avere le seguenti caratteristiche: avere le
radici prive di impurita, asciutte, senza alcunreedi rammollimento, non germogliate. Categoria
extra: con radici intere, lisce, non spaccate, &amorazione verde 0 rosso - violacea al colletto.
Calibrazione: per le carote novelle e le varietzgle: da mm 10 a mm 40 di diametro o da gr8 a gr
150 di peso. Per le carote a grande radice il mahtinimo. € di mm.40 di diametro o gr.50 di peso.
Sono ammesse tolleranze nell'ordine del 10% dcradin corrispondenti alle norme.
Ortaggi a foglia
Cavolo, spinaci, bietole, lattuga, indivia, insalat genere. Devono avere le seguenti carattdrestic
minime: insalate con cespi puliti @ mondati, esdatiresidui di fitofarmaci non prefioriti esenti da
malattie, spinaci privi di stelo fiorifero.
Ortaggi a fiore
Cavolfiori e carciofi. Devono avere le seguentiat@ristiche minime: inflorescenze ben formate,
senza inizi di lignificazione per i carciofi. Caldzione: carciofi diametro minimo cm 6, cavolfiori
cm 11.

14.1 Ortaggi a frutto Pomodoro, peperone, melanzam zucche, zucchine

Prioritariamente provenienti da raccolti e produttella Regione Puglia. Devono avere le seguenti

caratteristiche minime:

« frutti interi, sani, privi di lesioni non cicatriate, esenti da danni da gelo e da sole, di aspetto
fresco;
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14.2 Ortaggi a fusto asparagi.

Per gli asparagi, il diametro minimo € mm 12 ecdtegoria extra, e di mm 10 per le categorie 1 e
2.

14.3 Ortaggi a seme leguminose Fagiolini, piselli

Le categorie di qualita sono le seguenti:

» Fagiolini filiformi: cat Extra: fagiolini turgidi;molto teneri, esenti da difetti, senza semi né filo
cat 1: sono ammessi leggeri difetti di coloraziosemi, fili poco sviluppati. Altri fagiolini cat.1
fagiolini tali da poter essere spezzati facilmemt@ano, giovani e teneri, senza filo e chiusi, con
semi poco sviluppati.

» Piselli: cat I: baccelli con forma, sviluppo e a@lpione tipici della varieta, peduncolati, fresehi
turgidi, senza alterazioni e con almeno 5 semertiglevono essere ben formati, teneri, succosi
e sufficientemente consistenti, non farinosi e leocolorazione tipica della varieta; devono aver
raggiunto almeno la meta del . completo svilugaemza averlo terminato

14.4 Patate

Le patate, prioritariamente provenienti da racaproduttori della Regione Puglia, devono essere d
morfologia uniforme con un peso minimo di gr 60 pgni tubero e massimo gr 270. Devono essere
selezionate per qualita e grammatura e le singarttitep debbono essere formate da masse di tuberi
appartenenti ad un solo cultivar. Il peso minimérp@ssere inferiore a quello previsto soltanto per
le patate novelle.

Le patate non devono presentare tracce di veradanggaile (presenza di solanina), di germogliazione
incipiente, presenza cioe di germogli ombra, dimgegli filanti che presentino tracce di marcescenze
incipienti, maculosita brine della polpa, cuore @asttacchi peronosporici, incrostazioni terrose o
sabbiose aderenti o sciolte in sacco, ferite disiasi origine aperte o suberate.

Non devono essere affette da malattie specifichia g@atata come alterazioni dovute ad agenti
fungini e virosi, malattie ed alterazioni non paiteie, ad alterazioni dovute a parassiti animali.
Non devono avere odori particolari di qualunquegiog avvertibili prima o dopo la cottura del
vegetale.

Per le partite di produzione nazionale, continenginsulare, sono ammessi gli imballaggi d'uso nel
mercato locale (tele ed imballaggi lignei), menper il prodotto estero le partite devono essere
confezionate in tele di canapa o juta con imboceatucita, cartellinata e piombata

1 prodotti non devono presentare traccia di alterazer attacchi parassitari e per trattamenti con
fitofarmaci impiegati contro i parassiti animalvegetali.

Sono esclusi dalla fornitura i prodotti che:

. presentino tracce di appassimento;

. abbiano subito trattamenti tecnici per favol@eolorazioni e la consistenza del vegetale

14.5 Prezzemolo, basilico e salvia

| prodotti devono rispettare quanto indicato dal #1901 e succ. mod. L30/4/62 n. 283 in termini
di disciplina igienica della produzione e della dita.
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14.6 Legumi secchi

Prodotti di diverse tipologie: fagioli cannellifiagioli borlotti, ceci, lenticchie del tipo piccole

Devono essere di prima qualita ed avere le segceatteristiche:

* puliti; di pezzatura omogenea; sani, nhon devonsenere attacchi da parassiti vegetali o
animali; privi di muffe,d’insetti o altri corpi estnei come frammenti di pietrisco o steli;

» privi di residui di pesticidi usati in fase di ptadone o di stoccaggio; uniformemente essiccati,
'umidita della granella non deve superare il 13%ribdotto deve aver subito al massimo un
anno di conservazione dopo la raccolta;

» Confezionati nel rispetto della normativa vigemeonfezioni sigillate

Legumi e cereali per zuppe

Si potra richiedere la fornitura di cereali migti @ preparare zuppe: | seguenti prodotti faomp
perlato, legumi misti dovranno essere mondati,armemente seccati, privi di muffe privi di insetti
o altri corpi estranei.

Funghi freschi

| funghi possono essere prataioli 0 champignonsalljpta campestris ) o orecchiette (pleurotos
ostreatus). | funghi sono facilmente e rapidameaiterabili ed attaccati da parassiti; devono
pertanto essere utilizzati al piu presto dopo tzo#a. | prodotti devono essere liberati da tefd®
gualsiasi altra sostanza. | prodotti devono rigpetta normativa sull’etichettatura (D.lgs. 109/92)

Funghi secchi porcini

Il prodotto deve rispondere ai requisiti del DM @/1998.

La denominazione di vendita dei funghi porcini $ecaeve essere accompagnata dalle menzioni

qualificative qui di seguito riportate:

1) extra se rispondono alle seguenti carattehistic

» solo fette e/o sezioni di cappello e/o di gambonplete all’atto del confezionamento, in quantita
non inferiore al 60% della quantita del prodottuth;eventuale presenza di briciole provenienti
solo da frammenti di manipolazione;

2) speciali se rispondono alle seguenti caratiehist

e sezioni di cappello e/o di gambo, presenza di dlaciprovenienti solo da frammenti di
manipolazione;

3) commerciali se rispondono alle seguenti caiiatiehe:

» sezioni di fungo anche a pezzi con briciole, preaeti briciole provenienti da frammenti di
manipolazione;

4) briciole se rispondono alle seguenti carattiehst

« frammenti di fungo tali da consentire l'identificaze delle specie di appartenenza.

Etichettatura conforme a D.Igs. 109/1992.

15 Verdure surgelate

E' consentito l'impiego di verdure surgelate purcigpondenti alle caratteristiche qualitative
descritte, soprattutto nei periodi di scarsa o rass@roduzione per garantire una rotazione dei
contorni.
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La verdura surgelata dovra essere preparata eztondéta in conformita alle norme vigenti (D.M.

15/06/71, D.M. 25-09-1995, n. 493, e D.M. 01/03&3uccessive modificazioni); devono inoltre

rientrare nell’elenco riportato nel D.M. 15/06/74uecessive modifiche.

La durata del congelamento deve rientrare nei ilipievisti dal D.M. 15/06/71 e successive

modificazioni.

Il trasporto degli alimenti surgelati deve essdfetiato con mezzi idonei, che possiedano i retjuis

previsti .

Dal DM15/06/71 e dal D.M. 25-09-1995.

Durante il trasporto il prodotto deve essere maritealla temperatura di 18° C (D.P.R. n 327/1980

art. 52 ali. C , come modificato dal D.Lgs. 26 miagt©97, n. 155 e dal D.Lgs. 31 marzo 1998, n.

114, e D.M. 25-09-1995).

Il prodotto deve corrispondere alle norme di leglge regolano i prodotti surgelati.

Il prodotto deve essere conforme alle norme deflm@hita Economica Europea per quanto riguarda

l'aspetto: igienico sanitario, la qualita delle ena impiegate e le procedure di lavorazione.

Le confezioni devono possedere i requisiti previgil'art. 13 del D.M. 15/06/71 e dal D.M. 25

settembre 1995, n. 493.

In particolare si ricorda che il suddetto articefmecifica che le confezionii devono:

1) avere caratteristiche idonee ad assicurare Donte delle caratteristiche organolettiche e
qualitative del prodotto;

2) proteggere il prodotto da contaminazioni battesi

3) impedire il piu possibile la disidratazione gpErmeabilita a gas;

4) non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee

5) i materiali devono possedere i requisiti previgalla legge n. 283 dei 30/04/1962 e successive
modificazioni.

Sulle confezioni deve essere riportata la dataatifezionamento c/o scadenza come da D.P.R

26.03.80 n 327, allegato B e, da D.Lgs. 27-01-199209].

| prodotti non devono presentare segni comprowdinin avvenuto parziale o totale scongelamento,

tipo formazione di cristalli di ghiaccio sulla papiu esterna della confezioni

In particolare i seguenti prodotti devono essess caratterizzati:
15.1 Fagiolini

| fagiolini surgelati devono aver raggiunto un stifinte sviluppo, una volta riportati a temperatura
ambiente devono presentarsi molto teneri, senaaddenti da qualsiasi difetto, chiusi e con semi
poco sviluppati, la colorazione deve essere unigorincalibro richiesto € quello corrispondenteaall
dizione fini quindi con un diametro non superiarg@ mm.

15.2 Piselli

| semi richiesti sono quelli appartenenti alla spdRisum sativum, devono essere di buona qualita,
presentare forma, sviluppo, colore della varietgpadil ripristino della temperatura ambiente a Guel
ambientale devono risultare teneri, succosi, sefiemente consistenti, non essere farinosi.

Il calibro richiesto & quello corrispondente all&ighe finissimi quindi con un diametro non
superiore a 8 mm.
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15.3 Spinaci

Gli spinaci richiesti sono quelli a foglia piccotgpartenenti alla categoria 1° e quindi di buona
gualita.

15.4 Minestrone

Composto da almeno 10 verdure. Le caratteristiohe guelle segnalate per ogni ortaggio.
Bieta in foglie, zucchine a rondelle, patate nayetluori di carciofo (Le caratteristiche sono qeiell
segnalate per ogni ortaggio)

16 Frutta fresca di | qualita

La scelta del prodotto, prioritariamente provergeda raccolti e produttori della Regione Puglia,

effettuata tra la frutta di stagione; dovra esskeldipo di I° qualita ed in particolare dovra isulere

ai seguenti requisiti:

1) deve essere esente da difetti;

2) deve essere indicata chiaramente la provenienza,

3) presentare le precise caratteristiche organdiettella specie e delle varieta ordinate;

4) aver raggiunto la maturazione fisiologica, chednda adatta per pronto consumo, od essere.
ben avviata a maturazione nello spazio di due gitmeni;

5) essere omogenea ed uniforme per specie e varieta

6) le partite, in relazione alle rispettive ordiitae, dovranno essere composte da prodotti
appartenenti alla stessa specie botanica, allagmedeoltivazione e zona di produzione;

7) essere turgida, non bagnata artificialmenteasmitiante acqua di condensazione in seguito ad
improvviso sbalzo termico dovuto a permanenza delgtto in celle frigorifere ne presentare
abrasioni meccaniche od ultramaturazione.

16.1 Mele

Varieta Golden, Deliziose, devono presentare friateri puliti, privi di umidita esterna, privi di
odori e sapori estranei; raccolti con cura e a bg@udo di maturazione e devono conservare il
peduncolo fresco; con forma, sviluppo e colorazitipiei della varieta. La grammatura deve essere
compresa nei limiti di 150/180 gr.

16.2 Pere

Varieta: Willians, Abate, Kaiser, Conference devgussedere le caratteristiche generali riportate
per le mele, ivi compresa la grammatura.

16.3 Arance

Varieta: Tarocco, Moro, Valencia, Sanguinelle. ©lé&r possedere le caratteristiche generali di cui
sopra, ivi compresa la grammatura, le arance depomenire dalle zone di produzione della Sicilia.
Contenuto minimo di succo tra 30% e 35%. Inoltewaho avere la buccia spessa e facilmente
asportabile.
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16.4 Pesche

Varieta a pasta gialla ed a pasta bianca, oltresaquere le caratteristiche generali sopra ditate
cui la grammatura, devono provenire dalle zonerddpzione tipiche, prioritariamente provenienti
da raccolti e produttori della Regione Puglia.

16.5 Banane
Devono avere le caratteristiche citate per gli &fir di frutta
16.6 Kiwi

Devono avere le caratteristiche citate per gli &fpr di frutta. La grammatura deve essere congres
tra 70 e 90 gr

16.7 Mandarini, Mandaranci

Devono avere le caratteristiche citate per gli &jpr di frutta La grammatura deve essere compresa
tra 60 e 70 gr. Contenuto minimo in succo 33 - 40%

16.8 Uva

Varieta: Regina, ltalia. Produzione regioni tipicherioritariamente provenienti da raccolti e
produttori della Regione Puglia . Deve essere wostida grappoli aventi bacche asciutte, mature e
di colorazione conforme, privi di bacche difettosemaccate, marcescenti.

16.9 Albicocche

Devono avere le caratteristiche citate per gli &fpr di frutta. La grammatura deve essere congres
tra 60 e 70gr

16.10 Ciliegie

Oltre ad avere le caratteristiche citate per gfli aipi di frutta i frutti devono essere provvidi
peduncolo ed esenti da lesioni, ammaccature etiddatisati dalla grandine. Il calibro minimo
ammesso € di mm 15 per i frutti delle varieta peeeodi mm17 per le altre varieta. Produzioni delle
regioni tipiche, prioritariamente provenienti daaalti e produttori della Regione Puglia.

16.11 Limoni

Devono essere di forma ovoidale con epicarpo lisoidenni da alterazioni di natura parassitaria o
prodotte da fumigazioni cianidriche o fitofarmaoinché da infezioni da batteri o funghi; inoltre non
devono presentare lesioni e/o cicatrizzazi@npdzzatura deve essere compresa nei limiti 110/150
gr. devono essere ricchi di succo a pieno turgarenesemi non germogliati. Contenuto minimo in
succo 25%

Sono esclusi dalla fornitura prodotti che :

» abbiano subito procedimenti artificiali al fineatienere una anticipata maturazione;

» presentino residui di trattamenti con fitofarmaci.

Gli imballaggi devono essere puliti, asciutti ggdadenti alle esigenze igienico sanitarie.
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17 Spezie e condimenti

17.1 Sale iodato

Il prodotto e costituito da sale alimentare (clordr sodio) destinato al consumo diretto, addiziona
di iodato di potassio (DM 562/1995) per garantiretenore di iodio ionico di 30 mg per kg di
prodotto (si applicano le tolleranze di cui ali’arDM 255/1990).

Il materiale confezionato deve rispettare le norpmeviste dal DM 21/3/73 e s.m.i.: Ai fini
dell’etichettatura ( DIlgvo 109/1992) per le prézoni di questo prodotto sono previste particolari
condizioni:

» specifica indicazione di — sale iodato-

* modalita di conservazione.

17.2 Pepe e spezie

Secondo il RD n 7045/1890, L 30/4/1962 n 283 e somad. € vietata la vendita di droghe e spezie
la cui qualita non corrisponda al nome con cui segredute e richieste: le stesse non devono essere
avariate, esaurite o in qualunque altro modo soéits.

Le principali droghe sono: pepe di cajenna, vaajglienape, noce moscata, zenzero, peperoncino.

17.3 Zafferano

Secondo il RD n 2217/1936, L 30/4/1962 n 283 esuod il nome di zafferano é riservato alla
parte apicale dello stilo, con gli stimmi del “Cuscsativus L”

La zafferano in polvere deve essere venduto inlueyi sigillati, recanti, oltre all’indicazione te
prodotto “zafferano”, quella del peso netto e dehe e della sede della ditta preparatrice.

17.4 Capperi

| vegetali devono essere maturi, sani, freschi, laati, privi di larve, insetti e difetti dovuti a
malattie e devono presentare il caratteristicoreglodore e sapore. Il prodotto deve rispondere ai
requisiti del DM 2/12/1993.

17.5 Origano

Il prodotto di buona qualita deve presentare lattaristiche organolettiche proprie del vegetate n
essere sofisticato con foglie estranee, inoltre adeve essere soggetto ad attacchi parassitari. Deve
essere prodotto e confezionato in base alla noranaigente.

17.6 Olive nere in salamoia

Il contenuto di ogni scatola deve essere corrispoteda quanto dichiarato in etichetta. Le olive

devono rispondere alla specie “botanica” ed allaltivar” dichiarati in etichetta. Il liquido di
governo non deve avere difetti di sapore, colodare o altro. Le olive immerse nel liquido di
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governo devono essere il piu possibile intatte, spaccate, né spappolate per effetto di un ecaessiv
trattamento termico.

17.7 Preparato per brodo e condimento con estrattdi carne

| preparati per brodo e condimento a base di glotata devono essere conformi a quanto previsto
dalla L 836/1950,DPR 567/1953,Circ M 139/1992 e.is.m

Ingredienti: cloruro sodico (max 52%),grassi ed idhogenati alimentari (max 23%),glutammato
monosodico (min 13%),estratto di carne (min 8%)duee (max 1,5%), aromi naturali e/o droghe
(max 1%), estratto di lievito (min 3;5%), estrgpier brodo gb a 100.

Il glutammato monosodico (DM 7/2/1969) puo essearstiito da miscele costituite da 95% di
glutammato monosodico e da 5% di 5° guanilato déesoe di 5° inopinato disodico.

L’estratto di carne deve essere ottenuto dallaeschavina fresca liberata dalle sostanze albuminoidi
coagulabili e dai grassi e deve avere le seguardtteristiche:

1) residuo secco a 100°C  non meno dell’80%ostanza secca

2) azoto totale non mend & su sostanza secca

3) ammoniaca non meno déib Bu sostanza secca

4) creatinina totale non meno def%,8u sostanza secca

5) anidride fosforica totale non meno dell’8,X¥sostanza secca

6) ceneri totali non piu @8l % su sostanza secca

7) sostanze grasse non ei2 @b su sostanza secca
8) cloruro sodico calcolato da cloro presente non piu del 5 % su sostanza secca
9) sostanze insolubili in acqua ed etere etiliconon piu dell’l % su sostanza secca

Possono essere tollerate percentuali di azotoetotah inferiore a 10,50 e di creatinina totale non
inferiore a 7,40

L’estratto per brodo deve essere ottenuto perigirdelle proteine di origine vegetale o animale e
rispondere alle seguenti caratteristiche:

a) residuo secco a 100°C non meno 80% su sostanza secca
b) azoto totale non meno del 5,8% gstanza secca
C) ceneri totali non piu del 42% sstanza secca

d) ammoniaca non piu dell'1% su sosta secca

e) cloruro sodico calcolato dal cloro presente non piu del 35% su sostanza secca
f) sostanze insolubili in acqua ed in etere tilic non piu dell’1% su sostanza secca.

Puo essere tollerata una percentuale di ammong@tauperiore all'l,5% su sostanza secca

L’estratto di lievito deve essere ottenuto daitieattivi e rispondere alle seguenti caratteristic

a) residuo secco a 100°C non meno 75% su sostapzas

b) azoto totale non meno dell’8,8Wsostanza secca
C) ceneri totali non piu del 25,8%sostanza secca
d) cloruro sodico calcolato dal cloro presente non piu del 15% su sostanza secca
e) sostanze insolubili in acqua ed in etere etilic non piu dell’1% su sostanza secca
f) sostanze riducenti non piu dello 0,5%sastanza secca.

Puo essere tollerata una percentuale di ammong@tauperiore all'l,5% su sostanza secca.

Il preparato deve essere costituito da una pastansistenza lievemente cretosa, di colore bruno
scuro. Il preparato disciolto in acqua bollente ededare una soluzione limpida o soltanto
leggermente torbida, senza lasciare grumi: e tibela presenza di una leggera sedimentazione e di
piccole parti riconoscibili delle verdure usatesdlpore e I'odore dovranno essere caratteristici.
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| preparati devono essere forniti avvolti, o chiusascuno in un idoneo involucro e/o contenitore,

atto a garantirne la corretta conservazione.

Le confezioni devono riportare dichiarazioni rigdenti:

1) il peso netto;

2) la ditta produttrice;

3) il luogo di produzione (come da D.Lgs. 26 magg897, n. 155 e dal D.Lgs. 31 marzo 1998,
n.114);

4) tutte le ulteriori informazioni previste dal BlgR27/1/92 n 109 come la data di scadenza).

La commestibilita e linalterabilita del prodottoewbno essere garantite per 360 giorni dalla

consegna .

17.8 Preparato per brodo e condimento senza estratti carne

| preparati per brodo e condimento a base di glotato devono essere conformi a quanto previsto
dalla L. 836/1950,DPR 567/1953,Circ M 139/1992m.is.

Ingredienti: cloruro sodico (max 50%), grassi ediddogenati alimentari (max 23%), glutammato
monosodico (min 13%), verdure (max 1,5%), aromuret e/o droghe (max 1%), estratto di lievito
(min 6,0%), estratto per brodo da proteine vegetaka 100.

Il glutammato monosodico (DM 7/2/1969) puo essarstitito da miscele costituite da 95% di
glutammato monosodico e da 5% di 5° guanilato déesoe di 5° inopinato disodico.

L’estratto di lievito deve essere ottenuto daitieattivi e rispondere alle seguenti caratteriséic

1) residuo secco a 100°C non meno 75% su sostanzease

2) azoto totale non meno dell’8,0%sostanza secca
3) ceneri totali non piu del 25,8%sostanza secca

4) cloruro sodico calcolato dal cloro presente non piu del 15% su sostanza secca
5) sostanze insolubili in acqua ed in etere etilico non piu dell’1% su sostanza secca

6) sostanze riducenti non piu dello 0,5% s$tanza secca.

Puo essere tollerata una percentuale di ammon@cauperiore all'l,5% su sostanza secca.

L’estratto per brodo deve essere ottenuto per igirdelle proteine di origine vegetale (cereali,
legumi, vegetali in genere) e rispondere alle setj@aratteristiche:

1) residuo secco a 100°C non meno 80% su sostanza secca
2) azoto totale non meno del 5,8% sst&0za secca
3) ceneri totali non piu del 42% sutanga secca

4) ammoniaca non piu dell’1% su sogasecca

5) cloruro sodico calcolato dal cloro presente non piu del 35% su sostanza secca

6) sostanze insolubili in acqua ed in etere etilico non piu dell’1% su sostanza secca.
Puo essere tollerata una percentuale di ammona@cauperiore all'l,5% su sostanza secca.

Il preparato deve essere costituito da una pastansistenza lievemente cretosa, di colore bruno
chiaro. Il preparato disciolto in acqua bollenteveledare una soluzione limpida o soltanto
leggermente torbida, senza lasciare grumi: e tiliela presenza di una leggera sedimentazione e di
piccole parti riconoscibili delle verdure usatesdlpore e 'odore dovranno essere caratteristici.

| preparati devono essere forniti avvolti, o chiugascuno in un idoneo involucro e/o contenitore,
atto a garantirne la corretta conservazione.

Le confezioni devono riportare dichiarazioni rigienti: a) il peso netto b) la ditta produttrice
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18 Bevande

18.1 Acqua minerale

Il prodotto deve essere conforme alla normativamig . art 199,200 e 201 del RD 1265/1934,Dlgs
105/1992 e 542/1992,DDMM 17/2/81 e 13/1/1993, DM/B398 e s.m.i..

Il prodotto deve presentarsi microbiologicamenteopucome certificato dal referto d’analisi
eseguito dai laboratori competenti per territorio.

L’acqua minerale potra essere :

1) oligominerale con tenore dei sali minerali,coéto come residuo fisso non superiore a 500
mg/l;
2) minerale con tenore di sali,calcolato comedsifisso, compreso tra 501 e 1500 mg/I.

L’acqua minerale potra essere scelta tra:

a) minerale naturale priva di CO2 o totalmenteadsgta
b) effervescente naturale
C) con aggiunta di anidride carbonica prelevata@eno dalla stessa falda o giacimento.

Le uniche operazioni previste in sede di produzsm® quelle indicate dall’art 7 del DIgs 105/92.

Il prodotto dovra essere fornito nelle confeziaghieste.

Confezioni da litri 0,5 e 1 a scelta tra botégli plastica, di vetro e tetrapak.
Confezioni da litri 1,5 e 2 solo bottiglie di ples

Congezioni da 0,33 cl solo bottiglie di plastica

Etichettatura conforme a DIgs. 109/1992.

18.2 Vino

Il vino deve possedere i requisiti di genuinitabgita dalle leggi e dai regolamenti che disciplhta
la produzione ed il commercio dei vini.

Il vino deve essere limpido, di colore:

1) rosso rubino se trattasi di vino rosso

2) giallo paglierino o giallo dorato se trattasvoho bianco

3) rosso tenue caratteristico se trattasi di \osato.

Esso deve risultare di odore vinoso e di saporatesistico franco, asciutto, armonico, non ossidat
non scipito o molle, né acidulo o acerbo, ma gimstate acido; deve essere giustamente tannico, non
aspro e propriamente astringente.

Il vino deve essere privo di qualsiasi difetto, |atiza 0 alterazione. Si intendono quindi esclust,
I'altro, i vini torbidi, i vini che presentano alazioni di colore, i vini colpiti da spunto, acesea,
fioretta, agrodolce, girato, amaro filante od aftralattie, nonché i vini difettosi per odore e s&po
comunque sgradevoli od estranei ( sapore di ackttymo, di amaro, di fradicio, di rancido, di
grassume, di metallo, ecc )

Le determinazioni analitiche saranno eseguite sercometodi ufficiali di analisi comunitari defimit
dal regolamento CEE 2676/90 e s.m.i. e Decreto Mieistero dell’Agricoltura e Foreste del
12/3/1986 e s.m.i..
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19 Prodotti diversi

19.1 Zucchero

Zucchero o zucchero bianco € inteso il saccarospuicto o cristallizzato, di qualita sana, leale e
mercantile, rispondente alle seguenti carattehstic

a) polarizzazione almeno 99°/g
b) contenuto di zucchero invertito al massimo %04 peso;
C) perdita all'essiccazione al massimo 0,10% sope

d) contenuto residuo di anidride solforosa al nmas<l5 mg/kg.
(Il prodotto dovra avere le caratteristiche richeedalla L.139/1980 e s.m.i.)

19.2 Caffé

Per caffé si intende il prodotto oggetto del D&es. Rep. 470/1973, come modificato dal D.P.R.
23-08-1982, n. 774 e dal D.P.R. 24 luglio 200®5% e succ.mod.

Esso deve essere una miscela di tre tipi di aaffeero una miscela di grano . Il caffé deve essere
torrefatto ad una giusta temperatura (200 —220°@pianti adatti per un tempo conveniente in
modo che ad operazione ultimata i grani abbianoceiore bruno scuro ;deve rispondere alle
seguenti indicazioni:

1) Umidita inferiore al 5%

2) Sostanze grasse 14 %

3) Sostanze azotate 14%

4) Cellulosa 37%

5) Ceneri 5%

Il caffe dovra essere privo di alterazioni derivathd caffé crudo raccolto in stagioni piovose,
collocato in contenitori senza un’adeguata essioocazoppure depositato in locali umidi, ammuffiti,
etc., oppure derivanti da caffé avariati dalle &cmqarina (aspetto umido e sapore salato).

Il caffé dovra, essere esente da:

1) adulterazioni, quali ad esempio I'aggiunta ditaaze coloranti, caramello, olio di noce, vaselina
etc.;

2) sofisticazioni, quali ad esempio, I'aggiuntgodbdotti vegetali, leguminose, etc., essiccatiltati

0 macinati, trattati con appositi additivi ed ard(ahatteri, carrube, barbabietole, gramigna, cagtagn
arachidi, etc.).

19.3 The

Il prodotto dovra avere le caratteristiche richeedalla L. 283/1962 e succ. mod..
The di 1 qualita confezionato in bustine da g Zy6uma.

The deteinato

The deteinato di 1 qualita

Il prodotto dovra avere le caratteristiche richeedal DM 12/12/1979 e s.m.i.
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Il prodotto posto in commercio deve riportare lguente dizione: the deteinato con caffeina non
superiore a 0,10 %.

19.4 Camomilla

La camomilla deve essere in bustine e risponderxaisiti della L 1724/1940 e s.m.i..
19.5 Cacao in polvere zuccherato e Cacao solubile

Il prodotto dovra avere le caratteristiche ricreedalla L. 351/1976 e s.m.i.

19.6 Marmellata

Il prodotto dovra avere le caratteriste previgeP.R. 401/R del 1982 e s.m.i

Confezioni mono - razione da g 25/30 devono essesétuite da polpa di frutta tagliata a pezzi
.Dovranno essere presenti almeno queste variet@apalbicocca, ciliegia, arancia.

Aroma e sapore devono richiamare le caratteristigi frutto di provenienza.

19.7 Succhi di frutta

Il prodotto dovra avere le caratteriste previgkP.R. 401/R del 1982 e s.m.i.
Deve essere senza zuccheri aggiunti, privo di aoloe conservanti o additivi di qualsiasi genere.

20 Prodotti biologici

| prodotti di produzione italiana devono esseretimo stato di conservazione e corrispondere per
caratteristiche, alle norme igienico sanitarie @mtevdalla legge 283/62 e succ. regolamento di
esecuzione 327/80, come modificato dal D.Lgs. 26gimal997, n. 155 e dal D.Lgs. 31 marzo 1998,
n. 114, dalla L. 27 dicembre 1997, n. 449, dalld4 ottobre 1999, n. 362, dal D.P.R. 19 novembre
1997, n. 514, e dal D.P.R. 8 maggio 1985, n. 2a#lad.. 27 dicembre 1997, n. 449 e dalla L. 14
ottobre 1999, n. 362, ed attuali norme vigenti, aign alle specifiche normative che, per ogni
prodotto, ne regolano la produzione e commerciatimne.

Inoltre i prodotti dovranno essere conformi ai pijm di produzione agricola in assenza di pesticidi
ed anticrittogamici, come indicato dal regolame@tE 2092/91 adottato dal governo italiano con
decreto 382/92 e s.m.i..

Tali prodotti devono possedere il marchio uniceicihnoscimento “Agricoltura Biologica — Regime
di controllo CEE”. Sono percio richiesti prodottiopenienti da Agricoltura biologica certificati ai
sensi del Reg. CEE 2092/91.

Per la fornitura di prodotti ortofrutticoli si davifare riferimento alla produzione stagionale.

| prodotti freschi dovranno:

1) essere di recente raccolta ed avere aspesimofre

2) essere maturi fisiologicamente e non soltaotoroercialmente;
3) essere asciutti, privi di terrosita, altri dopgprodotti estranei;
4) essere indenni da difetti che possono alter@aeatteri organolettici dei prodotti stessi;

5) non presentare tracce di appassimento e/@aiben incipienti.

| prodotti confezionati dovranno pervenire con empo di scadenza di almeno 2/3 giorni della data
di scadenza.
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21 Prodotti DOP e IGP

(DOP denominazione di origine protetta — IGP indiwae geografica protetta)

I marchi DOP e IGP sono stati introdotti con le vei;mormative europee e in tema di tutela dei
prodotti tipici. | prodotti che portano i marchi dqualitd rispondono a dettagliati disciplinari di
produzione che impongono specifiche caratteristiegate all’ambiente geografico di provenienza,
al tipo di ingredienti, ai modi di produzione.

(Normativa CE : Reg. CEE 2081/92, Reg. CEE 2082%4%). CE 1107/96 e s. m., Reg. 2400/96 e s.
m. Disposizioni nazionali: L 526/1999, DM 21/7/1998BM 29/5/1998, DM 18/12/1997, DM
12/4/2000, DM 27/5/1998.)

| prodotti con marchi DOP e IGP si trovano in quatie le categorie di alimenti:

» formaggi
» preparazioni di carni
e carni

* prodotti ortofrutticoli e cereali

» olio dioliva

» aceti (diversi dagli aceti di vino)
» prodotti di panetteria.

Elenco dei prodotti ad oggi certificati

Formaggi Tipologia
Asiago DOP
Bitto DOP
Bra DOP
Caciocavallo Silano DOP
Casciotta d'Urbino DOP
Castelmagno DOP
Fiore Sardo DOP
Fontina DOP
Formai de Mut dell’'Alta Valle Brembana DOP
Gorgonzola DOP
Grana Padano DOP
Montasio DOP
Monte Veronese DOP
Mozzarella di Bufala Campana DOP
Murazzano DOP
Parmigiano Reggiano DOP
Pecorino Romano DOP
Pecorino Sardo DOP
Pecorino Siciliano DOP
Pecorino Toscano DOP
Provolone Valpadana DOP
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Quatrtirolo Lombardo DOP
Ragusano DOP
Raschera DOP
Robiola di Roccaverano DOP
Taleggio DOP
Toma Piemontese DOP
Valle d'Aosta Fromadzo oppure Vallee d'Aoste Framad |DOP
Valtellina Casera DOP
Olio di oliva Tipologia
Canestrato Pugliese DOP
Dauno DOP
Terre di Bari DOP
Terre d'Otranto DOP
Colline Teatine DOP
Laghi Lombardi DOP
Garda DOP
Toscano IGP
Umbria DOP
Cilento DOP
Colline Salernitane DOP
Penisola Sorrentina DOP
Bruzio DOP
Lametia DOP
Monti Iblei DOP
Valli Trapanesi DOP
Aprutino Pescarese DOP
Brisighella DOP
Canino DOP
Collina di Brindisi DOP
Riviera Ligure DOP
Sabina DOP
Terre di Siena DOP
Preparazioni di carni Tipologia
Coppa Piacentina DOP
Bresaola della Valtellina IGP
Salame di Varzi DOP
Culatello Zibello DOP
Prosciutto di Carpegna DOP
Prosciutto di Modena IGP
Prosciutto di Parma DOP
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Prosciutto di San Daniele DOP
Prosciutto Toscano DOP
Prosciutto Veneto Berico-Euganeo DOP
Salame Brianza DOP
Salame Piacentino DOP
Speck dell’'Alto Adige IGP
Valle d'Aosta Jambon de Bosses DOP
Valle d'Aosta Lard d'Arnad DOP
Pancetta Piacentina DOP
Zampone Modena IGP
Cotechino Modena IGP
Mortadella di Bologna IGP
Prosciutto di Norcia IGP
Soppressata di Calabria DOP
Pancetta di Calabria DOP
Capocollo di Calabria DOP
Salsicia dI Calabria DOP
Carne Tipologia
Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP
Aceto Tipologia
Aceto balsamico DOP tradizionale di Modena DOP
Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia DOP
Ortofrutticoli e cereali Tipologia
Pera tipica Mantovana IGP
Fagiolo di Lamon della Vallata Bellunese IGP
Radicchio rosso di Treviso - precoce e tardivo IGP
Fungo di Borgotaro IGP
Scalogno di Romagna IGP
Pera dell’lEmilia Romagna IGP
Pesca e Nettarina di Romagna IGP
Lenticchia di Castelluccio IGP
Nocciola di Giffoni IGP

Uva da Tavola di Canicatti’ IGP
Clementina di Calabria IGP
Nocellara del Belice DOP
Castagna del Monte Amiata IGP
Cappero di Pantelleria IGP
Castagna di Montella IGP
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Fagiolo di Sarconi IGP
Marrone del Mugello IGP
Marrone di Castel del Rio IGP
Nocciola di Piemonte IGP
Peperone di Senise IGP
Pomodoro S. Marzano dell'’Agro Sarnese-Nocerino DOP
Radicchio variegato di Castelfranco IGP
Riso Vialone Nano Veronese IGP
La Bella della Daunia DOP
Arancia rossa di Sicilia IGP
Pane Tipologia
Pane casereccio Genzano DOP
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