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ALLEGATO 3 - SEZIONE A

U'offerta alimentare per il presente servizio di ristorazione collettiva deve essere in linea con le
prescrizioni di legge relative al Piano di Azione Nazionale sul Green Public Procurement.

Le materie prime utilizzate dovranno rispondere alle caratteristiche di cui sotto:

Gli ortaggi dovranno essere di provenienza italiana per una percentuale che non sia inferiore al
70%. E' consentito I'impiego di ortaggi surgelati solo a seguito di motivi eccezionali (climatici o di
mercato) che non consentano la reperibilita del prodotto fresco. Comunque, la quantita di
ortaggi surgelati non dovra essere superiore al 30% della quantita totale utilizzata nel corso
dell'anno (eccezion fatta per gli ortaggi a foglia come, ad esempio, spinaci e bietole).

Non & consentito utilizzare ortaggi in scatola, eccetto per ipomodori pelati e la passata di
pomodoro. | contenitori degli ortaggi dovranno essere puliti ed integri, conformi alla normativa
sugli imballi.

la frutta dovra essere di provenienza italiana per una percentuale che non sia inferiore al 70%,
salvo le banane e gli ananas, dovra essere calibrata secondo la grammatura unitaria quotidiana,
indicata nell'allegato 2.

il formaggio da condimento dovra essere della qualita "Parmigiano Reggiano" e dovra essere:

in pezzi

di prima scelta;

marchiato;

avere ottimo sapore e profumo;

avere una stagionatura di almeno 18 mesi;

essere grattugiato la mattina del giorno di utilizzo.

Potra essere utilizzato formaggio acquistato in forma pre-grattugiata (buste) soltanto in
preparazioni gastronomiche complesse.

| formaggi da pasto dovranno essere prevalentemente tra seguenti: Bio, a marchio
DOP/IGP/STG, qualificati come tipici e tradizionali.

Nell'ambito dei salumi da pasto si richiede la fornitura di:

prosciutto crudo tipo dolce (Parma), a maturazione completa o stagionatura di almeno 14-16
mesi;

il prodotto dovra, in ogni modo, avere giusta consistenza, colore rosa-rosso uniforme al taglio,
giusto grado di salatura, odore tipico e aromatico, sapore gradevole;

prosciutto crudo tipo Toscano DOP.

Il pane dovra essere prodotto con farina "O" oppure con farina integrale, lievito, sale ed acqua,
privo di grassi aggiunti.

L'olio deve essere extravergine di oliva di ottima qualita e prodotto con olive di provenienza
toscana.

I'olio di semi (solo per fritture) dovra essere esclusivamente monoseme (provenienti da una sola
matrice vegetale) e cioé olio di semi di arachide o mais, perché pili idonei alla cottura, specie se
ad elevate temperature.

le uova fresche di gallina dovranno provenire da allevamenti"a terra", della categoria A "extra",
di produzione regionale toscana, della classe di peso non inferiore a 65 gr.

le carni fresche: si dovra prevedere, nelle preparazioni gastronomiche a base di carne bovina,
almeno il 10% di carni di razze locali.

Il menu proposto dovra inoltre tenere conto, seppur nel rispetto della variabilita delle
preparazioni alimentari, della stagionalita degli alimenti, come di seguito specificato.

A richiesta della Scuola la ditta aggiudicataria dovra presentare le bolle di consegna rilasciate
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dalle ditte fornitrici.

CALENDARIO STAGIONALE DEI PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI:

VERDURA

GENNAIO Aglio, biete, carote, catalogna, cavolfiori, cavolino di Bruxelles, cavolo broccolo, cicoria,
cipolle, finocchi,insalate, patate, porri,sedano rapa, sedano, spinaci,verze,zucche

FEBBRAIO Aglio, bietola da costa, carote, catalogna, cavolfiori, cavolino di Bruxelles, cavolo
broccolo, cicoria, cipolle, finocchi, insalate, patate, porri, sedano rapa, sedano, spinaci, verze,
zucche

MARZO Aglio, bietola da costa, carciofi, carote, catalogna, cavolfiori, cavoli cappucci, cicoria,
cipolle, finocchi, insalate, patate, porri, sedano, spinaci, verze, zucche

APRILE Aglio, asparagi, bietola da costa, carciofi, carote, cavoli cappucci, cipolle, finocchi,
insalate, insalate, patate, pomodori, ravanelli, sedano, spinaci, zucchine, zucche

MAGGIO Aglio, asparagi, bietola da costa, carciofi, carote, cavoli cappucci, cipolle, finocchi,
insalate, patate, piselli, pomodori, ravanelli, sedano, spinaci, zucche, zucchine

GIUGNO Aglio, carote, cavoli cappucci, cetrioli, cipolle, fagioli, fagiolini, insalate, melanzane,
patate, peperoni, piselli, pomodori, sedano, zucche, zucchine

LUGLIO Aglio, carote, cavoli cappucci, cetrioli, cipolle, fagioli, fagiolini, insalate, melanzane, patate,
peperoni, piselli, pomodori, sedano, zucche, zucchine

AGOSTO Aglio, carote, cavoli cappucci, cetrioli, cipolle, fagioli, funghi freschi, insalate, melanzane,
patate, peperoni, pomodori,sedano, zucche, zucchine

SETTEMBRE Aglio, carote, cavoli cappucci, cipolle, finocchi, insalate, patate, pomodori, porri,
ravanelli, sedano, verze, zucche, zucchine

OTTOBRE Aglio, bietola da costa, carote, cavolfiori, cavoli cappucci, cicoria, cipolle, finocchi,
insalate, patate, pomodori, porri, sedano, spinaci, verze, zucche, zucchine

NOVEMBRE Aglio, bietola da costa, carote, catalogna, cavolfiori, cavolino di Bruxelles, cicoria,
cipolle, finocchi, funghi freschi, insalate, patate, porri, sedano, spinaci, verze, zucche

DICEMBRE Aglio, bietola da costa, carciofi, carote, catalogna, cavolfiori, cavolino di Bruxelles,
cavolo broccolo, cicoria, cipolle, finocchi, patate, porri, sedano, spinaci, verze, zucche.

FRUTTA

GENNAIO arance, banane, clementine, kiwi, limoni, mandaranci, mandarini, mele, pere,
pompelmi

FEBBRAIO arance, banane, clementine, kiwi, limoni, mandaranci, mandarini, mele, pere,
pompelmi MARZO arance, banane, kiwi, limoni, mandarini, mele, pere, pompelmi

APRILE arance, banane, kiwi, kiwi, limoni, mele, pompelmi

MAGGIO banane, ciliegie, fragole, limoni, mele

GIUGNO albicocche, banane, ciliege, fragole, limoni, mele, meloni, pesche, prugne

LUGLIO albicocche, angurie, banane, ciliegie, fichi, limoni, mele, meloni, mirtilli, more, pere,
pesche, prugne, ribes

AGOSTO albicocche, angurie, banane, fichi, lamponi, limoni, mele, meloni, mirtilli,
more,

pere, pesche, prugne, ribes, uva da tavola

SETTEMBRE banane, fichi, limoni, mele, melagrana, more, pere, susine, uva da tavola

OTTOBRE arance, banane, cachi, castagne, clementine, kiwi, limoni, mele, pere, uva da tavola
NOVEMBRE arance, banane, cachi, castagne, clementine, kiwi, limoni, mandaranci, mele, pere,
pompelmi

DICEMBRE arance, banane, cachi, clementine, kiwi, limoni, mandarini, mele, pere, pompelmi.
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ALLEGATO 3 - SEZIONE A

L'offerta alimentare per il presente servizio di ristorazione collettiva deve essere in
linea con le prescrizioni di legge relative al Piano di Azione Nazionale sul Green
Public Procurement.

Le materie prime utilizzate dovranno rispondere alle caratteristiche di cui sotto:

- Gli ortaggi dovranno essere di provenienza italiana per una percentuale che non
sia inferiore al 70%. E' consentito I'impiego di ortaggi surgelati solo a se uito di
motivi eccezionali (climatici o di mercato) che non consentano la reperi%ilité del
prodotto fresco. Comunque, la quantita di ortaggi surgelati non dovra essere
superiore al 30% della quantita totale utilizzata nel corso dell'anno (eccezion
fatta per gli ortaggi a foglia come, ad esempio, spinaci e bietole).

Non & consentito utilizzare ortaggi in scatola, eccetto per ipomodori pelati e la
passata di pomodoro. | contenitori degli ortaggi dovranno essere puliti ed integri,
conformi alla normativa sugli imballi.

- la frutta dovra essere di provenienza italiana per una percentuale che non sia
inferiore al 70%, salvo le banane e gli ananas, dovra essere calibrata secondo la
grammatura unitaria quotidiana, ingicata nell'aliegato 2.

- il formaggio da condimento dovra essere della qualitd "Parmigiano Reggiano" e
dovra essere:
- in pezzi
- diprima scelta;
- marchiato;
- avere ottimo sapore e profumo;
- avere una stagionatura dialmeno 18 mesi;
- essere grattugiato la mattina delgiorno di utilizzo.

Potra essere utilizzato formaggio acquistato in forma pre-grattugiata (buste)

soltanto in preparazioni gastronomiche complesse.

- | formaggi da pasto dovranno essere prevalentemente tra seguenti: Bio, a
marchio DOP/IGP/STG, qualificati come tipici e tradizionali.

. Nell'ambito dei salumi da pasto si richiede la fornitura di:

- prosciutto crudo tipo dolce (Parma), a maturazione completa o
stagionatura di almeno 14-16 mesi;

- il prodotto dovra, in ogni modo, avere giusta consistenza, celore rosa-rosso
uniforme al taglio, giusto grado di salatura, odore tipico e aromatico,
sapore gradevole;

- prosciutto crudo tipo Toscano DOP.

- Il pane dovra essere prodotto con farina "O" oppure con farina integrale, lievito,
sale ed acqua, privo di grassi aggiunti.

- L'olio deve essere extravergine di oliva di ottima qualita e prodotto con olive di

rovenienza toscana.

_ |'olio di semi (solo per fritture) dovra essere esclusivamente monoseme
(provenienti da una sola matrice vegetale) e ciog olio di semi di arachide o mais,

erché pil idonei alla cottura, specie se ad elevate temperature.

- le uova fresche di gallina dovranno provenire da allevamenti "a terra", della
categoria A "extra", di produzione regionale toscana, della classe di peso non
inferiore a 65 gr.

- le carni fresche: si dovra prevedere, nelle preparazioni gastronomiche a base di
carne bovina, almeno il 10% di carni di razze locali.

- Il menl proposto dovrainoltre tenere conto, seppur nel rispetto della
variabilita delle preparazioni alimentari, della stagionalita degli alimenti, come
di seguito specificato.

A richiesta della Scuola la ditta aggiudicataria dovra presentare le bolle di
consegna rilasciate dalle ditte fornitrici.



CALENDARIO STAGIONALE DEI PRODOTH ORTOFRUTTICOLI FRESCHI:

VERDURA

GENNAIO Aglio, biete, carote, catalogna, cavolfiori, cavolino di Bruxelles, cavolo broccolo,
cicoria, cipolle, finocchi,insalate, patate, porri, sedano rapa, sedano, spinaci, verze, zucche
FEBBRAIO Aglio, bietola da costa, carote, catalogna, cavolfiori, cavolino di Bruxelles, cavolo
broccolo, cicoria, cipolle, finocchi, insalate, patate, porri, sedano rapa, sedano, spinaci, verze,
zucche

MARZO Aglio, bietola da costa, carciofi, carote, catalogna, cavolfiori, cavoli cappucci, cicoria,
cipolle, finocchi, insalate, patate, porri, sedano, spinaci, verze, zucche

APRILE Aglio, asparagi, bietola da costa, carciofi, carote, cavoli cappucci, cipolle, finocchi,
insalate, insalate, patate, pomodori, ravanelli, sedano, spinaci, zucchine, zucche

MAGGIO Aglio, asparagi, bietola da costa, carciofi, carote, cavoli cappucci, cipolle, finocchi,
insalate, patate, piselli, pomodori, ravanelli, sedano, spinaci, zucche, zucchine

GIUGNO Aglio, carote, cavoli cappucci, cetrioli, cipolle, fagioli, fagiolini, insalate, melanzane,
patate, peperoni, piselli, pomodori, sedano, zucche, zucchine

LUGLIO Aglio, carote, cavoli cappucci, cetrioli, cipolle, fagioli, fagiolini, insalate, melanzane, patate,
peperoni, piselli, pomodori, sedano, zucche, zucchine

AGOSTO Aglio, carote, cavoli cappucci, cetrioli, cipolle, fagioli, funghi freschi, insalate, melanzane,
patate, peperoni, pomodori,sedano, zucche, zucchine

SETTEMBRE Aglio, carote, cavoli cappucci, cipolle, finocchi, insalate, patate, pomodori, porri,
ravanelli, sedano, verze, zucche, zucchine

OTTOBRE Aglio, bietola da costa, carote, cavolfiori, cavoli cappucci, cicoria, cipolle, finocchi,
insalate, patate, pomodori, porri, sedano, spinaci, verze, zucche, zucchine

NOVEMBRE Aglio, bietola da costa, carote, catalogna, cavolfiori, cavolino di Bruxelles, cicoria,
cipolle, finocchi, funghi freschi, insalate, patate, porri, sedano, spinaci, verze, zucche
DICEMBRE Aglio, bietola da costa, carciofi, carote, catalogna, cavolfiori, cavolino di
Bruxelles, cavolo broccolo, cicoria, cipolle, finocchi, patate, porri, sedano, spinaci, verze, zucche.
FRUTTA

GENNAIO arance, banane, clementine, kiwi, limoni, mandaranci, mandarini, mele, pere,
pompelmi

FEBBRAIO arance, banane, clementine, kiwi, limoni, mandaranci, mandarini, mele,

pere, pompelmi MARZO arance, banane, kiwi, limoni, mandarini, mele, pere, pompelmi

APRILE arance, banane, kiwi, kiwi, limoni, mele, pompelmi

MAGGIO banane, ciliegie, fragole, limoni, mele

GIUGNO albicocche, banane, ciliege, fragole, limoni, mele, meloni, pesche, prugne

LUGLIO albicocche, angurie, banane, ciliegie, fichi, limoni, mele, meloni, mirtilli, more, pere,
pesche, prugne, ribes

AGOSTO albicocche, angurie, banane, fichi, lamponi, limoni, mele, meloni, mirtilli,
more,

pere, pesche, prugne, ribes, uvada tavola

SETTEMBRE banane, fichi, limoni, mele, melagrana, more, pere, susine, uva da tavola

OTTOBRE arance, banane, cachi, castagne, clementine, kiwi, limoni, mele, pere, uvada tavola
NOVEMBRE arance, banane, cachi, castagne, clementine, kiwi, limoni, mandaranci, mele, pere,
pompelmi

DICEMBRE arance, banane, cachi, clementine, kiwi, limoni, mandarini, mele, pere, pompelmi.
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ALLEGATO 3 ~-SEZIONE B

1.1 Derrate alimentari - Indice

Categoria
Preparatt per brodo
Preparat per biodo

Patadi zemola
Pautadi semola
Pastadi zemsela
Pasta di semela
BPasta di semola
Pacta di semalz
Pasta di semola
Pasta di semola
Pacta di semola
Pastadi semola
Pacta di semolz
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Camni fresche
YVitellone
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Botmo adulto
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Carni fresche
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Vitello aprenore
dizostate

Vitello mmreniore
dizozsato

Virello
pozteriore SOL 0330

Vaallo
POSTEIIOTe COR 0250

Vaello
postariora SOE 0530

Vitallo
POstenioreé SO 0510

Virello
posteriore <oz 0250

Vatello
poctenpra drio5sate
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o3
Spalla - Carcazse du
sogzett della specie
bovina macellat al
peso vivo max d1 300
kg. conformanione R
~ SE21C LOgTasiamento
2ol
Cazera - Carcaze dr
soggett: della specie
bovina macellan al
pese 1vo max d 300
Le. conformimona R
- 51310 IDEYAS I ANEnto
203
Lombo - Carcazse dr
soggett deila specie
bovma macellatr al
s0 TIve max i 300
ke, conformanone R
- SO 1N ETasANEnto
2ol
Pizrola -~ Carcasze di
sogpetit della spects
bovrea macellat al
peso TIve max d1 300
ke. conformazione R
- sta1o 1reTasIamento
2od B
Stinco - Carcazie di
sogpattt della cpecie
boviiz macetlan al
pezo Trvo max ¢ 300
kg conformazione R
- 3610 INEYATIANENTO
Jo3
Nodini - Carcasze d1
zoggett dal's cpacie
bovima maceilah al
peso tvo max d 300
kg. conformanone R
- ZT@D LET3ssIAMENo
203
Polpa cotaaa 4 tagh -
Careasse da zoggem
dells specia bovina
macellan al peso vrvo
max 1 300 ke
conformazone R -
stato mareic. 1o 3
Faca - Carcaze do
soggeth della specis
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Vitello
pastenors disossate

Vrallo
postenors disessato

Vitello
pocteniors dizoszato

Vitallo
poctenore dizoszato

Viells
pocteniore drosiato

Stune cor 0520
Suine cor 0520

Suine coz 030

Suine caor azs0

Suine d1zozzate
Swine disoszate
Swine dizozzate
Swine dizozzate
Sumna dsozsate
Swne dizossate
Suine dizossate

Smne
parmenste

bovazs macellan al
peso svo max di 300
ke conformamone R
~ SI370 LEEIAS5Amento
a3

Sartofaza - Carcasse
di sopzem delia
specie bovma
macellan al pezo vivo
max di1300 ke
conformazione R -
T3t0 merascamanto 2
ol

Noge - Coxezsse di
zoggetn dalla cpecia
bovizz maceilan al
peso Trvo max di 300
ke conformanionz R
- T30 IRETASIAmEnTo
2o3

Saamoze - Carcacte
dr sogperts daliz
specie bovma
maceilan al peso vivo
max d1 300 ke
conformazione R -
s1afo nerascamanto 1
)

Garello - Carcazze &1
sogget dafla cpecie
bovimz maceilatt 2t
pezo v1vo max & 360
ke conformazione R
- 50270 treTassamenta
o3

Tombo - Carcacse dr
soggett dafia cpecie
bovzz macellan a!
peszo vrvo max d 300
ke. conformamons R
- Z[310 IRETASIAMmENTo
Jo3

Cazaotto

Lombo

Spallz

Coctole

parte editnle 50 %o
Cozaoito

Caoopa

Fesa

Filato

Lombo

Pancemn

Spzlia

Braciolr

parte editale  7C *»



07
0
0s

08
08
0s
08
08
0s
08
08
08
11

11

11

i1

11

11

11
il

11
11
i1
11

11
I1
[1

11
11
11

12

0ol
003
001

001
002
003
003
005
001
002
003
204
001

001

005

006

007
001

001
001

002

003

001
002
001

001
01
01
001

002

Caruni fresche
Avicunicole

Salomi

Lartiero caceari
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Swre porztopare
Suire pormonmyte
Ceniglio

Pollo
Poilo
Pollo
Pallo
Bolo
Tacchina
Tacckmo
Tacckmo
Tacckmo

Byazaola

Satam

g :

Saiamm

Salam

Satam
Cotechrr: e zrmpom

Morizdelle

Pancette. coppa &
larda
Parcetn. coppa e
larde
Parcette. coppa e

Prozomtn com

Pyozerzn cor
Procersmn erudi

Spredrer misn
Salztecna
Contglt roren

Cacce dipollo

Petnr di pollo

Pollt  buzto
Sovtracosce dipollo
Tezaom ¢z polle
Tacchmo busto
Cosca Tacchmo
rec1 Tacchmo
Salncens di mechmo
Breszola sottofasa
wndt - o= 60 %o
Salame upo Milano
Paro cumo. mmrdita
o=238% )
Salzme tipo Feliro ~
mudits - 0=338 %
Salzma tipe Napal
piecznte umiditi - o
=a38%

Salzme tipa
Ungherese nomdita
o=a38%
Salawano Caccuatore
Puro sumo. wudita
0=2z31%

Salama Frrocchiona
wnnditi - e =23 38 %
Sprazars Romana
Corchmo precotto
pe Twne
Lortadalia

Pancerta taza

?.‘!:m:e!tt t=ca
Cappz

Frozcratto cono
Prozerntto & Praga
Byozeinto audo
disozsito Paymaz DOP
Speck

Tursmel

Salmmt monodose
Late fresco tero
pasonszaTo

Latte frecco
parnaimente
LCYRmIO PRITOTISTID
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Lare UHT

Yorurt
Yoeurt
Yogurt

Yogurt
Yogurt
Yorurt
Yopurt
Yogurt
Yozut

Yogurt
Yogurt
Formapg: parn filata
Formaggm pama fihna

Formagz paz; flats
Formagg: pazta filata
Formagzr pasn dlata

Formagz moll renza
crozta

Formagz molt zen=
crost

Formagm mol con
crosm

Formapm mol’ con
crost:

Formagzt mollt can
crost

Formagz molX con
aosta

Formapzt mol® con
crosta

Formagm molh con
o

Formagz molk con
crosm

Formagz emdun
Formagst emudurr
Formaget :emudure
Formag= zemduon

Formagz :emudun
Foymagz don

Formagem dom
Formaget dmm

Formagm ertbonmin

Lare THT
parzaimente
scremaro

Yogur terero bunco
Yoput mapgro blacco
Yozt rmtero
dbrcosea

Yogn tnrero apanas
Yogmt ixtero banara
Yozur rotero fragola
Yoemr ictero cerealr
Yogot ietero ethegra
Yogur wetero frum &t
basco

Yogum mmreyo agrumt
Yogumr tero pesca
Mozarella
Moz=z1ella per p1z==1
m filor

Piovalane
Caatecavallo
Secamorza affommeata
umudits 0o =433
Asago prezsate DOP

Crezcenzm

Cacionz lamre vacomo
umdts < 0 =433"
Caciotts bagte pecora
wnidis - o=33%
Caziona lame misto
umidmy - o =<1 %
Iaobeo

umedits - o =30 %
Talegzme DOP

Quartralo DOP

Bna

Pecornzo sermdwo

Tontzl

Fontrea DOP
ioTisra

umidird - 0= 35%
Alentizio '
Grara Padazo
matmugato DOP
Grzra Padaro DOP
Pecormo Romano
Dop

Gargonzela tipo
dolze DOP
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Cova

Conzerve Vezernli
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Formagz ertbonmn
Formagg ecten
Formagm esten

Latneam
Tamems

Latoem
Prodotha base dr
lae cmpelzn
Confenom

Fresxcke

al paturale
al natorale
al matorale

al natarale

al natorale
al naturale
al aatorale

al natarale

al namrale

al paturale

al natmale

- al naturale

al natnrale
al natorale
al patmale
al nanrale

al manmale
al natorale

al naturale
al nahmale

o acete

Gorponzola tpo
piccacte DOP
Edamer

muditi o=432%;
Emmenthal coudgm
0=35"%

Ricotrs
Formagzm
pornonan fum
Farmagmo
spalmaile

Gelah monodoze

Uota inrere
pasionz=ate

Uora categona &
dx33za6ig
Barbabetols came
Carerofd a cpacelu
Carerofi meen
30-HWg

Cauote ragho 3
fizmmufero
Cearlezzan
Crauny

Fagol brazchi &t
Spamna leszan
totture - 0 =3%
Fazok Borlomr
locoan

rotture  g=35%
Famol Crnreilm
ier.:z_t_:x

roinme @=39%
Fraek: Champarron-
ashan

Leatreckee leszare
Afse dolee Jessatom
Fram

Olve nare
danoccolate
Obve nere mzre

Obve zere mtere

g|gacn
Obve verd:

danoccolate

Olve verd: inteye
Olrve verds intare
grgann

Peperom oo mmallt
Dyzalh frr Jeczan
dipnatro o0=8§.73
ed oe=102mm
Cappen
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Cagrolaio di gosusng

Prging 1 di 20

00
002

001

D03

a4
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Couserve di carne

Couserve pesce

Fariua. pane e

il aceto
m aceto

i aceto

softo sale
inolie
Carne bovina

Carnie bovina

ol

ol

m ohe

molio

soto sale
salto sale

Affumicaro
Affunucato
Farina

Fanna
Farna
Pane fresco

Pape fiewco

Pane frevwco

Pane fFewcn

Pane fiesco

Pape fresco

Cerrrolt

Sedane dt Verona

Insalatwa capricciasa

compoaent: vegetah
o =11

Cappert

Carciofins

Came bovina in

gelanm

Preparnzions

spalmabile di came

Tonno w olio oliva

rancio pressato

bricrole o0=3"

Filem: dt sgombro m

clhio oliva

acqua b nlascio o

=10,

Filet dr acciughe in

olio dialina

acqua dinlasclo o

=2%

Sardine 1n oho olnva

acqua di nlascio o

=4%

Acciugie salate

Filem: dibaceala

salato

Salmone preaffemato
Salmozne nitagh
Farua upo 80

Farna guafla bramata
Semolino

Pane Fresco
confezionato
pezzatura fino s 0 g
Pane Fresco non
confezionato
pezzaru finaa 70 g
BPane Fresco gon
confezionato
pezzamra da 600 2
1000e .

Pane Frasweo non
ceafezionato
pezzana eltre 1000
g

Pane Fresco misgrale
confezronata
pezzatum finoa O g
Pane Fresco miegrale
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Pane

canfezionato
Demvan pane
Derivats pane

Dentast pane

Derv ats pane
Deqvan page
Agrunu

Agrunu

Agrinu

Agrunu

Agrunu

Agninu

Bacche ¢ piccola
frutta

Bacche ¢ piccola
fruma

Bacche e piccola
fruna

Drupacee
Drupacee
Dmpaces
Drupacee

Drupacee

Drupacee
Drupacee
Drupacee

Pamacee

Pomacee

Pomacee

Ponuicee

non confezionarte
pezzamuea finoa 70 g
Pane grarmgialo

Crackers pon salan
monoporzione
Crackers salan
noNOPArzIone
Grissim spon
N10B0pOr210ne

Vol au vent

Pasta per przza fresca

Arnce 64-73 mun In
Caregora

Lumem fa Categona
Mandanm 50 - 60
i [a Categona
Clementuie senza
sermu 43 - 52 mm I3
Categora
Pompelnu 84 - 97
mun [a Categona
Pompelun rosa 84 -
97 Ia Categoma
Fragole Ia Caregona

Uva da tavola buanca
Ia Categoria

Uva datavols nera [a
Categona
Albicocche In
Categora

Ciliegie Ia Categorna

Pesche nocs
(netranne) 73 - 80
mm 13 Categoria
Pesche pasta blanca
6l -67mmla
Categora

Pesche pasta bianca
73-80mmla
Categoria

Pesche pasta ginlla 61
- 67 mm [a Caregoria
Pesche pasta gaalla 73
- B0 mum [a Categona
Prugns Susine Ia
Categora

Mele Golden
Delictous 65 - 75 mm
Ia Caregona

Aele Morgenduft
{1mperatore} 65 - 75
mm Ia Categona
Mele Renertte 63 - 73
mm [1 Categona
Mele Stark Deliczous
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Verduta fresca.
odorf e derivan
patate
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Pomacee
Pomacee

Fruna Vana
Frutta \ana

Fruma Vara
Fruta Vana
Fruma \ana
Frutta Vana
Frurta Vana

Cavol

Cavoli
Cavolr
Cavoly
Qrragz: a bulbe

Ortaggs a bulbo
Ortager 2 bulbo
Ortagg1 2 hulbo

Oniages a fogha
Ortager a fogha

Ontagar a toglia
Onagp: a fogha
Ormage a fogha
Ortager a togha

Orages a fogha
Onager a fogha
Orager a fogha
Ortager a fogha

Ormages a fogha

03 7Timmla
Catezona

Pere Abate 55 - 65
mm [a Categona
Pere Walhams 55 §°
nun ia Categona
Banane Ia Categona

Cacln 22 - 24 mun In
Categona

Cocomero mun 4 Kg
Ia Categona

Kiw1 70 - 85 mun Ia
Categonia

Kiwi 90 - 110 mun Ia
Categona

Melom polpa gialla Ia
Categora

Meloms polpa bianea
Ia Categona
Cavoifiore biancoe Ia
Categoria

Cavalt cappuccio Ia
Caregornia

Cavoli verza fn
Categoria

Cavolr di Bruxelles In
Caiegora

Aglio banco In
Categona

Cipolle branche
dameuo 50-1a
Caregoria

Cipolle dorale
diameno 50— Ia
Categona

Cipolic rosse
dumeno 50~ Ia
Categorna

Bietola da cosma
Buetola fogl o
erberta

Ciconn

Cicona Caralogna
Radicchio trevisane
Radiccino di
Chiogga

Latruga cappuccio Ia
Caregona

Lartuga romana Ia
Categora

Indwia niccia I
Categora

Indivia scarola [a
Categora

Rucola 3 mazz
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‘Onage: a foela

Ortaggi 1 frunio
Omaggs 1 fritto

Ornaggs 1 frutto
Qniazg a frurto
QOrtage 3 trutto
Ormager 2 fruno

Omagai a frutto

Ortaga: a frutte

Ortaggr a frurte
Ortager 1 frurto

Ortagas a fruma
Ortages 3 frutto
Onaggr a raice e

tubero
Onager aradice e

mbere

Onage: 1 radice e
tsbero
Ortager a stelo
Ortaggr 1 s1elo
Ortaget 1 sielo
Qmaga: a stelo
Ortaggi a sielo
Ortaggt 1 telo
Patale

Paiate

Pataie

Qdos
Odon
Odorn
Odon
Odon
Funghs

Spmact Ia Categona
Ceinoh In Categona
Melanzane lunghe In
Categoria
Melanzane glabose
toval) In Categona
Peperow dolct ross
gialls [a Categona
Pepesom dolct verds
Ia Categona
Pomodoenns a
grappolo Ta Categoria
Pamodon oblunghs
4047 mm Ia
Caregorna
Pomodon tondt
costolunn 47 - 57 muu
Ia Categona
Zucche gialle
Zucciune banche 100
225 g Ia Categona
Zucchme verd: 50 -
100 g Ia Categona
Zucchune verds 100 -
225 g Ia Categora
Carote seuza foghe
novelle Ia Categona
Ravanelh

Sedanoa di Verom

Caretefl 7.3 Jemla
Categorta

Carcofi spuost 7.7

9 cmIa Categona
Fmocclu diametro
60—

Som

Ia Categona

Sedano da coste 10 -
500 g [a Categora
Sedanoe da coste 500
800 g [n Categora
Panmie novelle
diameno -0~

Patate pasia gialla
diametro 10~

Parare pasta bianca
drametro 40~
Prezzensolo

Rosmarino
Salvia
Alloro
Basthico

Funght champignon
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Spetie, e1he
aromatichie e sale
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Germogh
Etbe

aromatiche disidratate
Erbe
aromanche disidratate
Etbe
aromanche disidratate
Etbe
aromanche disidratate
Etbe
aromauche disidsatare
Erbe
aromanche disidratate
Erbe
aromatiche disidratate
Sale
Sale
Sale

Sale

Sale
Sale
Spezie

Spezie

Spezic

Spezie

Spezie

Spezie

Spezie

Spezic

Spezie
Spezie
Spezic
Spezie
Spezie
Spezie

Spezie

Germogh ds sowa
Basilico foghe witere

uandizi o = 7%,
Maggsorana mntata
unudica o= 3%,
Onegano tritato
umndia o= 37,
Prezzemolo trutato
unudia = 5%
Raosmarnmno mitato
uondita o = 3%,
Salvta rnitata unudsta
0= 3%
Tune tneato unudia
0= 3%
Sale fino monodose
Sale fivo
Sale grosso

Sale 1edato fine
spargirore
Sale odato fino
Sale rodato grosso
Cannelia 1n polvere
neudita 0= 3%
Chuadi da garofane
wten ummdita o=
7%
Condunento per
arroste rtato unndia
0=5%
Cuerv i polvere
unuditai o= 3%
Noce moscala m
polvers ugudia o=
3%
Noce 11105Cat3 ntera
unpudita. o =7°
Paprika dolce
polverc utudita o=
3%
Paprika forte in
polvere unudia o =
3%
Pepe bunco graw
unuditan. 0= 7%
Pepe bianco macmato
unudita o0 = 5%
Pepe nero gram
uonditi 0=7%
Pepe nero macmato
uriditn 0 = 5%
Pepe nero monoedose
unudita 0= 3%
Peperancim nter:
unudita 0 =7%
Peperoncum polvere
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Acelo
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Biscotty, nafers.
metendine. cereali.
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19

Spezie

Ol di olnna

Oln di sem

Oln ds senu
Bume
Bunre
Panna

Aceto
Aceto

Aceto

Salse
Pesto

Biscom

Biscom
Biscott

Biscom
Biscort
Metendie

Metendue
Merendine
Meteadine
Merendite
MMetendine
Merendwe
Merendine
Merendume
AMerendue

Aerendine

WINIGNG Q=23
Zaffermuo m polvere
unudita o= 10°%:
Oho Exwavergme di
oliva

acedita max. m acido
oleico 0.3 %a- 107
perossidh max 12 meq
0! Kg

Olio di senm: di
ouasale

Qho di senu dimns
Burro mmonaporzione
Burmro

Panna UHT da cucun
Acetarasse di nine
Aceto banco di vio
Aceto e ohio
{vwaigrerne: bustua
AMatonese

Pesto alla genavese
basthco o=1357,-
olio extravergme
olva 0=230%-
puiohh 0=3%
Amareth

Bi:cotts seccln
monodose
Bascott al Jane
mionodase

Frollu: monodose
Savouard:

Croissant brioches
nou farcite monedose
Croassant/brioches
sfogha menodose
Croissant bnoches
albicocca moncdose
Croissant.bnoches
cacao monodose
Croissant. brioches
cthegia monodose
Cromssant, brioches
uon farciio Fesche
Crotssantibniochies
sfogla fresche
Crowssant/bnoches
albicocca fresche
Crosssantbnioches
cacao fresche
Crotssant. brioches
cibiegia fresche
Crostaina ¢acao
monedose
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Caffe. Te e infusi

Zucchera e
dolcificanti

Dolci. prepavati per
dolci e mar mellate
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Alerendine
Merendwe

Merendue
Merendme
Merendune
Merendme

Ferte Bisconatle
Fene Biscortate

Caffe
Caffe

Caffé
Caffe

Caffe

Orzo

Orzo

Qrzo

Te

Te

Te
Camenulla
Cameonulla
Zucchero

Zucchero
Budmmo

Buduwe

Buduo
Cacao

Cioccolate
Ciovcolato

€ oo spalmabide

Lievito
Confernira

Coufernura
Conferura
Confermura

¢ onfernura

Crostatma albiecca
unionodose
Crostauna ciliegin
monodose

Crostata cthiegia
Crostara albicocea
Plumcake
Merendine a base di
Pan di Spagna
Bafette moncdose
Biferte wntegraly
nionodose

Caffé solubile

Caffe solubale
decaffemato

Caffe macinaze
nusceln

Caffe niacinate

100 °s vaneta arabien
Caffé v grun nuscela
Qrzo macwaro

Orzo puacuao busre
Orzo solubde

Te detemato 1 hlim
Tem filin

Te solubde
Camonudlz in filin
Camomuidla solubile
Zucchero semolato 1n
bustine

Zucchero semolare

Budino cioccolato

Budmo creme
caramel
Budiuro vamigha

Cacao amaro 1w
palvere
Cioccolato al lante
batrette
Cioccolsto exua
fondenie barrette
Creun alla noccrola
moncdase nunio
13% accciole
Lievito vansghato
busiume
Albicocche
menodose

Arance monodose

Ciliegie monodose
Fragole monodase
Frutu besco
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Confemira
Confermura
Confettura
Confettura
Mele
Omogenei1zzao

Omogeneizzato
Qmogeneizzaro
Omogenerzzaro
Omeogenerzato
Omogenerzzaro
Omogeneizzato
Omogeneizzato
Omogenerzzato
Omogencizzato
Omogeneizzata

QOmeogeneizzalo
Omogeneizzato
Dietenica
Dietenct
Dietetzcr

Dierenicr
Dieteticr

Daetensce

Dietetscy
Dietetsc

Dieteny
Dietency

Dieteticy
Dictenicy

monodose

Lampon monodose
Mirull monodose
Pesche monodose
Prugne mouodose
Miele monadose
Omogencizzato i
frutta nusta
Omogenezzaio di
miela
Omogenerzzato di
peia
Omogeneizzato di
pmgm
Omogenerzzato
albicocea mela
Omogeneizzato
banana mela
Omogenerzzato di
pello tacchino
Omogenerzzato di
comgho
Omogeneizzato di
vitello
Omogenerzzato di
o1anzo
Omogenerzzate di
formaggio
Liofilizzan di carne
Loofilezzan di pesce
Pasnni senza glulme
Pastna glinnaw
Semolmo con

e gratort profesct
Paua senza glunae
Biscoth prinu uesy
solubili

Assenza di glunme di
protewe def latee
vaccmo. di

protewe delluoio
Biscom pruma
wmnfanzi

Assenza di glunne ¢
di proteine delluovo
Biscom aproteict
Fette biscottate senza
sale

Fene biscottate
aproteiche

Fetie biscontate senza
glutme

Pane aproteico

Crema di uso
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Verduia Secca

Frutta Secea

Sur gelati congelati
primi piatt

Surgelati congelati
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Dietetice
In scuoppo
In scuoppo
In scuoppo
In scuroppo
Verdura
Verdura
Verdura

Verdura

Verdura
Verdura
erdura
Verdura
Frutm

Frurta
Prinu piath

Pasta per pizza

Prodor imici

Predoett et
Prodotu ites

Prodotn it
Prodoits et
Prodoitt ittt
Prodotiy et
Prodom 1tict
Prodoti ittics
Piodotn wtict

Predort wtics

LAUC L1 LWt
digenbulstd}

Purea di fruma

Ananas
Pere

Desche

Prigne

Cecs

Fagiol: cannelhm
Fagiolt borlom
Famol: bianchu ds
Spagm

Fario decorticato
Lenncclhie

Orzo perlaro
Porcuu secchy
Noci sgusciate
gheneh sottovuoto n
perossidi max 0 3
meq Kg
Dismaccht sguscaan

Pasta sfogha

Calaman anell ¢
cuffy

Calaman pubits
Corze sgusciate
precotie IQF

Filem di trota
salmonata IQF
Filem di merluzzo
senza pelle 104 200
2

Cuon di nasello IQF
Filem du platessan® 3
-80 120¢IQF
Gamber: sguscian
precoin IQT
Gamberu sguscian
precots IQF

Polm pulit 500

1 000 ¢ IQF

Triom banca
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Prodotn 1ticy
Predotn sttict

Brodoth wtice

Prodom e

Prodorn unc:

Carne bovine adulto

Carne bovimo adudto

Carne Lovinn adukie

Carne bovino adulo

Carne bovino adults

Carne boviue adulio

Carne wiellone

Carne \atellene

Came vitellane

Carne s uellone

evicceratn 200 300 ¢
IQF

Seppiohne pulite
Tranc: di pesee spada
180 200 g [QF
Tranc: di sabmone
180 200 g IQF
Vougols sgusciate w
mastoncella

“histo pesce per
tmisalaz di muare

Fesa

Classe D -
Cenformiazione O -
Srato werassamento 2
ol

Sottofesa

Classe D -
Couformazione O
Staio wgmssamento 2
03

Grello

Classe D -
Conformazione Q
Stato wmgrassamento 2
ol

Noce

Classe D -
Conformazione O -
Staro mgrassametito 2
03

Roast-beef

Classe ID -
Conformazione O -
Staio ngratiamento
03

Scamone

Classe DD -
Conformazione Q -
Stato mzmesamento
ol

Fesa

Classe A
Conformazione R-
Stato mgrassamento
o3

Sotiofesa

Classe A
Conformazione R -
Stato wmegmssamenta 1
ol

Noce

Classe A
Conformazane R
Stalo wgrassamento
o3

Scamoene

Classe A -
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Came v iiellone

Cartie vitello

Camne ntelio

Carue vatello

Carne virello

Carme viello

Carne sinno
Camze smgo |
Carne sumno
Came avicunicola
Carne avicunicola
Carne avicunicola

Carze avicumcola

Carne avicunicola

Carne avicunicola
Carne ovina

Couformazione R -
Stase mgrassamento 2
a3

Gurello

Classe A -
Confornazione R
Stato wgrassamento 2
o3

Lombata - Carcasse
di soggem della
specte boviaa
macellat: al peso vive
max d: 300 kg,
confermazione R -
stato uigrassamento 2
ol

Pancia - Cascasse dr
soggett della specie
bovina macellan al
peso viveo max di 360
ke conformazione R
= stato mgrnss.\mm:o
o3

Petto - Carcasse di
soggetts della specie
bovina macellan al
peso vivo max di 300
kg conformazione R
- SIXTO ngTassamento
203

Palpa coscia 4 1agl -
Carcasse di soggem
della specte bovina
muacellanral pyomax
¢1300 kg.
conformazione R -
stato wagrass 203
Nodun - Carcasse di
soggert della specie
bovina macellan al

p v max di 300 kg
conformazione R -
stato mgrassamento 2
0 3 patte edibile o=
70°a

Bracuwole

Lonza disossaia
Spalla disossata

Fesa Peno racchwno
Pene dupollo

Sovracosce di polle
senza pelle

Busto pollo
Fesa/Petto di tacchmo
a femne

Perto di pollo a fethine
Coscietio di agnello
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Surgelati congelati
frutea e verdma

Acqua e bevande
uou alcoliche
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Carmne cvna
Verdura

Verdura
Verdura
Verdura
Verdurs
Verdura
Verdura
Verdum
Verdura
Verdura
Verdura
Verdura

Verdars
Verdusa
Verdus
Verdura
Verdura
Verdura
Acque nuneral

Acque nunerah

Acqnue nunerah

Bevande
Bevande
Bevande
Bevande
Bevande
Bevande
Bewande
Bevande
Beuvande
Bevande
Bevande

Bevande
Bevande
Succin

Sucrcha
Succlu
Succln
Succin

Loaibata di dr agnello
Asparagi punte

Bietola fogha
Carcrofl a sprcchy
Carciofl cuorn miert
Carote disco

Carote novelle
Cavolfiorn tosene
Cavolun di Bruxelles
Funghit Champrgnons
Fagioluu fim
Melanzane enighate
nMMiestrone

munmo 10 vaneta th
verdure

Masto wsalata nisaa
Peperom priglan
Prell fim

Spac:

Zuzcline disco
Zwchine gnighare

Acqua Muerale
nanugale w PET
Acqua Minemle
nawrale n PET
Acqua Mwmerale
addizionata CO o

effervescente naturale
m PET
Analcolico bomgla

Acqua iowmca lamna
Acqua toruea mn PET
Aranciaa lamna
Arancata i PET
Cola laruna

Colam PET

Te al mene lamma
Te al lmone 1 PET
Te al limone m bnk

Te alla pescan
lattna

Te alla pe<ca m PET
Te alla pescambnk

Nenare da albicocca
brik

Netare di pesca bnk
Nerare di pera bnk
Newtare dimela bk
Succo d frurta
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Vino e Birra

Distillati. iquori e
vini liquorosi

Semilavorati e prep.
gastronomiche
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Succln

Suceln

Succln

Vino da cucma
Voo da cucna

Vino da cuctna
Vino da cucina
Vo da tavols
Vmo da tavola
Vo da tavola
Vo da tavola
Vino da tavola
Vo da tavela
Vo da tavola

Vo da tavola
Bura

Spumante
Spumante
Spumante
Disnllato

Disnllato
Vo liquoreso

Semulavorau e prep
gastronomuche

arancia brak

100 "a a base di1 succo
conceatralo

Succo di frurta ananas
bnk

100 %» a base d1 succo
concenfrato

Succo d: frutta
pempelmo bk 100
95 a base di succo
concentrafto

Succo dx frurna
tropicale bk 160 %3
base d1 succo
concentiato

Vino bianco borgha
Vino bianco bk
Vino rosso borngha
Vino rosso bnk
Chardonnay DOC
Pwot gngro DOC
Vermentino DOC
Trebbimo DOC
Barbera DOC
Cabernet DOC
Chiann Classico
DOC

Lambrusco DOC
Burra lattma

grada alcolica o=
45 % vol

Spumznte dolce
Prosecco

Spumant Brut
Brandy monodose
{cordiale)

Grappa monodose
{cordiale)

Marsala

Linuts ds accerabilita
mucrobica



1.2 Derrate alimentari - Tabelle

PREMESSA

Qui di seguito sona riportate le specifiche relative alla simbologia, alle unita di misura ed alle espressioni
delle tolleranze di misurazione riportate nel presente documento.

NOTAZIONI ESPONENZIALI

Le notazioni esponenziali sono state riportate nella seguente forma: xEy

{dove x e y sono numeri). Ey & da intendersi come: 10y, per cui, a titolo esemplificativo, la notazione del tipa:
S5E4

& da intendersi come

5%104

TOLLERANZE RELATIVE ALLE ANALISI CHIMICO FISICHE:

ESPRESSIONI DELLE TOLLERANZE AMMESSE

[ valori limite espressi per i parametri chimico fisici riportano la tolleranza di £3%.

Questo intervallo di tolleranza deve essere inteso come percentuale relativa al valore mostrato, cioé, ad
esempio:

15+3% 15+(15*0,03) 1540,45 1+3%

1%(1*0,03) 1+0,03

01.01.001

PREPARATI PER BRODO CON ESTRATTO DI ORIGINE VEGETALE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere ottenuto esclusivamente dall'idrolisi delle proteine di origine vegetale;

* non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelt-life residua alla consegna: 70%

Parametri microbiologici

Valore Parametri chimico- Valore
fisici
Residun secco a 100°C % >B0x3%
Cloruro sodico tot % <3523%
Azolo tolale % >5,8£3%
Sostanze insolubili tot. % >|23%
Ceneri % <42 £3%
Ammoniocn % <]£3%

* limite di legge
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PREPARATI PER BRODO CON ESTRATTO DI CARNE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere canforme alle normative vigenti;

- pud contenere grassi idrogenati alimentari in misura non superiore al 20%; pud essere aggiunto il nome di
uno degli estratti componenti se questo & presente nel prodotto in quantitad non inferiore al 12%;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%
Parametri microbiologici

Valore Parametri chimico- Valore
fisici
Residuo secco a 100°C % >02+3%
Cloruro sodico tot % >50+3%
Sostanze grasse % <20£3%
Sostanze insolubili tot. % >1£3%

* limite di legge

02.01.001 - 031
PASTA DI SEMOLA (DI GRANO DURO)

Requisiti qualitativi:

- il pradotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- nan deve presentare, in mado diffuso, difetti come: presenza di macchie bianche e nere; spezzatura o tagli;
bottatura o bolle d'aria;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- deve essere garantita la fornitura di tutti i tipi di pasta relativamente alle forme richieste;

- per ogni tipo di pasta devono essere specificati le seguenti caratteristiche :

a. tempo di cottura;

b. resa {aumento di peso con la cottura);

- si richiede pasta di semola di grano duro idonea alia veicolazione dopo cottura; il prodotto deve mantenere
elasticitd e punto di cottura, assenza di fenomeni di impaccamento e spappolamente per un tempo non
inferiore a 45 minuti;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un‘idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

28



Shelf-life residua alla consegna: 70%
Parametri microbiologici

Lieviti e Muff
U.d.m. Valore Parametri chimico-fisici
Ufc/g <I0 | Grado di spappolamento

w

u.d.m. Valore
% <6+3%

* limite di legge

02.02.001 - 009

PASTE ALL'UOVO SECCHE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare, in modo diffuso, difetti come: presenza di macchie bianche e nere; spezzatura o tagli;
bottatura o holle d'aria;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- deve essere garantita Ia fornitura di tutti i tipi di pasta relativamente alle forme richieste;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento ;

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

Parametri microbiologici
Salmonella spp * Listeria monacytogenes * Escherichia Coli Staphilococcus aureus* Lieviti e Muffe

U.d.m. Valore
In25g Assenti
In25g Assenti
Ufc/g <10

Ufc/g  0.5E3
Ufe/g <10

* limite di legge

02.02.001 - 009

PASTE ALL'UOVO FRESCHE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- prodotte con semola di grano duro e uova di galling;

+il prodotto deve risultare indenne da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- confezionati in atmosfera modificata;

deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
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Shelf-life residua alla consegna: 70%

Parametri microbiologici U.d.m. Valore Parametrl chimico-fisici tLd.ni.
Salmonella spp * In25g Assenti

Listeria monocytogenes * In25g Assenti

Escherichia Coli Ufc/g <10

Staphilacoccus aureus * Ufc/g 0.5E4
* limite di legge

02.03.001 - 003

RISO SEMIFINO E SUPERFINO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve possedere le caratteristiche merceologiche definite per ogni gruppo di appartenenza e varietd;

- il prodotta deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti,
sostanze estranee;

+ non deve presentare difetti tipici di striatura e vaiolatura interna;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

. gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

Parametri microbiologicl
U.d.m. Valore Parametri chimico-fisicl

U.d.m. Valore
Bacillus cereus
Ufefg <10

* |imite di legge

02.03.004
RISO PARBOILED

Descrizione:
- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;- deve possedere le caratteristiche merceologiche

definite per ogni gruppo di appartenenza e varietd;
- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti,

sostanze estranee;
- non deve presentare difetti tipici di striatura e vaiolatura interna;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

Confezionamento:
- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni dl incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%
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Parametri microbiologici
U.d.m. Valore Parametri chimico-fisici

U.d.m. Valore
Bacillus cereus Ufc/g <10

* limite di legge

02.04.001

GNOCCHI DI PATATE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle narmative vigenti;

- il prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti
infestanti;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine,
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

Parametrl microbiologici
Lieviti e Muffe

U.d.m. Valore
Parametri chimico-fisici
Ufe/g 1 <i_

U.d.m. Valore

* limite di legge

02.04.001 / 02.04.004
RAVIOLI, TORTELLINI DI CARNE (FRESCHI)

Requisiti qualitativi;

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- 1l prodotto deve risultare indenne da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti deve
presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

Confezionamento;

- confezionato in atmosfera maodificata;

. Ie confezioni devono essere integre ed intatte e devono riportare le indicazioni previste dalle normative

fi lmballa%gl devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
a!l impilamenta e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%
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RAVIOLI DI MAGRO {FRESCHI)

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere confarme alle normative vigenti;

- con la dicitura "di magro" e da intendersi il ripieno di ricotta e spinaci;

- il prodotto deve risultare indenne da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

» confezionato in atmosfera modificata;

- le confezion! devono essere integre ed intatte e devano riportare le indicazioni previste dalle normative
vigenti.

- gli imbaliaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

Parametri microbiologici Ud.m. Valore  Parametri chimico-fisici U.d.m. Valore
Salmonella spp * In25g Assenti  Ropporto ripicno/pasta Y >30£3%
Listeria monocytogenes * In25g Assenti  Acidita (came) °SH <7:3%
Escherichia Coli Ufe/p <50 Acidita {altri ripicni) °SH <6+3%
Staphilococcus aureus ® Ufelg <5E3
Coliformi totali Ule/g <|E3

02.04.005

GNOCCH! DI SEMOLINO

Requisiti qualltativi:

- il prodotto deve essere conforme alle narmative vigenti;

- il prodotto non deve presentare alterazioni delle caratteristiche organolettiche;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di Insettl, da muffe o altri agenti infestanti;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Canfezionamento:

- sottoforma di cilindri pronti al taglio, confezionati sottovuoto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio,

Shelf-life residua alla consegna: 70%
Parametri microbiologici

U.d.m. Valore

Parametri chimico-fisici

U.d.m. Valore

Lieviti e Muffe Ufc/g <10

* limite di legge
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03.01.001

POMODORI PELATI NORMALI
Requisiti qualitativi:
- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti e alla norma UNI 8875:1986. Pomodori pelati.

Condizioni tecniche di fornitura;

- deve presentare frutti compatti, interi, non spappolati con il caratteristico odore e sapore del pomodoro
maturo;

- privo di infestanti vegetali ed animali, insetti, corpi estranei ed aitri difetti;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

04.01.001 - 003 / 04.02.001 - 007 / 05.01.001 /05.02.001 - 006 / 05.03.001 / 05.04.001 - 007
BOVINO ADULTO FRESCO REFRIGERATO

Requisitl qualitativi:
« il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;
- deve provenire da carcasse appartenenti a:
categoria A,
classe di conformazione: R,
classe di ingrassamento: 2 0 3;
oppure
categoria D,
+ classe di conformaziane: O,
classe di ingrassamento: 2 o 3;
- deve provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti C.E.;
. deve essere dichiarata la data di macellazione, che al momento della consegna non deve essere superiore a
giorni 6;
- deve presentare grana fine, colorito brillante, colore roseo-rosso, tessuto adiposo compatto e di colore
bianco candido, ben disposto fra i fasci muscolari che assumono aspetto marezzato, marezzatura media,
consistenza pastosa, tessitura abbastanza compatta;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

Confezionamento :
- imballaggio primario sottovuoto;
- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
u.d.m. Valore
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04.01.001 - 003 / 04.02.001 - 007 / 05.01.001 /05.02.001 - 006 / 05.03.001 / 05.04.001 - 007
IDENTIEICAZIONE DEI TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO ANTERIORE BOVINO ADULTO

BRION

Muscoli: bicipite branchiale, estensore anteriore del metacarpo. Base ossea: omero (anteriore), radio
{anteriore).

CAPPELLO DA PRETE
muscali: retrospinoso, deltoide, piccolo rotondo, trapezio (parte). Base ossea: fossa retrospinosa della

scapola,
FESONE DI SPALLA

l?t}lssgf“: anconei, deltoide (parte chiusa). base ossea: angolo scapolo - omerale,

LO:

muscali: antispinoso, trapezio (parte), omotracheliano (parte). Base ossea: fossa antispinosa della scapola,
GERETTO ANTERIORE:

muscoli: estensore obliquo e laterale del metacarpo, flessori e estensore anteriore delle falangi. base ossea;
radio e uina.

PUNTA DI PETTO

muscoli: sterno-omerale, sterno-aponeurotico; CON FIOCCO sterno-trochiniano, intercostali. base ossea:
prime guattro emisternebre.

REALE

muscoli: lungospinoso, romboide, angolare della scapola, splenio, lungo del collo. base ossea: prime quattro

vertebre dorsali con parte delle coste (4-5 em).

04.01.001 - 003 / 04.02.001 - 007 / 05.01.001 /05.02.001 - 006 / 05.03.001 / 05.04.001 - 007
IDENTIFICAZIONE DEI TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO POSTERIORE BOVING ADULTO

CONTROFILETTO

muscoli: lungo dorsale, lungo spinoso, traverso spinoso, lungo costale, intercostali. base ossea: emivertebre
lombari e ultime cinque emivertebre dorsali con porzione delle coste,

FILETTOQ

muscoli: piccolo psoas, grande psoas, iliaco.

base ossea: inferiormente al corpo dell'ileo e alle apofisi traverse, lateralmente alle emivertebre lombari e
alle ultime due dorsali.

SCAMONE

muscoli: tensore fascia lata, glutei, porziona superficiale del lungo vasto. Base ossea: fossa sacra-iliaca.

NOCE

muscoli: retto anteriore, vasto mediale, vasto laterale, vasto intermedio, Base ossea; femore e rotula.

FETTA DI MEZZO O SOTTOFESA muscoli:

parametrale, bicipite femorale. base ossea: femore (parte esterna).

MAGATELLO

mlgsco!i: semitendinoso. base ossea: femore (parte esterna).

PESCE

muscoli: gastrocnemio, parte del flessore superficiale delle fala ngl. Base ossea: tibia (parte posteriore).
GERETTO POSTERIORE

muscoli: flessori ed estensori del metatarso e delle falangi. Base ossea: tibia,

05.05.001

LINGUA SALMISTRATA

Requisiti qualitativi:

+il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- il prodotto non deve presentare alterazioni e/o insudiciamenti; non deve presentare odore, colore e sapore
anomali;

+ deve presentarsi di consistenza soda e compatta e non deve presentare eccessivo liquido essudato o di
conserva;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
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Confezionamento:

- imballaggio primario sottovuoto;

- gll imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
U.d.m. Valare

06.02.001 - 002 / 06,03.001 - 004 / 06.04.001 - 005 / 06.05.001 - 007

VITELLO FRESCO REFRIGERATO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve provenire da animali che non abbiano superate i 300 kg di peso;

- deve provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti C.E.;

- deve essere dichiarata la data di macellazione, che al momento della consegna non deve essere superiore a
giorni 6;

- la carne deve essere di colore bianco-rosato, tenera, a grana fine, con grasso di aspetto bianco, consistente,
di odore latteo;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

-imballaggio primario sottovuoto;

- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
U.d.m. Valare

06.02.001 - 002 / 06.03.001 - 004 / 06.04.001 - 005 / 06.05.001 - 007
IDENTIFICAZIONE DEI TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO ANTERIORE DI VITELLO

ALETTA

muscali: deltoide, piccolo rotondg, trapezio, anconei, antispinoso, retrospinoso. base ossea: scapola.
TRAVERSINO

muscoli: bicipite brachiale, brachiale (parte), estensore anteriore del metacarpo. base ossea: omera.
GERETTO DI SPALLA

muscoli: estensori obliquo e laterale del metacarpo, flessori ed estensore anteriore delle falangi. base ossea:
radio e ulna.

REALE

muscoll: lungo spinoso, romboide, angolare della scapola, splenio, lungo del collo. Base ossea: prime quattro
vertebre dorsali con parte delle coste (4-5 cm).

FIOCCO DI PUNTA

muscoli: sterno - omerale, sterno-aponeurotico, sterno-troghiniano, intercostali. hase ossea: prima
emisternebra.

PUNTA DI MEZZO

muscoli: sterno-trochiniano, sterno-aponeurotico, intercostali, grande dentato (parte), triangolare dello

sterno. base ossea: rimanenti emisternebre.
PANCIA
muscoli: obliquo esterno, obliquo interno, retto dell'addome, trasverso dell'addome. Base ossea;

prolungamentl cartilaginei delle ultime coste.
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06.02.001 - 002 / 06.03.001 - 004 / 06.04.001 - 005 / 06.05.001 - 007
{DENTIFICAZIONE DEI TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO POSTERIORE D1 VITELLO

COSTOLETTE

muscoli: lunga dorsale, lungo spinoso, trasverso spinoso. Base ossea: ultime otto vertebre dorsali,

NODINt

muscoli: lungo costale, intercostali. Base ossea: vertebre lombari.

SCAMONE

muscoli: tensore della fascia lata, glutei, porzione superficiale del lungo vasto. Base ossea: fossa sacrailiaca.
FESA

muscoli: semimembranoso, adduttore, retto mediale della coscia (parte), pettineo e sartorio
(eventualmente incorporati nella noce). Base ossea: femore (parte interna), regione ischiopubica.
SOTTOFESA

muscoli: paramerale, bicipite femorale, semitendinoso, gastrocnemio, flessore superficiale delle falangi

(parte) base assea: femore e tibia.

NOCE

muscoli: retto anteriore della coscia, vasto mediale, vasto laterale, vasto intermedio. Base ossea: femore e
rotula.

GERETTO POSTERIORE

muscoli: flessore ed estensore del metatarso e delle falangi. Base ossea: tibia.

07.01 - 001 -004 / 07.02.001 - 007
SUINO LEGGERO O MAGRONE FRESCO REFRIGERATO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve provenire da carcasse appartenenti a:

- categoria di peso: L {light, leggero)

- classe di carnosita: U;

- deve provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti C.E.;

- deve essere dichiarata la data di macellazione, che al momento della consegna non deve essere superiore a
giorni 6;

+ deve presentare colore roseq, aspetto vellutato, grana molto fine, tessitura compatta, consistenza pastosa
al tatto e venatura scarsa;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

+ imballaggio primario sottovuoto; .

+ gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnatl, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
U.d.m. Valore
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07.01 - 001 -004 / 07.02.001 - 007
IDENTIFICAZIONE DEI TAGLI ANATOMICI DEL SUINO

COsClA

muscoli:  gastrocnemio  laterale, gastrocnemio  flessore  superficiale falangi, semitendinoso,
semimembranoso, adduttore del femore, pettineo, sartorio, gracile, lungo vasto, quadricipite femorale,
tensore della fascia lata. base ossea: femore, ala dell'ileo, rotula, tibia, perone e parzialmente ossa del tarso.

CARRE' BOLOGNA

muscoli: lungo dorsale, lungocostale, lungo spinoso, traverso spinoso, trapezio, elevatare delle coste, gran
dorsale, piccolo psoas, grande psoas. base ossea: uitime sette emivertebre dorsali, emivertebre lormbari e
monconi delle coste.

CARRE' MODENA

muscoli: trapezio, gran dorsale, dentato inferiore, dentato anteriore e posteriore, obliquo esterna
dell'addome, lungo costale, lungo dorsale, Intercostali interni ed esterni, lunge spinoso, traverso spinoso,
intertraversali lombari, sopracostali, pettorali, pettorale prafondo, piccolo psoas, grande psoas, coccigeo,
multifido. base ossea: costole con cartilagini di prolungamento, ultime sette emivertebre dorsali,
emivertebre lombari e sacrali {se comprende lo scannello).

CARRE' MILANO

muscoli: lungo dorsale, lunge costale, lungo spinoso, traverso spinoso, trapezio, intercostali, elevatore delle
coste, gran dorsale, piccolo psoas, grande psoas, gluteo mediano e profondo, scansorio, capsulare,
otturatore esterno e interno, multifido, base ossea: ultime sette emivertebre dorsali, emivertebre lombari e
sacrali, monconi delle coste e parte del coxale.

COSTINE

muscoli: obliquo esterno dell'addome, gran dentato, piccolo dentato posteriore e anteriore, intercostali
interni ed esterni, diaframma, pettorale profondo. base ossea:

costole recise a livello del loro angolo e prolungamenti cartilaginel.

SCANNELLO

muscoli: pluteo mediano e gluteo profondo, scansorio, capsulare, otturatore esterno e interno, coccigeo,
multifido, base ossea: emivertebre sacrali, prime emivertebre coccigee, ischio, pube, parte dell'ileo.

COPPA

SPALLA

STINCO base ossea: trapezio, romboide del capo, dentato ventrale del torace, splenio, lungo dorsale, lungo
spinoso, digastrico della nuca, grande complesso. emivertebre cervicali, prime sette emivartebre dorsali.
sopra spinoso, branchio cefalico, sotto spinoso, piccolo rotondo, sotto scapolare, grande rotondo, anconei,
pettorall, branchiale, coracomerale, bicipite branchiale, deltoide.

scapola, omero, radio, ulna. estensore obliquo e anteriore del metacarpo, estensore anteriore delle falangi,
cubitale esterno e interno, gran palmare, flessore superficiale delle falangi {capo radicale), flessore profondo
delle falangi {capo ulnare). radio e ulna.

PANCETTAmuscoli: pelliccial, obliqgue esterno ed interno, retto dell'addome, traverso dell'addome; dalla
regione retro-sternale, lungo 'addome, fino a quella Inguinale, includendo le porzioni laterali delle

mammelle. .
LARDO costituito da tutto il grasso di copertura del dorso della regione occipitale fino alle natiche;

lateralmente arriva fino alla pancetta,
GUANCIALE costituito da tutto il grasso di copertura delle regioni della gola e delle guance.
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07.03.002

SPIEDINI MISTI (DI CARNE E VERDURE)

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- la carne deve provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti C.E.;

- la carne deve presentare aspetto fresco, grana fine, tessitura compatta, consistenza pastosa al tatto e

venatura scarsa;
- la salsiccia deve presentare aspetto fresco, grana media e quantitativo non eccessivo di grasso;
- le verdure devono presentarsi di aspetto fresco e consistenti;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

La composizione dello spiedino, dovra essere:

- S0% carne bovina e/o suina e/o avicola

- 30% - 40% salsiccia di puro suino e/o pancetta;

- 10% - 20% verdure fresche e/o aromi;

Confezionamento ;

- imballaggio primario sottovuoto o in atmosfera condizionata;

- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
U.d.m. Valore

07.03.003

SALSICCE (E SALAMELLE FRESCHE DI SUINOY)

Requisiti qualitativi:

- il pradotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere di puro suino;

- il grasso e la carne macinati devono presentare un grado di macinazione omogeneo,

- le parti connettivali macinate devono risultare in quantita massima del 3% e non devono essere percettibili;
- I'impasto deve essere uniforme ;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
U.dm. Valore

08.01.001

CONIGLI INTERI FRESCHI REFRIGERATI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- devono provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti C.E.;

» |a carcassa deve presentarsi intera, con testa, senza zampe, scuoiata ed eviscerata, con breccia
addominale completa, reni in sede, grasso perineale di colore bianco, di consistenza soda e quantita
scarsa, assenza di fegato e cuore, accettati a parte con peso incluso in quelio totale;

- |a carne deve presentare colore bianco rosato, consistenza soda, assenza di ecchimosi, grumi di sangue,
eccesso di sangue o siero, ferite, fenomeni ossidativi;

- peso medio: 1,300/1,500g;
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- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- imballaggio primario sottovuoto o in atmosfera condizionata;

- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-fife residua alla consegna: 70%.
U.d.m. Valore

08.02.001 / 08.02.004

COSCE, SOVRACOSCE E FUSI DI POLLO FRESCHI REFRIGERATI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- devono appartenere alla Classe A;

- devono provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti C.E.;

- devano essere ben conformate, presentare una muscolatura allungata e ben sviluppata;

- devono essere prive di zampe, sezionate pochi centimetri al di sotto dell'articalazione tarsica;

- le cartilagini delle articolazioni devono risultare integre, del colore biance azzurro caratteristico, senza
grumi di sangue; le ossa non devono presentare fratture;

« |a pelle deve presentarsi di spessore fine, di colore giallo chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non disseccata,
priva di ecchimosi; & ammesso un numero limitato di piccole penne, spuntoni o filo piume sulle cosce o in
corrispondenza delle articolazioni delle zampe;

- le carni non devono presentare ecchimosi, colorazioni anomale, edemi, tagli o lacerazioni;

- il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti;

- le carni devono essere completamente dissanguate, di colore bianco rosato uniforme, di consistenza soda,
hen aderenti all'osse, senza essudatura, né trasudato;

- devono presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

Tipofogie richieste:

Coscia: femore, tibia e fibula unitamente alla muscolatura che li ricopre

Sovracoscia: femore, unitamente alla muscalatura che lo ricopre

Fuso: tibia e fibula unitamente alla muscolatura che li ricopre.

Canfezionamento:

- imballaggio primario sottovuoto o in atmosfera condizionata;

- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
U.d.m. Valore

08.02.002

PETT! DI POLLO FRESCHI REFRIGERATI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- devono appartenere alla Classe A;

- devono provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti C.E.;

- devono essere ben conformati, presentare una muscolatura ben sviluppata, con assenza di forcella, sterno,
cartilagini e pelle;

- le carni non devonao presentare ecchimosi, colorazioni o odori anomali, edeml, tagli o lacerazioni;

«il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti;

- le carni devono essere completamente dissanguate, di colore bianco rosato uniforme 2/o tendente al
giallo, di consistenza soda, senza essudazione, né trasudato;
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- Lora el IRULHIE IIERILLE ULLINE, d55EM1Z8 al alterazion! microbicne e rungine;

- devono presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- imballaggio primario sottovuoto o in atmosfera condizionata;

- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf -life residua alla consegna: 70%.
U.d.m. Valore

08.02.003

POLL] A BUSTO FRESCHI REFRIGERATI

Requisitl qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- polli di eta inferiore alle dieci settimane, di ambo i sessi, devono appartenere alla Classe A;

- polli di allevamento, devono provenire da allevamenti nazionali o comunitari. e da stabilimenti riconosciuti
CES

- la macellazione deve essere recente non superiore a 3 giorni e non inferiore a 12 are;

- preparati a busto, devono essere ben conformati, presentare una muscolatura ben sviluppata

- devono essere privi di testa e collo; la resezione del collo deve avvenire a livello della terzultima vertebra
cervicale;

- le zampe tagliate a mezzo centimetro circa sotto l'articolazione tarsica;

- i busti devono risultare esenti da intestini, stomaci, fegato e cuore, esofago, trachea e uropigio; le frattaglie
pulite e lavate, possono essere accettate a parte ed il peso incluso in quello totale;

- le carni devono essere completamente dissanguate, di colore bianca rosato uniforme e/o tendente al
giallo, di consistenza soda, non devono presentare colorazioni ed odori anomali, ecchimosi, edemi, ematomi,
tagli o lacerazioni;

- il grasso sottocutaneo ed interno deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti; devono essere
esenti da ammassi adiposi nella regione perineale ed in quella della cloaca;

- le cartilagini delle articolazioni devono risultare integre, del colore bianco azzurro caratteristico, senza
grumi di sangue; cartilagine sternale flessibile; le ossa non devono presentare fratture;

- 1a pelle deve presentarsi di spessore fine, di colore giallo chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non disseccata,
priva di ecchimosi; @ ammesso un numero limitato di piccole penne, spuntoni o filopiume su petto, cosce e
codriolo o in corrispondenza delle articolazioni delle zampe;

- devono presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

« il confezionamento pud essere in cassette di plastica o cartone, o sottovuoto;

- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna {eventuale}: 70%.
U.d.m. Valore
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08.02.005

FEGATINI DI POLLO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere canforme alle normative vigenti;

- il prodotto non deve presentare alterazioni e/o insudiciamenti; non deve presentare odore, colore € sapore
anomali;

- deve presentarsi di consistenza soda e compatta e non deve presentare liquido essudato;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezlonamento:

- imballagglo primario sottovuoto;

- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né can segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
U.dm. Valore

08.04.001

TACCHINO BUSTO FRESCO REFRIGERATO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigents;

- Tacchina maschio con eta compresa fra 14 settimane e 8 mesi, di allevamento;

- devono pravenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti di riconosciuti C.E.;

+ deve appartenere alla Classe A;

+ devono presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

- la macellazione deve essere recente non superiore a 3 giorni e non inferiore a 12 ore;

- preparati a busto, devono essere ben conformati, presentare una muscolatura ben sviluppata;

- devono essere privi di testa e collo; la resezione del collo deve avvenire a livello della terzultima vertebra
cervicale;

- le zampe tagliate a mezzo centimetra circa sotto |'articolazione tarsica;

- 1 busti devono risultare esenti da intestini, stomaci, fegato e cuore, esofago, trachea e uropigio; le frattaglie
pulite e lavate, possono essere accettate a parte ed il peso incluso in quello totale;

- carni molto tenere, scarso tessuto adiposo;

- le carni devono essere completamente dissanguate, di colare rosato uniforme, di consistenza soda, non
devono presentare colorazioni anomale, ecchimaosi, edemi, ematomi, essudati, tagli o lacerazioni;

- il grasso sottocutanec e quello interno deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti; devono
essere esenti da ammassi adiposi nella regione perineale ed in quella della cloaca;

- le cartilagini delle articolazioni devono risultare integre, del colore bianco azzurro caratteristico, senza
grumi di sangue; cartilagine sternale molto flessibile; le ossa non devono presentare fratture;

+ la pelle deve presentarsi di spessore fine, di calore giallo chiara, omogeneo, pulita, elastica, non disseccata,
priva di ecchimosi; & ammesso un numero limitato di piccole penne, spuntoni o filopiume su petto, cosce e
codriolo o in carrispondenza delle articolazioni delle zampe;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- imballaggio primario sottovuoto;

- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
U.d.m. Valore
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08.04.002

COSCE {E SOTTOCOSCE) DI TACCHINO FRESCO REFRIGERATO

Requisitl qualitativi:

- Il pradotto deve essere conforme alle normative vigenti;

» tacchino maschio con eta compresa fra 14 settimane e 8 mesi;

- devono provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti di riconosciuti C.E.;
- deve appartenere alla Classe A;

- presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

- la macellazione deve essere recente non superiore a 3 giorni e non inferiore a 12 ore;
- le cosce, devono essere ben conformate, presentare una muscolatura ben sviluppata
- le zampe tagliate a mezzo centimetro circa sotto Iarticolazione tarsica;

+ le carni devono essere completamente dissanguate, di colore rosato uniforme, di consistenza soda, non
devono presentare colorazioni anomale, ecchimosi, edemi, ematomi, tagli o laceraziani:

- il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limitf;

- le cartilagini delle articolazioni devono risultare integre, del colore bianco azzurro caratteristico, senza
grumi di sangue; le ossa non devono presentare fratture;

- Ia pelle deve presentarsi di spessore fine, di colore gialio chiaro, amogeneo, pulita, elastica, non disseccata,
priva di ecchimosi; & ammesso un numero limitato di piccole penne, spuntoni o filopiume su casce o in
corrispondenza delle articolazioni delle zampe.

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiologiche e fungine.
Tipologie richieste:

Coscia: femore, tibia e fibula unitamente alla muscolatura che li ricopre

Sovra coscia: femore, unitamente alla muscolatura che lo ricopre Fuso: tibia e fibula unitamente alla
muscolatura che li ricopre.

Confezionamento:

- imballaggio primario sottovuoto;

- gli imbaliaggi secandari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
U.d.m. Valore

08.04.003

FESA DI TACCHINO FRESCO REFRIGERATO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- tacchino maschio can eta compresa fra 14 settimane e 8 mesi;

- devono provenire da allevamenti nazionali 0 comunitari e da stabilimenti di riconosciuti C.E.;

- deve appartenere alla Classe A;

la macellazione deve essere recente non superiore a 3 giorni e non inferiore a 12 ore;

+ la fesa, di peso non inferiore ai 4 kg, deve essere ben conformata e presentare una muscolatura ben
sviluppata;

- le carni devono essere completamente dissanguate, di colore rosato uniforme, di consistenza soda, non
devono presentare colorazioni anomale, ecchimosi, edemi, ematomi, tagli o lacerazioni;

+ il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nel giusti limiti; devono essere esenti da
ammassi adiposi nella regione perineale ed in quella della cloaca.

- fesa: pezzo intero o mezzo petto disossati e privati di forcella, dello strno e delle costole e della pelle;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
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Confezionamento :
+ imballaggio primario sottovuoto;
- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
U.d.m. Valore

08.04.004

SALSICCIA DI TACCHINO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

 la carne deve provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti C.E.;

- la carne potra essere di puro tacchino, oppure mista tacchino e pollo {a richiesta);

« il grasso e la carne macinata dovranno essere in ottimo stato di conservazione e macinazione e le parti
connettivali macinate dovranno risultare in quantita massima del 3% e non dovranno essere percettibili;

- l'impasto dovra risultare uniforme;

- deve presentare caratteristiche igleniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
Confezionamento:

- imballaggio primario sottovuota,

+ gli imballaggi secondari devona essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
U.d.m. Valore

11.02.001
BRESAOLA
Requisiti qualitativi:
- il pradotto deve essere conforme alle normative vigenti;
- deve essere preparata con a partire dalle masse muscolari in un solo pezzo della coscia bovina;
- il processo di stagionatura non deve essere inferiore ai 30 giorni;
deve risultare uniforme, senza parti esterne eccessivamente essiccate e con la parte interna
completamente matura;
- la consistenza deve essere soda, senza zone di rammollimento;
- deve risultare sufficientemente compatto ed adatto ad essere affettato;
- non deve presentare difetti di colore, odore o altro genere, dovuti a una scorretta maturazione;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:
- imballaggio primario sottovuoto, se privato del budello;
« deve garantire idonea protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
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AdWVEVWTL T UV

SALAMI STAGIONATI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

« deve riportare indicazione relativa al tipo di salame;

- deve possedere le caratteristiche merceologiche previste per ogni tipo;

- non deve presentare in mado percettibile parti connettivali;

- deve avere involucro {budello) esterno in buono stato, senza muffe o marcescenze e non staccato dal
contenuto;

- deve avere maturazione omogenea e non deve presentare zone di rammollimento; in sezione deve essere
omogeneo e non “incartato”, non deve avere una parte esterna particolarmente secca ed una interna
eccessivamente molle;

- non deve presentare all'interno odori, sapori o colori anomali, inscurimento della carne, ingiallimento del
grasso, rancidita;

- deve presentare il giusto grado di maturazione; di almeno due mesi e deve essere dichiarato;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- forma Intera non confezionata o confezionata sottovuoto;

- gli imbaliaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria davuti
all'impllamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna {eventuale): 70%.

11.03.001

COTECHINO PRECOTTO PURO SUINO

Requisiti qualitativi:

- il pradotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- I'impasto deve essere di puro suino, composto indicativamente da carne magra 35%, cotenna 30%, grasso
35%;

- la forma, la dimensione ed il sistema di lavorazione devono essere tradizionali;

- non deve presentare difetti di colore, odore o altro genere;

- deve avere una pasta di aspetto compatto e non troppo molle;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assente di alterazioni microbiologiche e fungine.
Confezionamento :

- involucre protettivo ai soli fini igienici o sottovuoto;

- gli imballaggi secondari devano essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna {eventuale): 70%.

11.04.001

MORTADELLA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- I'impasto deve essere omogeneo e non presentare granulosita;

- non vi devono essere perdite di grasso o gelatine;

- non deve presentare colorazioni verdastre o altre colorazioni anomale, difetti di colore, odore o altro

genere;
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- 'aroma nen deve essere eccessivamente speziato;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- imballaggio primario sottovuoto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna (se confezionato sottovuoto): 70%.
U.d.m. Valore

11.05.001
PANCETTA TESA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- le parti magre devono risultare in giusta proporzione; e non devono essere eccessivamente malli;
- il grasso non deve risultare molle, rancido, ingiallito o in qualche modo degradato;

- 1a stagionatura effettuata deve essere dichiarata;

- non deve presentare difetti di colore, odore o altro genere, dovuti a una scorretta maturazione;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine,

Confezionamento: .
- deve garantire idonea protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna (eventuale): 70%.

11.05.002

PANCETTA TESA AFFUMICATA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti in materia;

- le parti magre devono risultare in giusta proporzione; la carne ed il grasso non devono essere
eccessivamente molli;

- il grasso non deve risultare molle, rancido, ingiallito o in qualche modo degradato;

- 1a stagionatura effettuata deve essere dichiarata;

- non deve presentare difetti di colore, odore o altro genere, dovuti a una scorretta maturazione;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi secondari devano essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
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11.05.003

COPPA (CAPOCOLLO) STAGIONATA

Requisiti qualitativi

+ il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

. deve essere preparato con tradizionali tecnologie a partire dalle masse muscolari in un solo pezzo situate
lungo le vertebre del collo del suino; I'uso di legamenti e di parti connettivali esterne non deve risultare
eccessivo;

- deve avere forma cilindrica, non incurvata, ed apici non appuntiti;

- deve avere maturazione uniforme, senza parti esterne eccessivamente essiccate e con la parte interna
completamente matura;

- deve avere consistenza soda e uniforme, senza zone di rammollimento;

- il grasso presente non deve essere giallo, né avere odore o sapore di rancido;

- deve risultare sufficientemente compatto ed adatto ad essere affettato;

- il processo di stagionatura e maturazione deve compiersi lentamente e la durata non deve essere inferiore
ai tre mesi;

- non deve presentare difetti di colore, odore o altro genere, dovutl a una scorretta maturazione;

- deve riportare dichiarazione relativa al tempo di stagionatura;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- farma intera non confezionata o confezionata sottovuoto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna (eventuale}: 70%.

11.06.001
PROSCIUTTO COTTO SENZA POLIFOSFATI
Requisiti qualitativi:
il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;
ricavato dalla coscia di suino;
all'interno dell'involucro non deve esserci liquido percolato;
non deve essere un prodotto "ricostituito" e quindi in sezione devono essere chiaramente visibili i fasci
muscolari;
Ia fetta deve essere compatta di colore raseo senza eccessive parti connettivali e grasso interstiziale;
la superficie non deve presentare patine, né odore sgradevole;
il grasso di copertura deve essere compatto, senza parti ingiallite, sapore o odore di rancido; il grasso non
deve essere in eccesso;
pud essere anche preventivamente sgrassato, purché dichiarato in etichetta;
la quantita di grasso interstiziale deve essere bassa;
I'aroma deve essere dolce, "di nocciola”, e non acidulo;
non deve presentare alterazioni di sapare, odore o colore né iridescenza, picchiettatura, alveolatura o altri

difetti;
deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
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Confezionamento :
- involucro plastico o carta alluminata;
. gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incurfa dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

11.06.002

PROSCIUTTO DI PRAGA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

« ricavato dalla coscia di suino;

- all'interno dell'involucro non deve esserci liquido percolato;

- non deve essere un prodotto "ricostituito" e quindi in sezione devono essere chiaramente visibili | fasci
muscolari;

- la fetta deve essere compatta di colore roseo senza eccessive parti connettivali e grasso interstiziale;

- 1a superficie non deve presentare patine, né odore sgradevole;

+ il grasso di copertura deve essere compatto, senza parti ingiallite, sapore o odore di rancido; il grasso nan
deve essere in eccesso;

+ pud essere anche preventivamente sgrassato, purché dichiarato in etichetta;

+la quantita di grasso interstiziale deve essere bassa;

- I'aroma deve essere dolce, "di nocciola”, e non acidulo;

- non deve presentare alterazioni di sapore, odore o colore né iridescenza, picchiettatura, alveolatura o altri
difetti;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- involucro plastico o carta alluminata;

. gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

11,07.001

PROSCIUTTO CRUDO DISOSSATO DI PARMA DOP

Requisiti qualitativi:

- il prodotta deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve avere carne can sapore delicato e dolce, fragrante, caratteristico;

- deve essere fresco e non aver subito processi di congelamento e scongelamento;

- non deve presentare difetti di colore, odore o altro genere, dovuti a una maturazione non corretta;

- pud presentare rari cristalli di tirosina;

- la porziene di grasso non deve essere eccessiva ed il grasso non deve essere giallo o avere odore o sapore
di rancido;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

. forma intera non confezionata o confezlonata sottovuoto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna {eventuale): 70%,
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1.09.01

SPECK

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- preparato da tranci di coscia suina secondo tecnica tradizionale, a stagionatura minima di tre mesi;

- non deve presentare difetti di colore, odore o altro genere, dovuti a una scorretta maturazione;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

11.10.001

WURSTEL {O ALTRI INSACCATI COTTI)

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- l'impasto deve essere omogeneo e non presentare granulosita;

- non vi devono essere perdite di grassa o gelatine;

+ non devono presentare colorazioni verdastre o altre colorazioni anomale, difetti di colore, odore o altro
genere;

- I'aroma non deve essere eccessivamente speziato;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- imballaggio primario sottovuoto;

- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

11.11.001

SALUMI AFFETTATI MONODOSE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve possedere tutti i requisiti qualitativi previsti per il tipo di salume corrispondente;

. le fette devono essere intere, regolari, non eccessivamente impaccate, facilmente staccabili;
- non deve presentare colori, odori, o sapori anomali;

. deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
- porzioni {indicative): 80 g per prosciutto crudo e bresaola, 100 g gl altri salumi.
Confezionamento:

- imballaggio primario sottovuoto;

- le fette possono essere separate da fogli in materiale plastico per alimenti;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.
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12.01.001

LATTE FRESCO- INTERO PASTORIZZATO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere di colore bianco o bianco ialino;

- non deve presentare separazione delle fasi, grumi;

» non deve presentare odore, colore o sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche Igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire idonea protezione al prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.01.002

LATTE FRESCO PARZIALMENTE SCREMATO PASTORIZZATO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere di colare biance o bianco ialino;

- non deve presentare separazione delle fasi, grumi;

- non deve presentare odore, colore o sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire idonea protezione al prodotto;

- gli Imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio. '
Shelf-life residua alla consegna: 70%

12,02.001

LATTE UHT PARZIALMENTE SCREMATO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere di colore hianco o bianco ialino;

- non deve presentare separazione delle fasi, grumi;

« non deve presentare adore, colore o sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire idonea protezione al prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamentao e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%
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12.02.001

YOGURT INTERO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle narmative vigenti;

+ deve essere di colore bianco, di consistenza pili o0 meno compatta e cremosa a secanda del tipo di
lavorazione;

- non deve presentare odore, colore o sapore anomali;

- confezioni unitarie da 125 g;

- deve presentare caratteristiche igleniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire l'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua aila consegna: 70%

12.04.002

YOGURT MAGRO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere di colore blanco, di consistenza pil 0 meno compatta e cremosa a seconda del tipa di
lavorazione;

» non deve presentare odore, colore o sapore anomali;

- confezioni unitarie da 125 g;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire l'ildonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.04.003 - 0012

YOGURT ALLA FRUTTA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve esser conforme alle normative vigenti;

- deve essere di colore bianco, di consistenza pill o meno compatta e cremosa a seconda del tipo di
lavarazione;

- non deve presentare adore, colore o sapore anomali;

- la frutta deve essere di buona qualita priva di difetti, odori e sapari anomali,

- la frutta pud essere presentata in pezzi o sottoforma di purea nel tipo "vellutato";

- confezioni unitarie da 125 g;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire l'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%
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12,05.001

MOZZARELLA/FIORDILATTE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere prodotta a partire da solo latte vaccino fresco o pastorizzato;

- non deve presentare gusti anomali dovuti a inacidimento o altro;

- i singoli pezzi devano essere interi e compatti;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'imptlamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.05.002

MIOZZARELLA PER PIZZA IN FILONI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere canforme alle normative vigenti;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali, dovuti a inacidimento o altro;

- prodotta a partire da solo latte vaccino fresco o pastorizzato;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un‘idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%
U.d.m. Valore

12.05.003

PROVOLONE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale ¢ altre cause;
- deve avere un periodo di stagionatura di 40-60 giorni;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuota per il prodotto presentato in tranci;

- gli Imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamenta e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.05.004

CACIOCAVALLO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
- deve avere superato un sufficiente periodo di stagionatura;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
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* aeve garanure un‘igonea protezione al prodotto;
- imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentato in tranci;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinagglo.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.05.005

SCAMORZA AFFUMICATA

Requisiti qualitativi:

il pradotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
+ deve ripartare indicazione sul tempo di stagionaturs;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentato in tranci;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.06.001

ASIAGO D.O.P.

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alla normativa vigente;

- non deve presentare difetti di aspetto, sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
- deve avere una maturazione di 20/40 giorni per il tipo "Pressato” e di circa 1-2 anni per il tipo
"Allevo";

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentato in tranci;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%
U.d.m. Valore

12.06.002

CRESCENZA

Requisiti qualitativi:

- I prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere prodotto da puro latte vaccino fresco;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;

52



: la pasta deve essere compatta e non eccessivamente molle;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

U.d.m, Valore

Parametri chimico-fisicl

12.07.001- 003

Requisitl gualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- prodotta da latte vaccino e/o latte di pecora;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine,
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentato in tranci;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

al'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life rasidua alla consegna: 70%

12.07.004

ITALICO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
- deve riportare indicazione sul tempo di stagionatura;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento;

+ deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentate in tranci;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni i incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%
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12.07.005

TALEGGIO D.O.P.

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
- deve avere un periodo di stagionatura di circa 40 giorni;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentate in tranci;

- gli imballaggi devono essere puovi, non ammaccati, non hagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.07.006

QUARTIROLO D.O.P.

Requisiti qualitativi:

« il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale ¢ altre cause;
- deve riportare indicazione sul tempo di stagionatura;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un‘idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto peril prodotto presentato in tranci;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dowvuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.07.007

BRIE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alla normativa vigente;

- non deve presentare difetti di aspetto, sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

+ imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentato in tranci;

- gli imballaggi primari e secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria
dovuti all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%
U.d.m. Valore
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12.08.001 / 12.09.001

PECORINO SEMIDURQO- PECORINO ROMANO D.O.P.

Requisiti qualitativi:

il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere prodotto esclusivamente con latte di pecora intero fresco e non con caglio di agnello;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
» deve avere un periodo minimo di stagionatura di circa 8 mesi;

* deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentata in tranci;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.08.002

FONTAL

Requisiti qualitativi:

- it prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
- deve riportare indicazione sul tempo di stagionatura;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentato in tranci;

- gli imballaggi primari e secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria

dovuti all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

12,08.003

FONTINA D.O.P.

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

* non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
- deve riportare indicazione sul tempo di stagionatura;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento : )

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottavuoto per il prodotto presentato in tranci:

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%
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12,08.005

MONTASIO D.O.P.

Regquisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve avere un periodo di stagionatura di 2-3 mesi;

il prodotto non deve presentare difetti di aspetto, sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o aitre
cause;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

»imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentato in tranci;

- gl imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.08.004 / 12.11.001 - 002

FORMAGGI DI TIPO SVIZZERO (TIPO EMMENTHAL, TIPO GROVIERA, FRIBURGO]}

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;

* devono presentare interamente la classica occhiatura distribuita in tutta |a forma anche se pud essere pilt
frequente nella parte interna;

- per i gruyére la pasta deve essere morbida, fondente, untuosa, di colore paglierino e sapore caratteristico
{forte, tendente al piccante); 'occhiatura & scarsa, con buchi della grossezza di un pisello;

- deve essere dichiarato il tipo di prodotto ed il luogo di produzione;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- - deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentato in tranci;

* gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.09.001

GRANA PADANO GRATTUGIATO D.O.P.

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alla normativa vigente;

- prodotto a partire da grana padano D.O.P.

- non deve presentare odore, colare e sapore anomali;

* non deve presentarsi eccessivamente umido, grumoso, impaccato;

- non deve contenere formaldeide residua;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezlonamento:

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
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Shelf-life residua alla consegna: 70%
.d.m. Valore

12.09.002

GRANA PADANO D.O.P.

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alla normativa vigente;

* non deve presentare difetti di aspetto (occhiature), sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre
cause;

- non deve contenere formaldeide residua;

* deve avere un periodo di stagionatura di 15 - 18 mesi;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentato in tranci;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.10.001 - 002

GORGONZOLA D.O.P.

Requisiti qualitativi:

- il prodotta deve essere conforme alle normative vigenti;.

+ deve avere una pasta di aspetto compatto e non troppo molle;

- deve essere fresco e non deve aver subito processi di congelamento e scongelamento;

- deve essere specificato se si tratta di gorgonzola piccante a muffa verde oppure tipo dolce a muffa grigia;
- deve avere un periodo di stagionatura minimo di 2 mesi;

- non deve presentare difetti di aspetto, odore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- imballaggio primario sottovuoto per il prodotto presentata in tranci;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.12.002

RICOTTA

Requisiti qualitativi:

« il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- prodotto con solo latte vaccino, pastorizzato;

- non deve presentare odore, colore o sapore anomali:

- le confezioni devono riportare dichiarazioni specifiche relative al tipo di prodotto: ricotta romana, ricotta
piemontese, ecc.;

- deve presentare caratteristiche Igleniche ottime, assenza di alterazioni microhiche e fungine.
Confezlionamento :

- confezione chiusa, deve garantire un'idonea protezione al pradotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

I'impilamento e al facchinaggio;
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Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.12.002

FORMAGGINI PORZIONATI FUSI

Requisiti qualitativi;

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

+ non deve presentare odore, colore e sapore anomali dovuti a inacidimento o altre cause;

- prodotto a lunga conservazione non deve contenere polifosfati, né conservanti;

- deve prasentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- confezione monoporzione.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione 3l prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuavi, non ammaccati, noan bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna; 70%

12.12.003

FORMAGGIO SPALMABILE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere prodotto a partire da latte, caglio e fermenti lattici senza aggiunta di acidi inorganici o altro;
+non deve presentare odore, colore o sapore anomali dovuti a inacidimento o altre cause;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione al prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

12.13.001

GELATI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- prodotto industriale;

- dovranno essere privi in superficie di cristalli di ghiaccio e irregolarita di tessitura {ad esempio zone
perimetrali fuse e poi ricongelate, indice di colpo di calore);

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microhiche e fungine.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.

U.d.m, Valore

u.d.m.
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13.01.001

UOVA INTERE PASTORIZZATE

Requisiti qualitativi:

- I prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- ottenuto da uova intere di gallina;

- sottoposto ad un trattamento termico equivalente almeno alla pastorizzazione o ad un altro trattamento
riconosciuto dal Ministero della Sanitd, idoneo a soddisfare i requisiti microbiologici previsti dalla
normativa;

- devono essere assenti residui di guscio o membrane interne, o comungue nei quantitativi previsti per
legge;

- il pradotto non deve presentare odore, colore o sapore anomali. La consistenza deve essera uniforme,
senza grumi o separazione tra albume tuorlo, non eccessivamente schiumoso;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- confezionamento in tetrabrick o poliaccoppiato equivalente;

- gli imballaggi secondari devano essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di Incuria dovuti

all'impilamento e al facchinagglo.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

13.02.001

UOVA FRESCHE

Requisiti qualitativi:

« il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- uova fresche di gallina di produzione nazionale o comunitaria;

- categoria qualitativa: A;

- categoria di peso: M - medie (da 53 a 63 g);

- guscio e cuticola: normali, intatti; privi esternamente di piume, tracce di sangue o di feci;

- camera d'aria: altezza non superiore a 6 mm. immobile;

- albume: chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa, esente da corpi estranei di qualsiasi natura;

- tuorlo: visibile alla speratura solamente come ombratura, senza contorno apparente, che non si allontani
sensibilmente dal centro dell'uovo in caso di rotazione di questo, esente da corpi estranel di qualsiasi natura;
- germe; sviluppo impercettibile;

- esente da odori anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
Confezionamento:

- in confezioni di cartone o materiale plastico per alimenti;

- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna:

- la data del confezionamento non dovra essere antecedente agli otto giorni rispetto alla data di consegna;
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14.01.001

BARBABIETOLE COTTE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devano essere:

- cotte al vapore e sbucciate;

- di forma tonda, sferica o leggermente appiattita, calorazione rosso scuro.

* polpa compatta, resistente al tatto, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassit], larve, attacchi
parassitari o che presentino alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- prive di umidita esterna anormale;

- esenti da odori efo sapori estranei;

+ prive di difetti che pregiudichino I'aspetto generale e la qualita del prodotto.

- di diametro tra gli 8 e i 15 cm, ma non superiore;

- al taglio trasversale non devono evidenziare anelli di diverso colore o cerchi biancastri, conseguenza di
sviluppo stentato o di crescita in periodi freddi.

Confezionamento :

- Generalmente sono presentate shucciate e confezionate sottovuoto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

Parametri microbiologici

U.d.m. Valore Parametri chimico-fisici

Calibrazione (diametro ammesso) mm

U.d.m. Valore
8-1043%

* limite di legge

14.01.002 - 005 / 14.01.007 - 011 / 14.01.019 - 020

VERDURE AL NATURALE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- ottenuto da vegetali maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie;
- il liguido di governo non deve presentare crescite di muffa o altre alterazioni;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%
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14.01.12

MAIS SGRANATO AL NATURALE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

* ottenuto da vegetali maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie;
+ il liquido di governo non deve presentare crescite di muffa o altre alterazioni;

* non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del pradotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni ¢i incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

14.01.006

CRAUTI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- ottenuto da vegetali maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie;
* preparati "al naturale”, il liquido di governo non deve presentare crescite di muffa o altre alterazioni;
- non deve presentare odore, colore e sapare anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungina.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaceati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Sheif-life residua alla consegna: 70%

14.01.013-018

OLIVE VERDI E NERE IN SALAMOIA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

 ottenuto da vegetali maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie;

+il liguido di governo non deve presentare crescite di muffa o altre alterazioni;

- il vegetale immerso nel liquido di governo deve essere il pill possibile intatto, non spaccato, né spappolato
per effetto di un eccessivo trattamento termico;

- il prodotta non deve avere difetti di sapore, colore, odore o altro;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione dei prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, nan ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggic.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

14.02.001

CAPPERI SOTT'ACETO

Requisitl qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle narmative vigenti;

- ottenuto da vegetali maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie;
+il liquido di governo non deve presentare crescite di muffa o altre alterazioni;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
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Confezionamento:
- deve garantire un‘idonea protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

14.02.002

CETRIOLI {VERDURE) SOTT'ACETO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

+ ottenuto da vegetali maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovut| a malattie;
- il liquido di governo non deve presentare crescite di muffa o altre alterazioni;

* non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

 deve presentare caratteristiche igieniche attime, assenza di alterazioni microbiche e fungine,
Confezionamento :

+ deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

14.02.003

SEDANO DI VERONA SOTT'ACETO

Requisiti qualitativi:

-il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

* ottenuto da vegetali maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie;
il liquido di governo non deve presentare crescite di muffa o sltre alterazioni;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine,
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devano essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

allimpilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

14.02,004

INSALATINA CAPRICCIOSA SOTT'ACETO

Requisiti qualitativi:

- Il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- misto di tre verdure, in proporzioni simili, tagliate a fiammifero e "aromatizzate” con aceto di vino a bassa
gradazione.

+ le verdure utilizzate sono: sedano rapa, carote e peperoni.

* ottenuto da vegetali maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie;

il liquide di gaverno non deve presentare crescite di muffa o altre alterazioni;

»non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

allimpilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%
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14.03.001
CAPPERI SOTTO SALE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- ottenuto da vegetali maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie;
- it liquido di governo non deve presentare crescite di muffa o altre alterazioni;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

* deve garantire un'idonea protezione del pradotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

allimpilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

14.04.001

CARCIOFINI SOTT'OLIO D'OLIVA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- ottenuto da vegetali maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie;
" pud essere sottoforma di prodotto intero, a meta, a spicchi

- sulla superficie dell'olio di conserva non deve presentare crescite di muffa o altre alterazioni;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggl devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

15.01.001
CARNE BOVINA IN GELATINA

Requisiti qualitativi:

il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- la carne ed il grasso non devono presentare colare, odore, sapore anomali;

- la gelatina deve essere soda, limpida e distribuita in modao omogeneo;

- hon deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- confezione monoporzione;

Confezlonamenta:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

allimpilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

15.01.002

PREPARAZIONE SPALMABILE DI CARNE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

* Preparato a base di carne bovina cotta (28%), latte scremato, patate, olio di girasole, aromi, sale;
* pud contenere esaltatori di sapidita;

- consistenza cremosa, omogenea, senza separazione degli ingredienti o formazione di liquido;
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- la gelatina deve essere soda, limpida e distribuita in modo omogeneo;

- non deve presentare colore, odore, sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

- confezione monopaorzione.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamenia e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

16.02.001

TONNO IN OLIO D'OLIVA

Requislti qualitativi:

- il prodotte deve essere conforme alle normative vigenti;

- composto da pezzi interi, senza briciole o frammenti;

- non deve presentare odore, colare e sapore anomali;

- deve presentara caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- confezione monoporzione e pluriporzione.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

. gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

16.02.002
FILETTI DI SGOMBRO IN OLIO D'OLIVA
Requisiti gualitativi:
-il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;
- masse muscolari prelevate parallelamente alla colonna vertebrale sull'intera lunghezza del pesce o su
parte di essa, previa asportazione della colonna vertebrale, delle pinne e del bordo della parete
addominale. | filetti possono essere presentati con o senza pelle;
. di dimensioni uniformi e alloggiate regolarmente nel recipiente; facilmente separabili I'uno dall*altro;
- privi di perforazioni o lacerazioni della carne;
- privi di ingiallimento dei tessuti, salvo lievi tracce;
- carne di consistenza normale, che non sia eccessivamente fibrosa, flaccida o spugnosa;
-1a carne di colore chiaro o rosato, priva di arrossamenti, salvo lievi tracce;
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- confezione monaporzione,
Confezionamento:
- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

16.02.003

FILETTI DI ACCIUGHE IN OLIO D'OLIVA

Requisiti qualitativi:

-il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- masse muscolari prelevate parallelamente alla colonna vertebrale sull'intera lunghezza del pesce o su parte
di essa, previa asportazione della colanna vertebrale, delle pinne e del bordo della parete addominale. |
filetti passono essere presentati con o senza pelle;
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. di dimensioni uniformi e alloggiate regolarmente nel recipiente; facilmante separabili I'uno dall'altro;
- privi di perforazioni o lacerazioni della carne;

- privi di ingiallimento del tessuti, salvo liavi tracce;

. carne di consistenza normale, che non sia eccessivamente fibrosa, flaccida o spugnosa;

- la carne di colore chiaro o rosato, priva di arrossamenti, salvo lievi tracce;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

- confezione monoparzione.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotte;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

16,02.004

SARDINE IN OLIG D'OLIVA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

. di dimensioni uniformi e alloggiato regolarmente nel recipiente; faciimente separabili I'uno dall'altro;
- privo di perforazioni o lacerazioni della carne;

- privo di ingiallimento dei tessuti, salvo lievi tracce;

. carne di consistenza norrnale, che non sia eccessivamente fibrosa, flaccida o spugnosa;

. }a carne di colore chiaro o rosato, priva di arrossamenti, salvo lievi tracce;

- non deve presentare odore, colore e sapare anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- confeziani monoporzione.

Confezionamento :

- deve garantire un‘idonea pratezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

16.03.001

ACCIUGHE SALATE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

. masse muscolari prelevate parallelamente alla colonna vertebrale sull'intera lunghezza del pesce o su parte
di essa, previa asportazione della colonna vertebrale, delle pinne e del bordo della parete addominale. |
filetti possono essere presentati con o senza pelle;

. di dimensioni uniformi e alloggiate regolarmente nel recipiente; facilmente separabill I'uno dall'altro;

- privi di perforazioni o facerazioni della carne;

- privi di ingiallimento dei tessuti, salva lievi tracce;

. earne di consistenza narmale, che non sia eccessivamente fibrosa, flaccida o spugnosa;

- carne di colore chiaro o rosato, priva di arrossamenti, salvo lievi tracce;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodoito;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-lifa residua alla consegna: 70%
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156.03.002

FILETT! Di BACCALA' SALATO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve aver subito i processi di salagione ed essiccazione;

- il sale utilizzato deve essere guello marino. La concentrazione di sale deve essere circa del 28%;

- salagione uniforme;

- cute ben aderente ai tessuti sottostanti;

- tessuti muscolari di consistenza soda, di colore biancastro e di odore caratteristico gradevole anche se
penetrante;

- spessore della parte muscolare di almeno cm 2;

- deve essere conservato in ambiente asciutto e fresco;

- non deve contenere additivi e conservanti;

- non deve presentare viscosita superficiale, segni di putrefazione, ammuffimento, irrancidimento o altsi
difetti;

- nan deve presentare odore, colore e sapore anormali;

+ deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-tife residua alla consegna: 70%

16.05.001 - 002

SALMONE AFFUMICATO

Regquisiti qualitativi:

- il prodotta deve essere conforme alle normative vigenti;

- consistenza soda del muscalo;

- colore di tonalita rosa pill o meno intensa a secenda della specie;

- sapore delicato e aromatico;

- non deve presentare viscositd superficiale e rammollimento, segni di putrefazione, ammuffimento,
irrancidimento o altri difatti;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

» preaffettato o ritagli.

Confezionamento :

- imballaggio primario in buste di polietilene sottovuoto;

- gli imbailaggi devono essere nuavi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuli

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

17.01.001

FARINATIPO 00

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve contenere sostanze imbiancanti e/o farine di altri cereali o altre sostanze estranee;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- non deve prasentare umidita anomala, grumi, fenomeni di impiccamento;

- non deve presentare colore, odore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
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Confezionamento:
. deve garantire un'idonea protezione del prodotio;
. gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

17.01.002

FARINA GIALLA BRAMATA (DI MAIS)

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti,

. ottenuto mediante macinazione di mais di buona qualitd, non geneticamente modificato, non avariato per
eccesso di umidita o altra causa.;

- non deve contenere parassiti animali, essere invasa da crittogame, sostanze estranee;

- non deve presentare umidita anomala, grumi, fenomeni di impaccamento;

- non deve presentare colore, odore e sapore anomali;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infastanti;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

Confezionamento:
- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

17.01.003

SEMOLINO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essare conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare umidita anomala, grumi, fenomeni di impaccamento;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- non deve presentare alterazioni delle caratteristiche organolettiche;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodatto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shalf-life residua alla consegna: 70%

Parametri microbiologici

Salmonella spp* Listeria monocytogenes®

U.d.m.

In25gin25¢

Valore

Assenti Assenti
* limite di legge
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17.02.001 - 006

PANE FRESCO
Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- prodotto con farine tipo 0 & 00;

- deve essere garantito di produzione giornaliera; non & ammesso pane conservato con il freddo od altre
tecniche e successivamente rigenerato;

- deve mostrare di possedere e seguenti caratteristiche organolettiche:

- crosta dorata e croccante;

- mollica morbida, ma non collosa;

- alla rottura con le mani (o al taglio) deve risultare croccante con crosta che si sbriciola leggermente, ma ben
aderente alla mollica;

- il gusto e I'aroma non devono presentare anomalie quali gusto eccessivo di lievito, adore di rancido, di
farina cruda, di muffa o altro;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

- pezzature di circa 60-70g.

Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Parametri microbiologici

Salmonella spp * Listeria monocytogenes *

U.d.m.

In25g

In25g

Valore

Assenti Assenti

Parametri chimico-fisici U.d.m. Valore
* limite di legge

17.03.001

PANE GRATTUGIATO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

. deve essere ottenuto dalla macinazione di: pane secco, fette hiscottate, crackers, gallette o altri prodotti
similari provenienti dalla cottura di una pasta preparata con sfarinati di frumento, acqua e lievito, con o
senza aggiunta di pane comune e conforme alla normativa vigente;

- il prodotto non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevol;

-il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confazionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%
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17.04.001 - 002

CRACKERS

Requisiti qualitativi:

- il prodotte deve essere conforme alle normative vigenti;

- non devona essere presenti coloranti artificiali;

- devono essere freschi e non devono presentare odore, sapore ¢ colore anomali e/o sgradevoli;

+ come grassi passono essere utilizzati solamente burro, strutto e grassi vegetali non idrogenati;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

- confezione monoporziona.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna; 70%

17.04.003

GRISSINI STIRAT! {ALL'ACQUA/CONDITI)

Requisiti qualftativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- possono essere di tipo "speciale" con 'aggiunta di grassi; i grassi impiegati possono esser2 solamente
burro, strutto o grassi vegetali non idrogenati;

- non devaono essere presenti coloranti artificiali;

- non devono presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevali;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infastanti;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

- confezione monapaorzione.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consagna: 70%

17.04.004

VOL AU VENT
Requlsiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- pronto all'uso (farcitura), preparato con farina di grano tenere 00, burro, sale;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e sgradevoli;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe, corpi estranei o altri
agenti infestanti;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni micrabiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%
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17.04.005 / 32.01.002

PASTA PER PIZ2ZA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- preparata con sfarinati di grano, acqus, lievito, e sale.

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali efo sgradevoli;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, tarve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

* pugd essere fresca o cangelata.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

18.01.001
ARANCE
Reguisiti qualitativi:
- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;
Devono essere:
- appartenenti alla | categoria;
- intere, di buona qualitd, devono essere state raccolte con cura;
- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;
- pulite, praticamente prive di sostanze estranee visibili;
- esenti dall'inizio di "asciutto” all'interno;
- esenti da danni da gelo o basse temperature;
- prive di umidita esterna anormale;
- esenti da odori e/o sapori estranei;
- devono presentare un sufficiente grado di sviluppo e maturazione;
- possono presentare lievi difetti di forma, di colorazione, dell'epidermide, cicatrizzazioni, purché non
pregiudichino I'aspetto generale e la qualita del pradotto.
Tipologie richieste:
Moro, Tarocca, Sanguinello, Washington Navel, Ovale (Calabrese).
Confezionamento :
- cassette con disposizione alla rinfusa o ordinata in strati, sacchi;
- & possibile l'incarto di alcuni o tutti i frutti con carta sottile, asciutta, nuova e inodore;
- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

18.01.002

LIMONI

Requisitl qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla [ categoria;

- interi, di buona qualita, devano essere stati raccolti con curs;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;
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- esenti dall'inizio di "asciutto" all'interno;

- esenti da danni da gelo o basse temperature;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- devono presentare un sufficiente grado di sviluppo e maturazione:;

* possono presentare lievi difetti di forma, di colorazione, dell'epidermide, cicatrizzazioni, purché non
pregiudichine I'aspetto generale e la qualita del prodatto.

Tipologie richieste:

Verdelli, limoni di Sicilia @ Campania.

Confezionamento:

+ cassette con disposizione alla rinfusa o ordinata in strati, sacchi;

- & possibile 'incarto di alcuni o tutti i frutti con carta sottile, asciutta, nuova e inodore;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

Parametri chimico-fisici

U.d.m.

Valore
Acidita {ac. citrico min.)

g/ke polpa
>57+3%

18.01.003

MANDARINI

Requisiti gualitativi:

-1l prodotto deve essere conforme alle narmative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- interi, di buona qualita, devono essere stati raccolti con cura;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- esenti dall'inizio di "asciutto” all'interno;

- esenti da danni da gelo o basse temperature;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- devono prasentare un sufficiente grado di sviluppo e maturazione;

* possono presentare lievi difetti di forma, di colorazione, dell'epidermide, cicatrizzazioni, purché non
pregiudichino I'aspetto generale e la qualita del prodotto.

Tipologie richieste:

Provenienza Sicilia, Calabria e Campania.

Confezionamento :

- cassette con disposizione alla rinfusa o ordinata in strati, sacchi;

- @ possibile I'incarto di alcuni o tutti i frutti con carta sottile, asciutta, nuova e inodore:

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.

13.01.004

CLEMENTINE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;
Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;



- intere, di buona qualita, devono essere state raccolte con curs;

- sane, song esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- pulite, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- esenti dall'inizio di "asciutte” all'interno;

- esenti da danni da gelo o basse temperature;

- prive di umidita esterna anormale;

- esenti da odori efo sapori estranei;

- devono presentare un sufficiente grado di sviluppo e maturazione;

- possono presentare lievi difetti di forma, di colorazione, dell’'epidermide, cicatrizzazioni, purché non
pregiudichino |'aspetto generale e Ia qualita del prodotto.

Tipologie richieste:

Clementine senza semi.

Provenienza Sicilia, Calabria e Campania.

Confezionamento:

- cassette con disposizione alla rinfusa o ordinata in strati, sacchi;

- & possibile 'incarto di alcuni o tutti i frutti con carta sottile, asciutta, nuova e inodore;

+ gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.

12.01.005 - 006

POMPELMI

Requlsiti gualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- interi, di buona qualita, devono essere stati raccolti can cura;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- esenti dall‘inizio di "asciutto" all'interno;

- esenti da danni da gelo o basse temperature;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- devono presentare un sufficiente grado di sviluppo e maturazione;

- possono presentare lievi difetti di forma, di colorazione, dell’'epidermide, cicatrizzazioni, purché non
pregiudichino I'aspetto generale e la qualita del prodotto.

Tipologie richieste:

A polpa gialla o rosa.

Canfezionamanto:

- cassette con disposizione alla rinfusa o ordinata in strati, sacchi;

- & possibile I'incarto di alcuni o tutti i frutti con carta sottile, asciutta, nuova e inodore;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti ail'impilamento e al

facchinaggio.
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18.02.001

FRAGOLE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- intere, senza lesioni, ben formate, di buona qualita, devono essere state raccolte con cura;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino

alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estranee visibili;

- prive di umidita esterna anormale;

- di aspetto fresco non lavate;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

. devono presentare un sufficiente grado di sviluppo e maturazione;

- provviste di calice e di un breve peduncolo verdi e freschi. Possono presentare lievi difetti di forma, una
zona bianca non superiore ad 1/10 di quella del frutto, segni superficiali di pressiane, lievi tracce di terra,
purché non pregiudichino I'aspetto generale e la qualita del prodotto.

Confezionamento :

- cassette o contenitori con disposizione tale da garantire una protezione adeguata del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.

18.02.002 - 003

UVA DA TAVOLA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- intere, ben formate, di buona qualita, devono essere state raccolte con cura;

- sane, sono esclusi | prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino

alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- pulite, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- prive di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- devono presentare un sufficiente grado di sviluppo e maturazione;

- gli acini devono essere consistenti, ben attaccati, ben distribuiti sul graspo ¢ se possibile ricoperti di pruina.
Possono presentare lievi difetti di forma, di colorazione, bruciature da sole sole dell'epidermide, purché non
pregiudichino l'aspetto generale e la qualita del prodotto.

Tipologie richieste:

ltalia, Regina, Americana, Clivella.

Confezionamento:

- cassette o contenitori con disposizione tale da garantire una protezione adeguata del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.
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18.03.001

ALBICOCCHE

Requisiti qualitativi:

- il prodatto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- intere, di buona qualita, devono essere state raccolte con cura;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che prasentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estranee visibili;

- prive di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- Ja polpa non deve presentare alcun deterioramento;

- possono presentare lievi difetti di forma, di sviluppo, di colorazione, lievi ammaccature o bruciature,
purché non pregiudichino 'aspetto generale e |a qualita del prodotto.

- lievi difetti della buccia, non superiori a 1 cm per i difetti di forma allungata; 0,5 cm2 per gli altri difetti.
Tipologie richiaeste:

Precoce d'Imola, Reale d'imola, Tonda di Castiglione, Boccuccia.

Confezionamento:

- cassette con disposizione ordinata in strati;

- gli imballaggi devono essere nuowi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

18.03.002

CILIEGIE

Requilsiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere;

- appartenenti alla | categoria;

- intere, di aspetto fresco, di buona qualita;

- sane e resistenti; sono esclusi | prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che
presentino alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estranee visihili;

- prive di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- devono presentare un sufficiente grado di sviluppo e maturazione;

- munite di peduncalo;
- esenti da bruciature, ammaccature, screpolature, danni da grandine. Possano presentare lievi difetti di

forma, di colorazione, purché non pregiudichino ['aspetto generale e la qualita del prodotto.

Tipologie richleste:

Ferrovia, Duroni,

Confezionamento:

- cassette o contenitori con disposizione alla rinfusa, tale da garantire una protezione adeguata del prodotto;

- gli imballaggi devona essere nuovi, puliti, nan bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.
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18.03.003 - 807

PESCHE E NETTARINE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere confarme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- intere, di buona qualita, devono essere state raccolte con cura;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che prasentino

alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

» pulite, praticamente prive di sostanze estranee visibili;

- prive di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- 13 polpa non deve presentare alcun deterioramento;

* possona presentare lievi difetti di forma, di sviluppo, di colorazione, purché non pregiudichino I'aspetto
generale e la qualita del prodotto;

- lievi difetti della buccia, non superiori a 1 cm per i difetti di forma allungata; 0,5 em2 per gli altri difetti;

- non devono essere aperte al punto di attacco del peduncolo.

Tipologie richieste:

Pesche e nettarine: a polpa gialla o bianca

Confezionamento ;

» cassette con disposizione ordinata in strati;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.

18.03.008

PRUGNE /SUSINE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere;

- appartenenti alla | categaria;

-intere, di buona qualita, devono essere state raccolte con cura;

- sane, sono esclusi i prodotii affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- pulite, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- prive di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranai;

- devono presentare un sufficiente grado di sviluppo e maturazione;

- possono presentare lievi difetti di forma, di sviluppo, di colorazione, purché non pregiudichino 'aspetto
generale e la qualita del prodotto;

- lievi difetti della buccia, non superiori a 1/3 del diametro massimo del frutto per i difetti di forma allungata;
1/16 per gli altri difetti.

Tipologie richieste:

Shira {Goccia d'oro), Morettini, Ozark Premier, Santa Rosa, Satsuma,

Confezionamento:

- cassette con disposizione ordinata in strati;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.
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18.04.001 - 004

MELE

Requisiti gualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

-intere;

- sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alteraziani tali da renderli inadatti al consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estranee visibili;

- prive di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- la polpa non deve presentare alcun deterioramento;

- possono presentare lievi difetti di forma, di sviluppo, di colorazione, purché non pregiudichino I'aspetto
generale e la qualita del prodotto.

- lievi difetti della buccia, non superiori a 2 cm per i difetti di forma allungata; 1 cm2 per gli altri difetti salvo
quelli derivanti dalla ticchiolatura, non superiori a 0,25 cm2; 1 cm2 per ammaccature lievi non decolorate.

- con il peduncolo che pud mancare, purché la buccia adiacente non sia lesionata.

Confezlonamento:

» cassette con disposizione alla rinfusa {solo mele da cuocere) o ordinata in strati;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti allirpilamento e al
facchinaggio.

18.04.0015 - 006

PERE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- intere;

+ sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al cansumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estranee visibili;

- prive di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranel;

- la polpa non deve presentare alcun deterioramento; non possono essere grumose;

- possono presentare lievi difetti di forma, di sviluppo, di colorazione, purché non pregiudichino I'aspetia
generale e la qualita del prodotio.

+ lievi difetti della buccia, non >2 cm per i difetti di forma allungata; 1 cm2 per gli altri difetti salva quelli
derivanti dalla ticchiolatura, non superiori a 0,25 ¢cm2; 1 em2 per ammaccature lievi non decolorate;

- con il peduncolo leggermente danneggiato.

Tipologie richieste:

- Abate Fetel, Williams.

Confezionamento:

- cassette con disposizione ordinata in strati;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.
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18.05.001

BANANE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere confarme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

-intere, ben formate, sviluppati normalmente, di buona qualita, devono essere state raccolte con cura;

* sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumao;

- pulite, praticamente prive di sostanze estranee visibili;

- prive di umidita esterna anormale;

- esenti da odorl e/o sapori estranei;

- sode, prive di malformazioni e normalmente ricurve, prive di ammaccature, di residui di pistilli, di danni da
gelo;

- peduncolo intatto, senza piegature, tracce di infezioni fungine e tracee di disseccamento;

- le mani ed i frammenti di mani devono presentare una parte sufficiente del cuscinetto di colorazione
normale, sana, un taglio netto, senza frammenti di gambo;

- passono presentare lievi difetti di forma, della buccia non superiori 2 2 cm2 della superficie totale, purché
non pregiudichino I'aspetto generale e 1a qualita del prodotto e non provoching deterioramento della polpa;
» al momento del consumo i frutti devono avere la buccia di colore giallo, integra, senza ammaccature; la
polpa soda e pastosa, il sapore gradevole, non allappante, evidente segno di immaturita.

Confezionamento :

- mani o frammenti di mani di minimo 5 frutti;

- contenitori con disposizione tale da garantire una protezione adeguata del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.

18.05.002

CACHI

Requisiti qualitativi:

Devono essere:

- appartenenti alla i categoria;

- interi;

- ben formati, sviluppati normalmente, di buona qualita, devono essere stati raccolti con cura;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- sufficientemente sodi, non molli, né avvizziti;

- possano presentare lievi difetti di forma, di colorazione, della buccia, purché non pregiudichino I'aspetto
generale e la qualita del prodotto @ non provochino deterioramento della polpa.

- buccia integra e calice ben inserito;

+ al momento del consumo polpa della giusta consistenza, profumata, saporita, non allappante e senza
alterazioni.

Confezionamento:

- contenitori con disposizione tale da garantire una protezione adeguata del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggia.
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18.05.003

COCOMER!

Requisiti qualitativi:

il prodotto deve essere conforme alle narmative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- interi, con buccia integra, senza spacchi;

- consistenti, sufficientemente sviluppati, di buona qualita;

+ sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- di aspetto fresco;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/a sapori estranei;

* possono presentare lievi difetti di forma, di colorazione, della buccia, liavi screpolature cicatrizzate attorno
al peduncolo e che non raggiungano la polpa, purché non pregiudichino I'aspetto generale e I3 qualitd del
pradotto e non provochino deterioramento della polpa.

- polpa della giusta consistenza, profumata, saporita e senza alterazioni.

Confezionamento:

- presentazione singola o cassette con disposizione alla rinfusa;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

18.05.004 - 005

Kiwi

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere;

- appartenenti alla | categoria;

- interi, ma senza peduncolo;

- ben formati, sviluppati normalmente, di buona qualit3, esclusi frutti doppi o multipli, devono essere stati
raccolti con curg;

- sani, sane esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumao;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- sufficientemente sodi, non molli, né avvizziti, né impregnati d'acqua;

- possono presentare lievi difetti di forma, di colorazione, della buccia non superiori a 1 em 2 della superficie
totale, un piccalo "segno di Hayward", caratterizzato da una linea longitudinale senza protuberanze, purché
non pregiudichino I'aspetto generale e la qualita del prodotto e non provochine deterioramento della polpa,
Confezionamento:

- cassette con disposizione alla rinfusa o ordinata in strati;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.
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18.05.006 - DO7

MELONI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- interi;

- consistenti, sufficientemente sviluppati, di buona qualit3;

* sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumg;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- di aspetto fresco;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- passono presentare lievi difetti di forma, di colorazione, della buccia, lievi screpolature cicatrizzate attorno
al peduncolo non superiori @ 2 ¢m e che non raggiungano la polpa, purché non pregiudichino I'aspetto
generale e la qualitd del prodotto e non provochine deterioramento della polpa.

- con peduncolo non >2 cm.

Tipologie richieste:

A polpa gialla o bianca.

Confezionamento :

- presentazione singola o cassette con disposizione alla rinfusa;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggia.

19.02.001

CAVOLFIORI! BIANCHI

Requisiti gualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

» interi;

+ sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alteraziani tali da renderli inadatti al consumo;

- di aspetto fresco, resistenti, di grana serrata; se coronati, le foglie devono avere aspetto fresco;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- sufficientemente sviluppati, di forma abbastanza regolare;

- privi di umidita esterna anormaie;

- esenti da odori efo sapori estranei;

- di colore da hianco a bianco avorio o paglierino;

- privi di difetti quali macchie, escrescenze di foglie fra i corimbi, tracce di gelo, ammaccature. Possono
presentare lievi difetti di forma, di sviluppo, di colorazione, leggera peluria, purché non pregiudichine
I'aspetto generale e |a qualita del prodotto.

Confezionamento:

- deve assicurare un'adeguata protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.
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15.02.002 - 004

CAVOLI CAPPUCCI E VERZOTTI E CAVOLE DI BRUXELLES Requisiti

qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- interi;

- sani, non ammaccati o danneggiati; sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, segni di
attacchi parassitari o che presentino alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- di aspetto fresco, non aperti e non prefioriti:

- puliti, privi di sostanze esterne visibili;

- privi di umidita esterna anormale;

- privi di odori o sapori estranei;

- con foglie ben attaccate;

- il torsolo deve essere tagliato con un taglio netto al di sotto dell'intersezione delle prime foglie, che devono
rimanere attaccate;

* sono amimesse piccole lacerazioni delle foglie esterne e ammaccature o leggero danneggiamento dell'apice,
purché non incidano sul buono stato del prodotto.

Confezionamento:

- cassette o presentazione singolarmente con o senza imballaggio primario;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

Parametri chimico-fisici

U.d.m. Valore

Scarto

Y%

<40+3%

19.04.001

AGLI

Requisiti gualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devona essere:

- appartenenti alla | categoria;

- presentati allo stato fresco, semisecco o secco;

- interi e sani, senza lesioni, compatti, esenti da parassiti, attacchi di origine parassitaria, marciume o altre
alterazioni. Sono consentite leggere lesioni della tunica esterna, purché non pregiudichino la qualita del

prodotto;

- puliti, privi di terra, e sostanze esterne visibili;

- esenti da danni causati dal gelo o dal sole;

- privi di umidita esterna anormale;

- privi di odori o sapori anarmali.

- privi di germogli esterni visibili;

- | bulbilli devono essere sufficientemente serrati.
Confezionamento:

- cassette con disposizione alla rinfusa o in mazzi, sacchi o trecce;

- gli imballaggi devono essere

80



facchinaggio.

19.04.002 - Q04

CIPOLLE

Requisiti qualitativi:

- il prodotio deve essere conforme alle normative vigenti;

Devona essere:

- appartenenti alla | categoria;

- intere e sane, senza lesioni, compatte e resistenti al tatto e senza attacchi di origine parassitaria, marciume

o altre alterazioni. Sono consentite leggere lesioni superficiali e asciutte, macchie, purché non pregiudichino
la qualita del prodotto;

- pulite, prive di terra, e sostanze esterne visibili;

« esenti da danni causati dal gelo;

- sufficientermnente secche 2 prive di umidita esterna anarmale;

- prive di odori o sapori anormali;

- prive di germogli esterni visibili e ciuffo radicale {per le cipolle fresche é ammesso un ciuffo radicale pil
sviluppato};

- lo stelo non deve essere vuoto e resistente, deve essere ritorto o tagliato a non pit di 6 centimetri di
lunghezza dal bulbo, fatta eccezione per le cipolie presentate in trecce;

- le cipolle destinate alla conservazione devono avere le prime due tuniche esterne e lo stelo completamente
secchi.

Tipologie richieste:

Bianca novella, dorata, rossa di Tropea.

Confezionamento:

- cassette con disposizione alla rinfusa o ordinata In strati, sacchi o trecce;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

19.05.001 - 002 / 18,05.012

BIETE DA COSTA O BIETE, BIETE ERBETTE, SPINACI

Requisiti gualitativi:

- il pradatto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- intere;

- di aspetto fresco, turgide, consistenti, non prefiorite;

» sane, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che prasentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- pulite e mondate, praticamente prive di terra o altro substrato e di sostanze estranee visibili;

- bene farmate e sviluppate;

- esenti da danni prodotti dal gelo

- prive di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei,

- le biete con il torsolo reciso in mode netto in corrispondenza della corona fogliare esterna;

passono presentare lievi difetti di forma, di sviluppo, di colorazione, purché non pregiudichino I'aspetto
generale e la qualita del prodotto.

Confezionamento :

- presentazione in cassette con disposizione alla rinfusa o ordinata in strati;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
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facchinaggio.

Parametri chimico-fisici
U.d.m.

Valore

Scarto

%

<40+3%

19.05.003 - 010

ORTAGGI A FOGLIA: INSALATE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- interi;

- di aspetto fresco, turgidi, consistenti, non prafioriti;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
slterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- puliti @ mondati, praticamente privi di terra o altro substrato e di sostanze estranee visibili;

- bene formati e sviluppati;

- esenti da danni prodotti dal gelo

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei.

- con il torsolo reciso in modo netto in corrispondenza della corona fogliare esterna;

- passono presentare le seguenti caratteristiche:

- per le lattughe € ammesso un difetto di colorazione tendente al rosso, causato da un ribasso di
temperatura durante lo sviluppo, purché I'aspetto non ne risulti seriamente pregiudicato.

- le lattughe devono avere un solo grumolo ben formato; per guanto riguarda le lattughe coltivate sotto
vetro, si ammette tuttavia una conformazione meno regolare del grumolo.

- le indivie ricce e le scarole devone presentare una colorazione gialla per almeno un terzo della parte
centrale del cespo.

Confezionamento :

- presentazione singola o in cassette con disposizione alia rinfusa o ordinata in strati;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

Parametri chimico-fisici

U.d.m.

Valore

CETRIOLI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- interi,

- di aspetto fresco, rasistenti;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- sufficientemente sviluppati, di forma abbastanza regolare e praticamente dritti;
- privi di umidita esterna anormale; ‘
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- esenti da odori e/o sapori estranei; privi di sapore amaro;

' possono presentare lievi difetti di forma (esclusa quella data dallo sviluppo dei semi), di colorazione, di
cicatrizzazione della buccia, purché non pregiudichino I'aspetto generale e la qualita del prodotta.
Canfezionamento :

- cassette con disposizione ordinata in strati;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.

19.06.002 - 003

MELANZANE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

«intere,

- di aspetto fresco e consistenti;

* sane; sono asclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino alterazioni tali da renderli inadatti al
CONsumo;

- pulite praticamente esenti da sostanze estranee visibili;

- munite del calice e del peduncolo, che possano essere lievemente danneggiati;

* giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente, senza che la polpa sia fibrosa o legnosa e senza sviluppo
eccessivo di semi;

- prive di umidita esterna anormale;

+ prive di odore e/o sapori estranei;

- praticamente esenti da bruciature da sole;

* Possono presentare lievi difetti di forma, di decalorazione della base, ammaccature e/o lievi lesioni
cicatrizzate di superficie totale non superiore a 3 cm2, purché non pregiudichino I'aspetto generale e la
qualita del prodotto.

Tipologie richieste:

tipi commerciali: lunghe e globose (ovali)

Confezionamento:

- cassette con disposizione ordinata in strati;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

15.06.004 - 005
PEPERONI DOLCI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere confarme alle normative vigenti;

Devono essere;

- appartenenti alla | categoria;

- interi,

- di aspetto fresco, consistanti;

- 5ani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo:

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- bene sviluppati;

- esenti da danni prodotti dal gelo;

- privi di lesioni non cicatrizzate;

- esenti da bruciature prodotte dal sole, asenti da macchie;

- muniti di peduncolo;
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+ privi di umidita esterna anarmale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- con I peduncolo danneggiato o tagliato, purché il calice risulti integro.
Tipologie richieste:

Tipi commerciali:

- dolci lunghi (appuntiti)

- dolci quadrati senza punta

- dolci quadrati appuntiti (trottala)

- dolci di forma appiattita (topepo)

Confezionamento;

- cassette con disposizione ordinata in strati;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

19.06.006 - 008

POMODOGRI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenentt alla | categoria;

- interi;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- di huona qualita, di aspetto fresco, turgidi;

- puliti, praticamente esenti da sostanze estranee visibili;

- privi di umidita esterna anormale;

- privi di odore &/0 sapore estranei;

- la colorazione deve essere in rapporto allo stato di maturita;

- non devono presentare il "dorso verde" o screpolature; sono ammessi leggeri difetti di forma e sviluppo,
calorazione, dell'epidermide, ammaccature, purché non pregiudichino la qualita del prodotto;

- | pomodaori costoluti possono presentare screpolature cicatrizzate di max 1 cm di lunghezza, protuberanze
non eccessive, un piccolo ombelico senza formazioni legnose, cicatrici legnose non superiori a 1 em2, una
cicatrice stellare allungata (tipo sutura) non eccedente i 2/3 del diametro massimeo del frutto.

Tipalogie richieste:

- tondi

- costoluti

- ablunghi o allungati

- ciliegia o a grappolo.

Caniezionamento:

- sotto forma di frutti individuali o a grappolo;

- cassette con disposizione alla rinfusa o ordinata in strati;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

13.06.009

ZUCCHE GIALLE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere canforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- intere;

- di aspetto fresco, consistenti;

- sane, sono esclusi i prodetti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presantino
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alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estranee visibili;

+ bene sviluppate;

« esenti da danni prodotti dal gelo;

- prive di lesioni non cicatrizzate;

- esenti da bruciature prodotte dal sole, esenti da macchie;

- prive di umidita esterna anormalg;

- esenti da odori e/o sapori estranei. Possono presentare lievi difetti di farma, di sviluppo, di colorazione,
purcheé non pregiudichino I'aspetto generale e la qualita del prodotto.

Confezionamento :

- deve assicurare un'adeguata protezione del prodotto;

- gli imballaggi devano essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.

19.06.010-012

ZUCCHINE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- intere, munite del calice e del peduncolo, che possono essere lievemente danneggiati;

- di aspetto fresco, consistenti;

- sane; sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino alterazioni tali da renderli inadatti al
consumao,

- esenti da cavita e screpolature;

- pulite praticamente esenti da sostanze estranee visibili;

- giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente, prima che i semi siano diventati duri;

- prive di umidita esterna anormale;

- prive di odore e/o sapori estraneai;

- possono presentare lievi difetti di forma, di colorazione di cicatrizzazione della buccia, purché non
pregiudichino I'aspetto generale e la qualita del prodotto.

- con il peduncolo di lunghezza non >3 cm.

Confezionamento:

- cassette con disposizione alla rinfusa o ordinata in strati, sacchi o trecce;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.

15.07.001

CAROTE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme zalle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categaria;

- sane e intere, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, segni di attacchi parassitari o che
presentino alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- pulite, vale a dire per le radici lavate, praticamente prive di sostanze estranee visibili; per le altre radici,
prive di evidenti impurita;

+ consistenti, non legnose;

- non germogliate, non biforcate e sprovviste di radici secondarie;

- prive di odori e sapori estranei;

- possono presentare leggeri difetti di forma, di colorazione, screpolature cicatrizzate, leggeri spacchie

85



screpolature dovute a manipolazione e lavaggio;

* possona presentare una colorazione verde o rosso violacea del colletto di 1 erm massimo per radici di
lunghezza < 10 cm e di 2 cm per le altre radici;

- prive di umidita esterna anormale, cioé sufficientermnente "asciugate" dapo l'eventuale lavaggio;

Tipologie richieste:

Novelle o varieta a radice piccola.

Confezionamento:

- senza foglie, in cassette con disposizione ordinata in strati, in sacchi;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

19.07,002

RAVANELLI

Requisiti qualitativi:

-il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Deve essere:

- appartenenti alla | categoria;

- interi;

- di aspetto fresco, consistenti;

- sani, sono esclust i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che prasentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- bene sviluppati;

- esenti da danni prodotti dal gelo;

- privi di lesioni non cicatrizzate;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei. Possono presentare lievi difetti di forma, di sviluppo, di colorazione,

purché non pregiudichino I'aspetto generale e la qualita del prodotto

Confezionamento:

- cassette con disposizione alla rinfusa o ordinata in strati, mazzetti;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

15.07.003

SEDANI DI VERONA O SEDAN!I RAPA

Requisiti gualitativi:

il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devano essere:

- appartenenti alla | categoria;

+interi;

- di aspetto fresco, consistenti;

- sani, sono esclusi | prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- pulitl, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

+ bene sviluppati;

- esenti da danni prodotti dal gelo;

- privi di lesioni non cicatrizzate;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei. Possono presentare lievi difetti di forma, di sviluppo, di colorazione,
purché non pregiudichino ["aspetto generale e la qualita del prodotto.

Confezionamento:

- cassette con disposizione alla rinfusa o presentazione singola;
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- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

19.08.001-002

CARCIOFI

Requisiti qualitativi:

+ il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla [ categoria;

- interi,

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- di aspetto fresco, di buona qualita, con le brattee centrali ben serrate in funzione delia varieta;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- i fasci vascolari della parte inferiore non devono presentare inizio di lignificazione;

- possono presentare lievi difetti di deformita, danni da gelo, ammaccature, purché non pregiudichino
I'aspetto generale e ja qualita del prodotto;

- | peduncoli devono presentare un taglio netto e non essere superiori a 10 cm {>10 cm per i carciofi in mazzi
e con foglie, se prodotti e venduti in Sicilia, Puglia, Sardegna, Campania, Lazio e Toscana).
Confezionamento:

- cassetie con disposizione ordinata in strati o mazzi;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

19.08.003
FINOCCHI
Requisiti qualitativi:
- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;
Deve essere:
- appartenenti alla | categoria;
- interi;
- di aspetto fresco, consistenti;
- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;
- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;
- bene sviluppati;
- esenti da danni prodotti dal gelo,
- privi di lesioni non cicatrizzate;
- esenti da bruciature prodotte dal sole, esenti da macchie;
< privi di umidita esterna anormale;
- esenti da odori e/o sapori estranei;
- con radici asportate con un taglio netto alla base, senza danneggiamento della guaina;
- di buona qualita, esenti da difetti con guaine esterne serrate e carnose, tenere e bianche;
* sono ammesse lievi lesioni cicatrizzate e lievi ammaccature, tali da non pregiudicare |'aspetto generale e la
qualita del prodotto.
Confezionamento:
- cassetta con disposizione alla rinfusa o ordinata in strati;
- gli imballaggi devono essere nuavi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.
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Parametri chimico-fisici
U.d.m.

Valore

Scarto

%  <40+3%

15.08.004

PORRI

Requisiti gualitativi:

- il prodotto deve essere confarme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

+ interi (le radici e 'estremita delle foglie possono essare tagliate);

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino alterazioni tali da renderli inadatti al
consumo. Essi possono tuttavia presentare leggeri difetti purché questi non pregiudichino I'aspetto e la
qualita del prodotto: lievi difetti superficiali, lievi attacchi di thrips sulle foglie, lievi tracce di terra all'interno

del fusto;

- di buona qualita, di aspeatto fresco, privi di foglie appassite o flosce;

- non fioriti;

+ puliti, praticamente esenti da sostanze estranee visibili, le radici possono tuttavia essere leggermente
coperte di terriccio aderente;

- privi di umidita esterna anormale, cioé sufficientemente "asciugati” dopo I'eventuale lavaggio;

» privi di odore e/o sapore estranei;

* la parte bianca o bianco-verdastra deve costituire almeno 1/3 della lunghezza totale o la meta della parte

inguainata.

Confezionamento :

- cassette con disposizione ordinata in strati o legati in mazzi:

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti allimpilamento e al

facchinaggio.

19.08.005 -006

SEDANI DA COSTE

Requisiti qualitativi:

- il prodotio deve essere conforme alle narmative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categaria;

- interi, 'estremita superiore pud essere tagliata;

+ sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino alterazioni tali da renderli inadatti al

CoNsumo;
- di buona qualita, di aspetto fresco, forma regolare;

+ esenti da malattie su foglie e nervature principali;

- con nervature principali intere, non sfilacciate o schiacciate.

- privi di danni da gelo;

* privi di coste cave, germoglio o steli fioriferi;

- puliti, praticamente esenti da sostanze estranee visibili;

- privi di umidita esterna anormale, cioé sufficientemente “asciugati” dopo ['eventuale lavaggio;

- privi di odore efo sapore estranei:

* per i sedani sbiancati, le foglie devono presentare una colorazione tra il hianco e il bianco-giallastro o
bianco-verdastro su almeno met2 della loro lunghezza.

- con radice principale ben pulita, di lunghezza non >5 cm.

Confezionamento:

 cassette con disposizione ardinata in strati, sacchi o in mazzi;
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- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamente e al
facchinaggio.

15.05.001 - 03

PATATE

Requisiti gualitativi:

-il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- appartenenti alla | categoria;

- con morfologia uniforme,

* con peso minimo di 60 g per ogni tubero e uno massime di 270 g (il peso minimo potra 2ssere inferiore
soltanto per le patate novelle);

- devono essere selezionate per qualita e grammatura e le singole partite debbano risultare formate da
masse di tuberi appartenenti a una sola cultivar;

' sane, non devono presentare tracce di inverdimento epicarpale (presenza di solanina), di germogliazione
incipiente (germogli ombra), né di germogli filanti;

* non devone presentare tracce di marciumi incipienti, maculosit3 brune nella polpa, cuore cavo, attacchi
peronospaorici, virosi, attacchi da insetti o altri animali, ferite di qualsiasi origine aperte o suberificate o che
presentino alterazioni tali da renderle inadatte al consumo;

- pulite, praticamente prive di sostanze estranee visibili, cioé senza incrostazioni terrose o sabhiose aderenti
o sciolte in sacco; & ammessa solo una leggera presenza di terra sulla superficie;

- esenti da danni prodotti dal gelo;

- prive di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei. Passono presentare lievi difetti di forma, di sviluppo, di colorazione,
purché non pregiudichino I'aspetto generale e Ia qualita del prodotto.

Confezionamento:

- per partite di produzione nazionale, continentale e insulare, sono ammessi gli imballaggi d'uso nel mercato
locale (tele ed imballaggi lignei);

- per il prodotto estero, le partite devono essere confezionate in tefa di canapa o juta con imboccatura
cucita, cartellinate e impiombate.

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al

facchinaggio.

19.10.001 - 004 / 19.05.011

ODORI {ERBE ARDMATICHE FRESCHE)

Requisiti qualitativi:

-l prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- di buona qualita;

- avere forma regolare, con le foglie ben sviluppate, turgide, fresche;

- esenti da malattie fungine, parassiti e segni di attacchi parassitari;

- puliti, privi di terra e sostanze esterne visibili;

- privi di umidita esterna anarmale;

- avente il caratteristico aroma, priva di odorio sapori anormali.

- esenti da danni causati dal gelo.

Tipologie richieste:

Salvia, rosmaring, alloro, timo, origano, maggiorana, mentuccia, rucola, erba cipollina, rucola.
Confezionamento :

- presentazione in mazzetti singoli, in cassette o sacchi in PE;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.
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19.10.005
BASILICO

Requisiti qualitativi:

il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Deve essere:

- di buona qualits;

- avere forma regolare, con le foglie ben sviluppate, turgide, fresche;
- esente da malattie fungine, parassiti e segni di attacchi parassitari;
- pulite, privo di terra e sostanze esterne visibili;

» privo di umidita esterna anormale;

- avente il caratteristico aroma, privo di odori o sapori anormali.

* senza adori anomaili.

- esente da danni causati dal gelo.

Confezionamento:

- presentazione in mazzetti singoli, in cassette o sacchi in PE;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

10.22.001

FUNGHI CHAMPIGNONS (COLTIVATI)

Requisiti gualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere:

- interi;

- freschi di aspetto, sani, sono esclusi | prodotti affetti da marciume, con parassiti, larve, attacchi parassitari
un'intensa colorazione brunastra del gamho o che presentino alterazioni tali da renderli inadatti al CoNsSumo;
-puliti, praticamente privi di corpi estranei visibili a parte il terriccio;

-sufficientemente sviluppati;

‘privi di umidita esterna anormale;

-esenti da odori e/o sapori estranei;

-privi di difetti che pregiudichino ['aspetto generale e la qualita del prodotto;

‘possono presentare lievi difetti di forma, di colorazione, superficiali non evolutivi, ammaccature superficiali

lievi tracce di terriccio, purché non pregiudichino I'aspetto generale e la qualita del prodotto;
Confezionamento :

- deve assicurare un'adeguata protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

]

15.13.001

GERMOGLI DI SOIA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere confarme alle normative vigenti;

Devono essere:

- di aspetto fresco, consistenti;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;

- bene sviluppati;

- esenti da difetti;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei. Possono presentare lievi difetti di farma, di sviluppo, di colorazione,
purché non pregiudichino I'aspetto generale e |a qualita del prodotta.
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Confezionamento:

- deve assicurare un'adeguata protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti all'impilamento e al
facchinaggio.

20.01.001 - 007 / 20.03.001 - 002 / 20.03.004 - 015

ERBE AROMATICHE E SPEZIE DISIDRATATE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve presentare le caratteristiche organolettiche proprie degli ingredienti;

- it prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microhiche e fungine.
Confezionamentao:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devano essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

20.02.001 - 006

SALE {FINE - GROSSO)

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- sale ad uso commestibile denominato sale da cucina "scelto" o sale da tavola "raffinata":

- pub essere richiesto anche sottoforma di "sale jodurato” oppure “sale iodato” oppure "sale iodurato e
iodato".

- il prodotto non deve contenere impurita e corpi estranei;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

20.03.003

CONDIMENTO PER ARROSTO TRITATO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle narmative vigenti;

- deve presentare |e caratteristiche organolettiche proprie dei vegetali che le compongono;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- non deve presentare ndore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi deveno essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consagna: 70%
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20.03.016

ZAFFERANO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- si richiede zafferano in polvere;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche attime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotic;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

21.02.001

OLIO EXTRAVERGINE D1 OLIVA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essera conforme alle normative vigentj;

- non deve presentare odore, colore e sapore anamali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni micrabiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuavi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

allimpilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

21.02.001

OLIO DI SEMI DI GIRASOLE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- nan deve presentare odaore, colore e sapare anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotio;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

21,02.002

OLIO DI SEMI DI MAIS

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare adore, colore & sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

21.04.001

BURRO MIONOPORZIONE

Requisiti qualitativi:

- il prodotta deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve risultare fresco, non sottoposto a congelamento e non deve essere in alcun modo alterato, non deve
avere gusto di rancido, né presentare alterazioni di colore sulla superficie;
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- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- confezione monoporzione.

Confezionamento:

- deve garantire idonea protezione al prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Sheif-life residua alla consegna: 70%

21.04.002

BURRO

Requisiti qualitativi:

+il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve risultare fresco, non sottoposto a congelamento e non deve essere in alcun modo alterato, nan deve
avere gusto di rancida, né presentare alterazioni di colore sulla superficie;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire un‘idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamenta e al facchinaggio.

Sheli-life residua alla consegna: 70%

21.05.001

PANNA UHT DA CUCINA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere di colore bianco o leggermente giallo;

- deve presentare consistenza cremosa, senza grumi o eccessiva separazione delle fasi;

- non deve presentare odore, colore o sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire idonea protezione al prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

22.01.001-002

ACETO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere confarme alle normative vigenti;

- ottenuto dalla fermentazione acatica del vino, & consentita l'aggiunta di acqua durante la lavorazione;
- & vietato addizionare acido acetico o altri acidi e sostanze coloranti;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria davuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

Parametri microbiologici
U.d.m. Valore Parametri chimico-fisici
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Acidita tot, {ac. Acetico)
U.d.m.

%

Valore

> 6+3%

* limite di legge

21.01.003

ACETO E OLIO {VINAIGRETTE) IN BUSTINA

Requisiti qualitativi:

il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

* la composizione deve essere costituita da olio di oliva e aceto di vino;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- bustine monodose.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

23.01.001

MAIONESE

Requisiti gualitativi:

- il prodotta deve essere conforme alle normative vigenti;

- di produzione industriale;

- deve essere realizzato utilizzando solo alio di girasole, uova fresche pastorizzate e aromi naturali, senza
conservanti;

© consistenza omogenea, non schiumosa, privo di segni di separazione fra gli ingredienti, grumi e corpi

estranei;

- pud contenere correttori di acidita;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

» deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

23.03.001

PESTO ALLA GENOQVESE

Requisiti qualitativi:

- it prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- di produzione industriale;

- prodotto esclusivamente con: basilico, olio di oliva, grana padano, pecarino, pinali, aglio, sale;
- consistenza omogenea, senza eccessiva separazione tra gli ingredienti;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%
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24.01.002 - 002

BISCOTTI SECCHI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

» deve possedere una perfetta lievitazione e cottura;

- i biscotti ottenuti dalla cottura di impasti preparati con farina alimentare, anche se miscelati con sfarinati
di grano, devono indicare la specificazione del vegetale da cui proviene la farina impiegata nella
lavorazione;

* @ vietato I'uso di emulsionanti o di qualsiasi margarina o strutto raffinato, nonché di oli e grassi idrogenati
alimentari;

- non deve essere dolcificato con edulcoranti diversi dal saccarosio o dal fruttosio;

- deve risultare indenne da parassiti, larve, frammeati di insetti, da muffe o altri agenti infestanti:

- non deve presentare, in mado diffuso, difetti come: presenza di macchie; spezzatura o tagli;
rammollimenti atipici, sapore e odore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

- confezione monoporzione.
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

24.01.004

BISCOTT! FROLLINI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- gli ingredienti principali devona essere: farina, zucchero, materie grasse, ucva;

- le materie grasse accettate sono: burra, margarina vegetale, oli vegetali;

- & vietato ['uso di qualsiasi margarina o strutto raffinato nonche di oli & grassi idrogenati alimentari;

* non sono ammessi additivi antiossidanti;

+il prodotto deve risultare indenne da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
* non deve presentare, in modo diffuso, difetti come: presenza di macchie; spezzatura o tagli; rammallimenti
atipici, sapore e odore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

- canfezione monoparzione.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

24.01.001 / 24,01.005 - 015

PROGDOTTI DOLCI DA FORNO

Requisiti qualitativi:

il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

-deve essere prodotto con farina di frumento o altre farine;

-deve essere fresco e non presentare odore, sapore o colore anomali e sgradevoli;

"pud essere farcito o guarnito con confettura, marmellata, creme al limone, vaniglia, cioccolato, purché non
sia utilizzata panna montata fresca, granella di zucchero o di frutta secca;
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*non deve contenere coloran!i e conservanﬁ;

+il prodotta deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
-il prodotto deve risultare esente da frammenti di guscio o altrj corpi estranei;

- confezioni monoporzione;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine,
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del pradotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggia.
Shelf-life resldua alla consegna: 70%
Parametri chimico-fisici

U.d.m. Valora

24.03.017

MERENDINE CONFEZIONATE A BASE DI PANDISPAGNA

Requisiti gualitativi:

il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere prodotto con faring di frumento;

- deve essere fresco e nan presentare odore, sapare o colore anomali @ sgradevoli;

* pud essere farcito o guarnito con confettura, marmellata, creme 3l limone, vaniglia, cioccolato, purché
non sia utilizzata panna montata fresca, granella di zucchero o di frutta secca;

- non deve contenere coloranti e conservanti;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- il prodotto deve risultare esente da frammenti di guscio o altri corpi estranei:

- confezioni monoporzione;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Sheli-life residua alla consegna: 70%

Parametri chimico-fisici

U.d.m. Valore

24.04.001 - 002

FETTE BISCOTTATEE CROSTINI/CROSTON]

Requisiti qualitativi:

il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

* non devono essere presenti coloranti artificiali;

- devono essere freschi e non devong presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

' come grassi possono essere utilizzati solamente burra, strutto e grassi vegetali non idrogenati;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

- per le fette biscottate confezione monoporzione,

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotta;

- gh imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%
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25.01.001 - 002

CAFFE SOLUBILE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti:

- la miscela di caffé pud essere preparata partendo dalle seguenti specie: Coffea Arabica, Canephora (o
Robusta) e Liberica;

- la composizione della miscela deve essere indicata al momento della fornitura;

- @' vietato utilizzare, nella produzione dj caffé, sostanze coloranti o miscele di surrogati come 07zo e cicoria;
- puo essere richiesto anche il caffé decaffeinato;

- esente da umiditd anomala e grumi;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

* deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

* pud essere in confezioni pluriporzione o monoporzione sottovuoto;

- deve garantire un'idonea proteziane del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

allimpilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

25.01.003 - 004
CAFFE MACINATO

Requisiti qualitativi:

-il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- devono essere forniti: caffé 100% varieta arabica e caffé miscela;

- la miscela di caffé pud essere preparata partendo dalle seguenti specie; Coffea Arabica, Canephora (o
Robusta} e Liberica;

- la camposizione della miscelz deve assere indicata al momenio della fornitura;

*la granudometria deve essere omogenea, e non troppo fing;

- ' vietato utilizzare, nella produzione di caffé, sostanze coloranti o miscele di surrogati come orzo e cicorifa;
il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti:

- non deve presentare odore, colore @ sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- confezione sottovuota, deve garantire un'idanea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

25.01.005

CAFFE IN GRANI MISCELA

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

la miscela di caffé pud essere preparata partendo dalle seguenti specie: Coffea Arabica,

Canephora {o Rabusta} e Liberica;

- la compasizione della miscela deve essere indicata al momento della fornitura;

- @' vietato utilizzare, nella produzione di caffé, sostanze coloranti o miscele di surrogati come orzo e cicoria;
- i grani puliti, di pezzatura omogenea {anche nelle miscele), sani, uniformemente tostati;

il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
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Confezionamento:
- confezione sottovuoto, deve garantire un’idonea protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essers nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

25.02.001 - 002 ORZO

MACINATO

Requisiti qualitativi;

«il prodotto deve essere conforme alle narmative vigenti;

+la granulometria deve essere omogenea, e non troppo fine;

- €' vietato utilizzare, sostanze coloranti o miscele di surrogati la cicoria;

-il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- non deve presentare odore, colore e sapore anamali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

- pud essere presentato in buste monadose o multidose.

Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

25,02.003

ORZO SOLUBILE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- ottenuto disidratando opportunamente il liquido estratto s caldo con acqua da orzo torrefatto;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

25.03.001

THE DETEINATO IN FILTRI

Requisiti gqualitativi:

- il prodotto deve essera conforme alle normative vigenti;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- non deve presentare adore, colore e sapore anamali:

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- porzioni singole in fiitri;

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

Parametri microbiologici U.d.m. Parametri chimico-fisici U.d.m. Valore

Muffa**
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UFC/g <1E21 Umidita %
6-10 £3% * limite di legge

25.03.002

THE IN FILTRI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- porzioni singole in filtri;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

Parametri microblologlci

U.d.m.

Valore

Parametri chimico-fisici

U.d.m. Valore

Muffe™*

UFC/g <1E2

% 6-10

+/-3%

* limite di legge

I Umidita

25.04.003

THE SOLUBILE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere canforme alle normative vigenti;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- esente da umiditd anomala e grumi;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alteraziani microbiche e fungine.
Confezionamento:

- pud essere in confezioni singole monoporzioni;

+ deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e 2l facchinaggio.

Shelf-life residua alla consagna: 70%

Parametri microbiologicl

U.d.m.

Valare

Parametri chimico-fisici

U.d.m. Valore

Muffe**

UFC/g  <1E2

* limite di legge
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25.04.001
CAMOMILLA IN FILTRI

Requisiti qualitativi:

-il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
* pud essere composto da fiori interi a solo parti di essi;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche attime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

* porzioni singole in filtri;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

Parametri microbiologici

Ud.m. Valore Parametri chimico-fisici

U.d.m. Valore

Muffe**

UFC/g

<1E2

Umidit

%

6-10 +3%

™ limite di legge

25.04.002

CAMOMILLA SOLUBILE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
» esente da umidita anomala e grumi;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

* pud essere in confezioni singole monoporzioni:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

Parametri microbiologici
Muffe**

UFC/g

<1E2

Umidita

%

U.d.m. Valore Parametrichimico-fisic
U.d.m. Valore

6-10 £3%

* limite di legge
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26.01.001 - 002

ZUCCHERO SEMIOLATO

Requisiti qualitativi:

- il pradotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- prodotto a media granulosita; privo di umidita eccessiva e grumi;

- non deve presentare impurita, residui di insetti e corpi estranei;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- pud essere in confezioni singole monoporzioni;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gl imballaggi devono esserz nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

27.01.001-003

BUDINO

Requisiti qualitativi:

- il prodotta deve essere canforme alle normative vigenti;

- devono essere stabilizzate per mezzo di trattamenti termici tipo UHT;

- consistenza omogenea e compatta, privo di grumi, formazione di liquido, occhiature;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- non deve presentare odore, sapore o colare anomali e/o sgradevoli;

- confezione unitaria 125g.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.

27.02.001
CACAQ AMARO IN POLVERE
Requisiti qualitativi:
- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;
- consistenza fine impalpabile;
- prive di umidita anomala, grumi e corpi estranei;
- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
Confezionamento:
- deve garantire un'idonea protezione del pradotto;
- gli imbailaggi devono essere nuavi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento & al facchinaggio.
Sheli-life residua alla consegna: 70%.

27.03.001 - 002

CIOCCOLATO BARRETTA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- privo di parassiti e corpi estranei;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- confezione barretta di cioccolato al latte o fondente da g 20 circa;

- confezione barretta di cioccolato extrafondente da g 50.
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Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.

Parametri chimico-fisici

27.04.001

CREMA ALLA NOCCIOLA

Requisiti qualitativi:

< il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- consistenza cremosa € Dmogenea;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli:

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- confezioni monoporzione.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.

Parametri microbiologici
Udom.

Valore = .
Parametri chimico-fisici
U.d.m. Valore

27.05.001

LIEVITO VANIGLIATO

Requisiti gualitativi:

- il prodotte deve essere conforme alle normative vigenti;

- consistenza deve essere impalpabile, priva di grumi, corpi estranei e segni di umidita;

- il prodatto pud essera "vanigliato”, ovvero aromatizzato alla vanillina;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- confezioni monoporzione.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotio;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggic.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

27.06.001 - 009

MARMELLATE, CONFETTURE E GELATINE DI FRUTTA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- le marmellate devono presentarsi con una massa omogenea pill 0 meno compatta, gelificata;

- le confetture devono presentarsi con una massa omogenea o con frutta intera o in pezzi gelificata, ben
cotta e traslucida;

- le gelatine devono presentarsi a cubetti monodose, confezionata con zuccheri e succhi di frutta;
* non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- adore, sapore e colore devono richiamare le caratteristiche del frutto di provenienza;

- non si devono riscontrare:
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- sineresi; cristallizzazione degli zuccheri;

- sapori estranei;

- ammuffimenti;

- presenza di materiali estranei;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- confezione monoporzione: 25 g.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

Parametri chimico-fisici

U.d.m.

Valare

27.07,001

MIELE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- di produzione comunitaria o extracomunitaria; se miscela di questi ultimi deve essere commercializzato

con la denominazione di "miscela di mieli comunitari ed extracomunitari” e deve essere indicato il paese
di produzione extracomunitaria;
- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;
- non deve contenere materie organiche o inorganiche estranee alla sua composizione, come muffe, insetti
o parti di insetti, covate e granelli di sabbia;
- esente da processi di fermentazione o effervescenze;
' non essere stato sottoposto a trattamento termico tale da inattivare il corredo enzimatico {diastasi);
- non deve presentare una aciditd modificata artificialmente;
- non deve essere stato sottoposto a pracedimenti di filtrazione che rendano impaossibile la determinazione
dell'origine;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;
- confezioni monoporzione.
Confezionamento :
- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;
gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

28.02.001-011

OMOGENEIZZAT!

Requisiti qualitativi

- il prodotto deve essere conforme alle narmative vigenti, comprese quelle relative ai prodatti alimentati
destinati ad un'alimentazione particolarg;

» senza conservanti e sterilizzati;

- gli omogeneizzati di carne e di pesce non devono contenere glutine, né proteine del latte;

» deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- confezionamento primario sottovuoto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%
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28.01.012 - 013

LIOFILIZZATI DI CARNE E DI PESCE

Requisiti qualitativi:

- il prodotte deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

- & un alimento indicato per i bambini dal 4° mese in poi come integratori al latte;

- prodotto con carne liofilizzata di coniglio, manzo, vitello, pollo, tacchino, agnelle oppure di pesce corne
platessa, trota, nasello, eventualmente addizionato con farina di riso e vitamine;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

28.02.001

PASTINA SENZA GLUTINE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

- si riporta a titolo esemplificative una composizione tipo: proteine 13%, lipidi 3,5%, carboidrati 82,3 %,
umidita 12,5%;

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

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

+ deve garantire un'idonea protezione del prodottg;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

28.02.002

PASTINA GLUTINATA

Requisiti qualitativi:

+ il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

- sulla confezione deve essere riportata la dicitura "il prodotto contiene glutine";

- il prodotta deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%
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28.02.003

SEMOLINO CON INTEGRATORI PROTEICH

Requisiti gualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

- € un alimento indicato per i bambini dal 4° mese in pai come integratori al latte;

- prodotto con semola di grano duro ed integratore proteico;

- non deve presentare urnidita anomala, grumi, fenomeni di impaccamento;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- non deve presentare odore, sapare o colore anomali e/o sgradevali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, nen ammaceati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

28.02.004

PASTA SENZA GLUTINE

Regquisiti gualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

* non deve presentare, in modo diffuso, difetti come: presenza di macchie bianche e nere; spezzatura o tagli;
bottatura o bolle d'aria;

- deve essere garantita la fornitura di tutti i tipi di pasta relativamente alle forme richieste;

- per ogni tipo di pasta devono essere specificati le seguenti caratteristiche:

a. tempo di cottura;

b. resa (aumento di peso con la cottura);

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

- il prodotta deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali /o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

28.02.005

BISCOTT! PRIMI MES!I SOLUBILI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

- deve possedere una perfetta lievitazione e cottura;

- devono essere completamente assente il glutine e le proteine del latte vaccino o dell'uovo;

- i biscotti ottenuti dalla cottura di impasti preparati con farina alimentare, anche se miscelati con sfarinati di
grano, devono indicare la specificazione del vegetale da cui proviene la farina impiegata nella lavorazione;

+ & vietato l'uso di emulsionanti o di qualsiasi margarina o strutto raffinato, nonché di oli e grassi idrogenati
alimentari;

- non deve essere dolcificate con edulcoranti diversi dal saccarosio o dal fruttosio;
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- deve garantire un'idonea solubilita;

- non deve presentare, in mado diffuso, difetti come: presenza di macchie; spezzatura o tagli;

rammollimenti atipici, sapore e odore anomali;

+ il prodotto deve risultare indenne da parassiti, larve, frammenti di insatti, da muffe o altri agenii infestanti;
-non deve presentare odore, sapore ¢ colore anomali e/o sgradevali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati nd con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Sheif-life residua alla consegna: 70%

28.02.006

BISCOTTI PRIMA INFANZIA

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

- deve possedere una perfetta lievitazione e cottura;

- devono essere completamente assente il glutine e le proteine dell'uovo;

- i biscotti ottenuti dalla cottura di impasti preparati con farina alimentare, anche se miscelati con sfarinati di
grano, devono indicare la specificazione del vegetale da cui proviene la farina impiegata nelia

lavorazione;

- @ vietato l'uso di emulsionanti o di qualsiasi margarina o strutto raffinato, nonché di oli e grassi idrogenati
alimentari;

- non deve essere dolcificato con edulcoranti diversi dal saccarosio o dal fruttosio;

- non deve presentare, in modo diffuso, difetti come: presenza di macchie; spezzatura o tagli;

rammollimenti atipici, sapore e odore anomali;

- deve risultare indenne da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- non deve presentare odore, sapare o colore anomali efo sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni micrabiche e fungine.
Canfezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Sheli-life residua alla consegna: 70%

28.02.007

BISCOTTI APROTEICI

Reqguisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

- deve possedere una perfetta lievitazione e cotturs;

- i biscotti ottenuti dalla cottura di impasti preparati con farina alimentare, anche se miscelati con sfarinati
di grano, devono indicare la specificazione del vegetale da cui proviene la farina impiegata nella
lavorazione;

- & vietato I'uso di emulsionanti o di gualsiasi margarina o strutto raffinato, nonché di oli e grassi idrogenati
alimentari;

- non deve essere dolcificato con edulcoranti diversi dal saccarosio o dal fruttosio;

- non deve presentare, in modo diffuso, difetti come: presenza di macchie; spezzatura o tagli;
rammollimenti atipici, sapore e odore anomali;

- deve risultare indenne da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
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- geve garantre un‘igonea protezionea del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

28.02,008
FETTE BISCOTTATE SENZA SALE
Requisiti gqualitativi:

+ il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

+ non deve contenere cloruro di sodio;

- deve riportare la dicitura "indicate per diete iposodiche";

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali efo sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

- confezione monoporzione.

Confezionamento :

» deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

28.02.0809

FETTE BISCOTTATE APROTEICHE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese guelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- non deve presentare odore, sapore o colore anamali /o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

- confezione monoporzione.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

28.02.010

FETTE BISCOTTATE SENZA GLUTINE

Requisiti qualitativi;

< il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

- confezione monoporzione.,

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%
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28.02.011

PANE APROTEICO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

- prodotto con farina di grano tenero deglutinata, o con le seguenti farine, da sole o in miscela: riso, mais,
soia;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali /o sgradevali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua afla consegna: 70%

U.d.m. Valore

U.d.m. Valore

Parametri chimico-fisici

28.02.012

CREMA DIRISO

Requisiti qualitativi

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

+ & un alimento indicato per i bambini dal 4° mese in poi come integratori al latte;

- prodotta con farina di riso eventualmente addizionata con vitamine ed aromi naturali, senza I'aggiunta di
glutine e proteine del latte;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;

+ non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idones protezione del prodotto;

- gli imballaggi devanc essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna; 70%

U.d.m.

Valore

28.02.013

LATTE HD (ALTA DIGERIBILITA)

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti, comprese quelle relative ai prodotti alimentari
destinati ad un'alimentazione particolare;

- deve essere di colore bianco o bianco ialing;

- non deve presentare separazione delle fasi, grumi;

- non deve presentare odore, colore o sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodatto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%
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28.02.014

PUREA DI FRUTTA

Requisiti qualitativi:

- il pradotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- prodotto con una sola tipologia di frutta;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
- confezione monoporzione.

Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodatto;

- gli imballaggi devono essers nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggia.

Shelf-life residua alla consagna: 70%

29.01.001

ANANAS SCIROPPATO

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- i frutti o le parti in cui & diviso immersi nel liquido di governo devono essere il pili possibile intatti, non
spaccati, né spappolati per effetto di un eccessivo trattamento termico;

- polpa consistente;

- completamente decorticato;

- priva del nucleo centrale;

» consistenza soda;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuavi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

29.01.002

PERE SCIROPPATE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

+ i frutti immersi nel liquido di governo devono essere il pill possibile intatti, non spaccati, né spappolati per
effetto di un eccessivo trattamento termico;

- polpa consistente;

- senza epicarpo;

- detorsolate e depicciolate;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%
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29.0.003
PESCHE SCIROPPATE

Requisiti qualitativi:

- il prodatto deve essere conforme alle normative vigenti;

+ i frutti immersi nel liquido di governo devono essere il pitl possibile intatti, non spaccati, né spappolati per
effetto di un eccessivo trattamento termico;

- polpa gialla e consistente;

- ammezzate;

- Senza epicarpo;

- denocciolate;

- non deve presentare odore, colare e sapare anomali:

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

29.01.004

PRUGNE SCIROPPATE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- i frutti immersi nel liquido di governo devono essere il piti possibile intatti, non spaccati, né spappolati per
effetto di un eccessivo trattamento termico;

-intere;

- ¢on nocciolo;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un‘idonea protezione del prodatto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

30.01.001 CECI

SECCHI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere confarme alle normative vigenti;

- devono essere:

- puliti;

- di pezzatura omogenea (sono ammessi leggeri difetti di forma);

- sani e non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali;

- privi di muffe, insetti o altri corpi estranai (frammenti di pietrisco, frammenti di steli, ecc);
- uniformemente essiccati;

- il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta:

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microhiche e fungine.
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Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
alt'impilarnento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%

30.01.002 - 004
FAGIOLI SECCHI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- devono essere:

+ puliti;

- di pezzatura omogenea {sono ammessi leggeri difetti di forma);

- sani e non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali;

- privi di muffe, insetti o altri corpi estranei (frammenti di pietrisco, frammenti di steli, ecc);

- uniformemente essiccati;

- il prodotta deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

30.01.005

FARRO DECORTICATO

+ il prodotto deva essere conforme alle normative vigenti;

- deveno essere:

- puliti;

- di pezzatura omogenea {sono ammessi leggeri difetti di forma);

- sani e non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali;

- privi di muffe, insetti o altri corpi estranei {frammenti di pietrisco, frammenti di steli, ecc);

- unifarmemente essiccati;

- il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo |a raccolta;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un’idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

30.01.006
LENTICCHIE SECCHE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- devono essere:

- puliti;

- di pezzatura omogenea (sono ammessi leggeri difetti di forma);
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- sani e non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali;

- privl di muffe, insetti o altri corpi estranei (frammenti di pietrisco, frammenti di steli, ecc};

- uniformemente essiccati;

- il prodotto deve aver subito al massimo un anne di conservazione dopo la raccolta;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microhiche e fungine.

Tipologie richiesta:

- lenticchie piccole {tipo Castelluccio) o grandi;

Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imbaliaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

30.01.007
ORZO PERLATO
il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- devono essere:

- puliti;

- di pezzatura omogenea (sono ammessi leggeri difetti di forma);

- sani e non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali;

- privi di muffe, insetti o altri corpi estranei (frammenti di pietrisco, frammenti di steli, ecc);

- uniformemente essiccati;

- il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

30.01.008

FUNGHI PORCINI SECCHI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

Devono essere;

- sani, sono esclusi i prodotti affetti da marciume, con parassiti, larve, attacchi parassitari o che presentino
alterazioni tali da renderli inadatti al consumo;

- sufficientemente secchi;

- privi di umidita esterna anormale;

- esenti da odori e/o sapori estranei;

- di pezzatura regolare, interi o privi di pezzi eccessivamente piccoli e polvere;

- privi di difetti che pregiudichino 'aspetto generale e la qualitd del prodotto.

Tipologie richieste:

- specie Boletus edulis;

- tipologia: commerciali o speciali.

Confezionamento ;

- Confezioni in materiale plastico per alimenti chiuse;

- gli imballaggi devono essere nuovi, puliti, non bagnati, né con segni di incuria dovuti alimpilamento e al

facchinaggio.
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31.01.001

NOC!| SGUSCIATE GHERIGLI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve prasentare le caratteristiche organolettiche proprie del prodotto fresco;

- il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
- privo di frammenti di gusci;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- confezionamento sottovuoto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

31.02.002

PISTACCHI SGUSTIATI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve presentare le caratteristiche organolettiche proprie del prodotto fresco;

+ il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti;
« privo di frammenti di gusci;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- confezionamento sottovuoto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

32.01.001
PASTA SFOGLIA SURGELATA
Requisiti qualitativi:
- il prodotto deve essere confarme alle normative vigenti;
- deve essere prodotta con farina di grano tenero 00, burro, sale;
« pud essere fornita gia stesa in fogli arrotolati o in panetti;
- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevali;
- deve presentare caratteristiche igieniche attime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:
- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.
Parametri chimico-fisici
U.d.m. Valore
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33.01,001 - 002

CALAMARI SURGELATI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

. deve essare in buono state di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;

- la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniferme e continuo;

- la carne deve presentare a temperatura ambiente, odare di fresco, colore vivido e lucente, consistenza
delle carni soda;

- non deve presentare odore, sapore o colare anomali e/fo sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni micrabiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

. gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio

Shelf-life residua alla consegna: 70%

Parametri microbiclogicil.d.m.

Valore
Parametri chimico-fisici
U.d.m. Valare

33.01.003

COZZE SGUSCIATE CONGELATE O SURGELATE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

. deve essere in buono stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;

- la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo;

- fa carne deve presentare a temperatura ambiente, odore di fresco, colore vivido e lucente, consistenza
delle carni soda;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevolj;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

. gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Sheif-iife residua aila consegna: 70%.

33.01.004 / 33.01.011

FILETT! DI TROTE CONGELAT! O SURGELATI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere canforme alle narmative vigenti;

- deve essere dichiarata la zona di provenienza;

. deve essere in buona stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;
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la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e cantinuo;

la forma deve essere quella tipica della specie;

la pezzatura deve essere omogenea e costante;

I'odore deve essere gradevole;

la consistenza della carne deve essere soda ed elastica, valutata a temperatura ambiente;

i filetti non devono presentare:

- bruciature da freddo;

- grumi di sangue;

- pinne a resti di pinne;

- pezzi di pelle {nei filetti dichiarati senza pelle});

- residui di membrane/parete addominale;

- colorazione anormale;

- attacchi parassitari;

- i filetti, dichiarati senza spine, non devono presentare spine superiori a 5 mm. E' tollerata la presenza di una
sola spina inferiore 2 5 mm;

- non deve presentare odore, sapore o colare anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

33.01,005

FILETT!I O TRANCI DI MERLUZZG CONGELATI O SURGELATI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- dave essere dichiarata la zona di provenienza;

- deve essere in buono siato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;

- |a glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo;
- la forma deve essere quella tipica della specie;

+ |a pezzatura deve essere omogenea e costante;

- I'odore deve essere gradavole;

- la consistenza della carne deve essere soda ed elastica, valutata a temperatura ambiente;

- i filetti non devono presentare:

- bruciature da freddo;

- grumi di sangue;

- pinne o resti di pinne;

- pezzi di pelle [nei filetti dichiarati senza pelle);

- residui di membrane/parete addominale;

- colorazione anormale;

- attacchi parassitari;

- i filetti, dichiarati senza spine, non devono presentare spine superiori a 5 mm. £' tollerata |a presenza di una

sola spina inferiore a 5 mm;

- non deve presentare odore, sapora o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodatto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.
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33.01.006

CUORI DI NASELLO CONGELATI O SURGELATI

Requisiti gualitativi:

- il prodotito deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere dichiarata |a zona di provenienza;

- deve assere in buono stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;

- Ia glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo;

- la forma deve essere quella tipica della specie;

- la pezzatura deve essere omogenes e costante;

- 'odore deve essere gradevole;

- la consistenza della carne deve essere soda ed elastica, valutata a temperatura ambiente;

- i cuori non devonao presentare:

- bruciature da freddo;

- grumi di sangue;

- pinne o resti di pinne;

- pezzi di pelle;

- residui di membrane/parete addominale;

- colorazione anormale;

- attacchi parassitari;

- non devono presentare spine superiori a 5 mm. E' tollerata la presenza di una sola spina inferiore a 5 mm;
- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche 2 fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

33.01.007
FILETTI DI PLATESSA CONGELATI O SURGELATI

Requisiti gualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle narmative vigenti;

- deve essere dichiarata la zona di provenienza;

- deve essere in buono stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;

- la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo;
- la forma deve essere quella tipica della specie;

- la pezzatura deve essere omogenea e costante;

- I'odore deve essere gradevole;

- |a consistenza della carne deve essere soda ed elastica, valutata a temperatura ambiente;

- i filetti non devono presentare:

- hruciature da freddo;

- grumi di sangue;

- pinne o resti di pinne;

- pezzi di pelle {nei filetti dichiarati senza pelle);
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- residui di membrane/parete addominale;

- colorazione anormale;

- attacchi parassitari;

- i filetti, dichiarati senza spine, non devono presentare spine superiori a 5 mm. E' tollerata la presenza di una
sola spina inferiore a 5§ mm;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni micrabiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

33.01.008

GAMBER! SGUSCIATI CONGELATI O SURGELATI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere in buono stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;

- {a glassatura deve essere sempre presente e dave formare uno strato uniforme e continuo;

- la carne deve presentare a temperatura ambiente, odore di fresco, colare vivido e lucente, consistenza
delle carni soda;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali efo sgradevaoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine,
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.

Parametri microbiologici

U.d.m. Valore

Parametri chimico-fisici

U.d.m. Valore

33.01.009
GAMBERETTI SGUSCIATI CONGELATI O SURGELAT!
Requislti qualitativi:
- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;
- deve essere in buono stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;
- la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo;
- la carne deve presentare a temperatura ambiente, odore di fresco, colore vivido e lucente, consistenza
delle carni soda;
- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezienamento:
- deve garantire un‘idonea protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.
Parametri chimico-fisici
U.d.m. Valore

117



33.01.010

POLPI PULITI CONGELATI O SURGELATI

Requisiti qualitativi:

+ il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere in buono state di conservazione, presentare caratteristiche organclettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;

- la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo;

- la carne deve presentare a ternperatura ambiente, odore di fresco, colore vivido e lucente, consistenza
delle carni soda;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamenta:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.

Parametri chimico-fisici

U.d.m. Valore

33.01.012

SEPPIOLINE PULITE CONGELATE O SURGELATE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere in buono stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;

- la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo;

- |la carne deve presentare a temperatura ambiente, odore di fresco, colore vivido e lucenie, consistenza
delle carni soda;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni micrabiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuriz dovuti
all'impilamente e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.

Parametri microbiologici

Parametri chimico-fisici

U.d.m. Valore
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33.01.013
TRANCI DI PESCE SPADA CONGELATI O SURGELATI
Requisiti qualitativi:
- il prodotto deve essere conforme alle normative vigentj;
- deve essere dichiarata la zona di provenienza;
+ deve essere in buono stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;
- la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo;
- la forma deve essere quella tipica della specie;
- la pezzatura deve essere omogenea e costante;
- 'odore deve essere gradevole;
- la cansistenza della carne deve essere soda ed elastica, valutata a temperatura ambiente;
- i filetti non devono presentare:
- ustioni da freddo;
- grumi di sangue;
- pinne o resti di pinne;
- pezzi di pelle {se dichiarati senza pelle};
+ residui di membrane/parete addominale;
- colorazione anormale;
- attacchi parassitari;
- i filetti, dichiarati senza spine, non devono presentare spine superiori a 5 mm. E' tollerata la presenza di una
sala spina inferiore 3 5 mm;
- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;
- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :
- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

33.01.14
FILETTI O TRANCI DI SALMONE CONGELATI O SURGELAT!

Requisiti qualitativi:

-il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere dichiarata Ia zona di provenienza;

- deve essere in buono stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;

- la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo;
- la forma deve essere quella tipica della specie;

- la pezzatura deve essere omogenea e costante;

- I'odore deve essere gradevole;

- la consistenza della carne deve essere soda ed elastica, valutata a temperatura ambiente;

- | filetti non devono presentare:

- bruciature da freddo;

- grumi di sangue;

- pinne o resti di pinne;

- pezzi di pelle {nei filetti dichiarati senza pelle);

- residui di membrane/parete addominale;

- colorazione anormale;

- attacchi parassitari;
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- i filetti, dichiarati senza spine, non devone presentare spine superiori a 5 mm. E' tollerata la presenza di una

sola spina inferiore a 5 mm;

* non deve presentare odore, sapore ¢ colore anomali efo sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

33.01,015

VONGOLE SGUSCIATE CONGELATE O SURGELATE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere in buono stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;

- la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo;

- la carne deve presentare a temperatura ambiente, odore di fresco, colore vivido e lucente, consistenza
delle carni soda;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

+ gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

33.01.018

MISTO PESCE PER INSALATA DI MARE CONGELATO O SURGELATO

Requisiti qualitativi:

- it prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere in buono stato di conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto
paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza;

- la glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo;

- la carne deve presentare a temperatura ambiente, odore di fresco, colore vivido e lucente, consistenza
delle carni soda;

- non deve presentare odare, sapore a colore anomali /o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni rnicrabiche e fungine;
Composizione:

- totani 25 %;

- cozze 14 %;

- ciuffi di seppie 17 %;

- polipetti 17 %;

- seppioline 17 %;

- gamberetti sgusciati 10 %;
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Confezionamento :
- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;
- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

34.01.001 - 006 / 34.02.001 - 005 / 34,03.001 - 005 / 34.04.001 - 003 / 34.05.001 - 006 / 34.07.001 - 602
CARNI CONGELATE O SURGELATE

Requisiti qualitativi:

- riferito a carne di: bovino, suino, ovino, avicali;

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti riconosciuti C.E,;

- deve presentare, allo scongelamento, le condizioni caratteristiche del prodotto fresco;

- non deve presentare scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

35.01.001

ASPARAGI - PUNTE SURGELATE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

- non deve presentare fisiopatie (scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

- devono apparire non impaccati, ossia | pezzi devono essere separati, senza eccessiva formazione di ghiaccio
sulla superficie;

-I'odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotta di origine;

- la consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappolato;

- non deve presentare odaore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-tife residua alla consegna: 70%.

35.01,002
BIETOLA FOGLIA SURGELATA

Requisiti gqualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

- non deve presentare fisiopatie (scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza eccessiva formazione di ghiaccio
sulla superficie;

- Podore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine;
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- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

+ gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.

35.01.003 - 004

CARCIOF! A SPICCHI O INTERI SURGELATI

Requisiti qualitativi:

-il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

- non deve presentare fisiopatie (scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

- devono apparire non impaccati, ossia | pezzi devona essere separati, senza eccessiva formazione di ghiaccio
sulla superficie;

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

- la consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappolato;

* non deve presentare odore, sapore o colore anomali /o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

+ gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né can segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Sheif-life residua alla consegna: 70%.

35.01.005 - 006

CAROTE SURGELATE

Requisiti gqualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

- non deve presentare fisiopatie {scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza eccessiva formazione di ghiaccio
sulla superficie;

- I'odore ¢ il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine;

- la consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappolato;

» non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento;

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
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35.01.007

CAVOLFIORI ROSETTA SURGELAT!

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- dave essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

- non deve presentare fisiopatie (scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

- deveno apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza eccessiva formazione di ghiaccio
sulla superficie;

-'odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine;

- la consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappolato;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali efo sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.

35.01.008

CAVOLINI DI BRUXELLES

Requlsiti gualitativi:

+ il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

- non deve presentare fisiopatie {scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

- devona apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza eccessiva formazione di ghiaccio
sulla superficie;

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

* la consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappolato;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life resldua alla consegna: 70%.

35.01.008

CHAMPIGNONS FUNGH! SURGELATI

Requisiti qualitativi:

+il prodotio deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

- nan deve presentare fisiopatie {scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

- devono apparire non impaccati, ossia | pezzi devono essere separati, senza eccessiva formazione di ghiaccio

sulla superficie;
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- la consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappolato;

* nan deve presentare odore, sapore o colore anomali /o sgradevali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine,
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-tife residua alla consegna: 70%.

35.01.010

FAGIOLIN! SURGELATI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

+ deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

- non deve presentare fisiopatie {scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformaziani;

- privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

- devona apparire nan impaccati, ossia i pezzi devona essere separati, senza eccessiva formazione di ghiaccio
sulla superficie;

-l'odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine;

- Ia consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappolato;

-giovani e teneri, chiusi e con semi poca sviluppati;

-sono tollerati leggeri difetti di colorazione e fili corti e poco resistenti;

- sono esclusi fagiolini affetti da Colletricum lindemunthianum

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali efo sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine,
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuavi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

35.01.011 / 35.01.014 / 35.01.018

VERDURE GRIGLIATE SURGELATE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

- non deve presentare fisiopatie (scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subita), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- privl di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza accessiva formazione di ghiaccio
sulla superficie;

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

- la consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappalato;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali efo sgradevali:

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microblche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del pradotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Shelf-life residua alla consegna: 70%.
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35.01.012
VERDURE MISTE SURGELATE PER MINESTRONE

Requisiti qualitativi:

- Il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

- non deve presentare fisiopatie (scottature da fredda o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

* privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza presentare significative
formazioni di brina/ghiaccio superficiale;

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

- la consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappolato;

» non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.

- la composizione merceologica deve essere di minimo n° 10 variet3 di verdure, indicativamente la seguente:

- patate: 25% = 3%;
- carote: 17% z 3%;

- pomodori: 9% + 3%;

- fagiolini: 8%  3%;

- borlotti: 7,5% £3%;

- zucchine: 6,5% *+3%;

- piselli: 10% + 3%;

- porri: 4% + 3%;

-sedano: 4% £ 3%;

- cavolfiori: 4% + 3%;

-verza: 4% + 3%;

- prezzemolo: 0,5% * 3%;

- basilico: 0,5% * 3%:

Confezionamento ;

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

35.01.013

MISTO INSALATA RUSSA

Requisiti qualitativi:

- il prodotta deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

- non deve presentare fisiopatie (scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamenta subite), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- privi di corpi estrane|, insetti o altri parassiti;

- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza eccessiva formazione di ghiaccio
sulla superficie;

- l'odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine;

 la consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappolato;

* la composizione merceologica deve essere |a seguente:

- patate: 50% + 3%;

- carote: 30% + 3%;
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- piselli: 20% * 3%;

- non deve presantare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea pratezione del pradotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.

35.01.015

PISELLI SURGELAT!

Requisiti gualitativi:

- il pradotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

- non deve presentare fisiopatie (scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

* devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza eccessiva formazione di ghlaccio
sulla superficie;

- I'odore e il sapore devono essere rilevahili e propri del prodotto di origing;

- la consistenza non deve essere legnasa, né apparire spappolato;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/a sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microhiche & fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consezna: 70%.

SPINACI SURGELAT!
Requisiti qualitativi

il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

* non deve presentare fisiopatie (scottature da fraddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti:

- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza eccessiva formazione di ghiaccio
sulla superficie;

- I'odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotta di origine;

- 1a consistenza non deve essere legnosa, né apparire spappolato;

- non deve presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche & fungine.
Confezionamento :

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%.
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35.01.018 - 018

ZUCCHINE SURGELATE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- deve essere accuratamente pulito, mondato e tagliato;

» non deve presentare fisiopatie (scattature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;

- privi di corpi estranei, insetti @ altri parassiti;

- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza eccessiva formazione di ghiaccio
sulla superficie;

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

 la consistenza non deve essere lagnosa, né apparire spappolato;

* non deve presentare odore, sapore o colore anomali efo sgradevoli;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%,

36.01.001 - 003

ACQUA MINERALE NATURALE, EFFERVESCENTE NATURALE O ADDIZIONATA CON ANIDRIDE CARBONICA
Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

* non deve presentare odore, colore & sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- confezioni in PET;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Sheif-life residua alla consegna: 70%

36.02.001 -013

BIBITE ANALCOOLICHE

Requisiti gualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

* non deve presentare odare, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine,
Confezionamento:

- materiale di confezionameanto ammesso: PE/PET, cartone poliaccoppiato, lattina di alluminio;
- gli imballaggi deveno essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

Sheli-life residua alla consegna: 70%

36.03.001 - 008
NETTARI E SUCCHI DI FRUTTA {PERA, MELA, PESCA, ALBICOCCA, AGRUMI)
Requisiti qualitativi:
- il prodotto deve essere canforme alle normative vigenti;
- per gli agrumi il succo deve provenire dali'endocarpo, tuttavia il succo di fimetta pud essere ottenuto dal
frutto intero;
- & consentita ['aggiunta di zuccheri;
- deve presentarsi piuttosto omogeneo, senza eccessiva formazione di residui sul fondo;
*non deve presentare odore, colore e sapore anomali;
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- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazicni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- materiale di confezionamento ammesso: cartane poliaccoppiato

+ deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
Shelf-life residua alla consegna: 70%

37.01.001 - 004 / 37.02.001 - 008

VINI BIANCHE, ROSS] E ROSAT!

Requisiti qualitativi:

+il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- il vino pud essere da tavala o con designazione geografica:

* non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- la confezione in vetro o in cartone poliacoppiata (tipo "tetrabrik");

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

37.03.001
BIRRA

Requisiti qualitativi:

il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- colore, sapore, limpidezza e persistenza della schiuma tipici della birra;

- suj recipienti deve essere riportata Ja denaminazione del tipo di birra;

- non deve presentare odare, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

- la confezione in vetro o lattina (alluminio o banda stagnata);

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

37.04.001 - 003

SPUMANTI

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle narmative vigenti;

- pud essere spumante secco dolce o brut di produzione nazionale, prosecco.

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamanto :

- la confezione in vetro;

- gl imballaggi devono essere nuovi, non am maccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.
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38.02.001-002
CORDIALE

Requisiti qualitativi:

- il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine:;
: confezioni monoparzione sigillate,

Confezionamento;

- deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

+ gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti
all'impilamento e al facchinaggio.

38.03.001

MARSALA

Requisliti qualitativi:

il prodotto deve essere conforme alle normative vigenti;

- non deve presentare odore, colore e sapore anomali;

- deve presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine.
Confezionamento:

* deve garantire un'idonea protezione del prodotto;

- gli imballaggi devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati né con segni di incuria dovuti

all'impilamento e al facchinaggio.

39.01.001

SEMILAVORAT! E PREP, GASTRONOMICHE LIMITI DI ACCETTABILITA' MICROBICA

- All'interno delle tabelle mercealogiche relative alle materie prime, sono inseriti i valori di accettabilita peri
parametri analitici microbiologici e chimico fisici.

- Relativamente ai parametri analitici microbiologici, i valori indicati con un asterisco (*} si riferiscono a limiti
determinati dalla normativa, altrimenti detti "limiti di legge".

* Gli altri valori riportati sono da intendersi quali valori di letteratura,
- Relativamente ai semilavorati (pre arazioni_gastronomiche in fase dj lavorazione} o alle preparazioni

gastronomiche pronte al consumo, | valori di accetta llita da considerare per | parametri analitict
micrabiologici sono i seguenti:

Legenda abbreviazioni

—

CBT = Conta batterica totale
Coli. tot. = Coliformi totali

E.coli= Escherichia coli

Str. Fec. = Streptococchi fecali

Sal. spp = Salmonella spp

L. monoc. = Listeria monocytogenes
V. cholerae = Vibrio cholerae

V. parahem.= Vibrio parahemoliticus
CLSR.= Clostridi solfito riduttori
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Preparazioni cotte a base di crostacei e molluschi pronte per il consumo

CBT Cebi fee 2 ook b fac g Ly
Uilm Ui g Lice BC4ar 2 Lice Hke mlz
\afore hi) 10122 11 Vi lE2 Assemn Auzente
T
Primi piatti
Insalate di riso,
carne o pesce
Brodo di carne
Paste farcite precotte surgelate
Pasta e riso non condito
Ripieni cotti di cannelloni e lasagne
: CBT Cel; C:l fec z ;:h Si7 fer Sal :pp Lmon
ol 3
{dun UL Ute 2 Ue: 2 ticz (BLE-) Ulrx L iz
Valore 1E4.1E8 1E.. g2 12 Slrenn Alzente

Preparazioni a base di salumi, maionese e ortaggi

Secondi piatti a base di carne e pesce

Preparazioni gelate a base di latte e creme

Preparazioni liquide a base dj latte

Preparazioni a base di carne macinata cotta

Secondi piatti, da consumarsi freddi a base di gelatina 0 maionese
Preparaziconi a base di uova

Alimenti surgelati precucinati

(BI el Sabigp Lo
Udm Ui g Lfe mlta mlg
Valore E* v Aivean Ao lente
Verdure Precotte surgelate
Patate prefritte surgelate
=
CBT Cels fr 2 osolt S tee 5 Ll pp
aureu:
Cdm, e Ufe 2 Uiig [ Uloz wie wle
Valare 1E°.1Eé6 17182 Acrenty Aitente
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