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TABELLE MERCEOLOGICHE DEI
PRODOTTI ALIMENTARI E DEI
MATERIALI A CONTATTO CON

ALIMENTI




INDICAZIONI GENERALI

Il presente documento riguarda le caratteristicleeceologiche e di utilizzo delle materie prime thege alla
preparazione dei pasti per le utenze specificdt€agitolato Speciale.

La D.A. deve utilizzare per la preparazione detipasclusivamente le derrate elencate nel presgiggato.
L'utilizzo di prodotti ron presenti in allegato o aventi caratteristicliedinti da quelle previsteell'allegato
sara possibile solo previa richiesta scritta déepaella D.A. e successiaatorizzazione scritta da parte
dell’A.C..

Nel caso in cui qualche derrata prevista per |pguaione dei pasti o fornita direttamente non dseeoddisfare,
a giudiziodell’'A.C., il gusto degli utenti'Impresahal’obbligo di sostituire il prodotto non gradito con un
altro dello stesso tipo, che avra la stessa qualalore nutrizionale di quello oggetto di variaz.

Per cio che attiene la prevenzione e gestione dfaiti, in riferimento ai CAM introdotti dal Decreb

10 marzo202Q La D.A. deve sceglie, ove disponibili, prodoitiaricabili, o che utilizzano imballagda
rendere” ccostituiti da materiali riciclabili, riutilizzabilibiodegradabili e compostabili 0 a ridotto volume.
Non devono inoltre essere utilizzate le confezimpnodose (per zucchero, maionese, ketchup, seahpe,
e salse da contorno, etc.) e le monoporzioni owenanti impostoex legeo non motivato da esigenze
tecniche legate a menu o a esigenze specificherdizso.

Le caratteristiche merceologiche delle derrate atitari fornite ed impiegate per la preparazione dei
pasti, dovranno essere conformi ai requisiti preveéalle vigenti leggi nazionali e comunitarie in
materia che qui si intendono tutte richiamate.

Per quanto riguarda le modalita di etichettatura piedotti alimentari si rinvia alle disposizioni

contenute nel Regolamento (UE) 1169/2011 e suceessiodificazioni ed integrazioni, nonché alla
normativa specifica per le varie tipologie di préche prevedono un disciplinare di produzione 0O

IGP, Biologico, etc.).

L'organizzazione e il calendario degli acquistiedlel consegne presso il centro cottura e I'asittm,ni
devono essere tali da garantire, sia per le denaiedeperibili che per le derrate deperibili, dmenimento dei
requisiti di freschezza fino al consumo del proalott

Sara facolta della A.C., nel periodo dirdta dell'appalto, sottoporre a revisiote presenti tabelle
merceologiche. In particolare, sara obbligo deBa &ccogliere le richieste formulate dalla A.C..

La ILA. dovra provvedere a consegnare alla A.C.sthede dei singoli prodotti utilizzati per la
preparazione dei pasti, cosi come per i materiadbatatto con gli alimenti (pellicole trasparenii,
alluminio, sacchetti in carta o materiale plasticatta forno, etc.). La variazione dei prodottiadintari
dovra essere preventivamente approvata dalla I.A.

ELENCO DEI PRODOTTI VIETATI:

» materie prime e prodotti contenenti organismi gareghente modificati (OGM).

* preparati per brodo/esaltatori di sapidita/prodsimnilari.

« frutta e verdura in scatola ad eccezione dei pom@edati, della passata di pomodoro, delle olivdee
capperi in salamoia.

* “carne ricomposta’prefritta, preimpanata o che abbia subito analdgyarazioni da imprese
diversedall'l.C.;

* carni intenerite meccanicamente con aghi e/o lacencaltro sistema industriale (frollatura
meccanica);

* prodotti ittici (pesce, molluschi, cefalopodi, ctasei) sia freschi che surgelati o conservati, NON
aventi origine FAO 37 o FAOR2e/o non rispettosi della taglia minima di cuiAll. 3
del Reg. (CE) n. 1967/2006 e/o apparteneng aipecie e agli stock classificatn‘periolo
critico”, “in pericolo”, “vulnerabile” e “quasi miacciata” dall’'Unionelnternazionale
per la Conservazione della Natura;




+ salumi contenenti polifosfati e glutammato monosod{E621);

 semilavorati industriali, freschi o surgelati, ptoda cuocere, quali:

* hamburger e polpette,

* carni precotte,

+ fiocchi di patate,

« patate gia addizionate di oli/grassi;

¢ (utilizzo e somministrazione di) pane riscaldatdgenerato o surgelato;

« fave o loro derivati;

+ olio di palma

- non é consentito I'utilizzo di materie prime e dawarati contenenti olio di palma, similari e

derivati per i quali non pssa essere dimostrata I'origine da coltivazisostenibili dal
punto di vista ambientale e sociale.

* strutto;

» formaggi fusi/contenenti sali di fusione;

* zucchero aggiunto alle salse (es. sughi di pomagdoro

SPECIFICITA MERCEOLOGICHE OGGETTO DELLA FORNITURA:

Prodotti convenzionali categoria, comprendente prodotti di largo consumsavabili in via di
esclusione dai prodotti aventi le caratteristichgegjuito indicate:

Prodotti biologici: categoria che definisce un sistema di gestionkadéenda
agricola e di produzione agroalimentare basato'iatdrazione tra le migliori
pratiche ambientali, un alto livello di biodiverdjtla salvaguardia delle risorse
naturali, I'applicazione di criteri rigorosi in meria di benessere degli animali.

| prodotti biologici devono essere certificati sedo il regolamento (CE) n. 2018/848.
Essi sono contrassegnati dal simbolo a fianco tapore le indicazioni obbligatorie in
etichetta sono dettagliate all'art. 32 del soptateiregolamento.

Prodotti ottenuti con tecniche diroduzione integrata, in conformita alla

<QNBy Legge n. 4/2011, articolo2, comma 3 e al DM 8 mag2fi14 e s.m.i. concernenti

il Sistema di Qualitd Nazionale di Produzione Img (SQNPI): il SQNPI
2. %"’ individua le produzioni agroalimentari ottenute ratterso metodologie di
N 5 produzione integrata, che rispettano I"ambienta galute dell’'uomo, quindi con

g &
505t 'impiego ridotto di prodotti chimici e I'impiegoazionale e ottimale delle
SITEMA D AL NATIOHALE tecniche agronomiche e di allevamento per garanérmigliori caratteristiche
qualitative e di salubrita. Le imprese che intenalgmodurre in conformita al
SQNPI devono
utilizzare specifici disciplinari approvati ai sémella suddetta normativa e sono
sottoposte ad un apposito sistema di controlloalternativa possono essere
utilizzate produzioni certificate ottenute nel redfo dei disciplinari sopra richiamati. | prodogono
contraddistinti dal marchio collettivo riportatdianco.

Denominazione di origine protetta (DOP) € un nome che identifica un
prodotto originario di un luogo determinato, la @ualita o le cui caratteristiche
sono dovute essenzialmente o esclusivamente adntitg@are ambiente geografico
ed ai suoi intrinseci fattori naturalitemani e le cui fasi di produzione si svolgono
nella zona geografica delimitata. Tutto il procesgwmduttivo, compreso
I'approvvigionamento della materia prima, avvienain’area geografica delimitata,
secondo precisi standard stabiliti dal disciplindre DOP, contrassegnate dal
marchio istituito dalla Commissione europea, dev@novenire da fornitori che
operano obbligatoriamente all'interno del regime dbntrollo previsto dal
Regolamento UE n. 1151/2012. | produttori di ciasguDOP italiana devono
quindi essere sottoposti al controllo dell’Organdsdi certificazione autorizzato dal Ministero delle
Politiche Agricole Alimentari e Forestali. L'elencdelle DOP registrate € disponibile nel sito
dell’'Unione europea, all'indirizzdttp://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/listrhl.




Indicazione geografica protetta (IGP) € un nome che identifica un prodotto
originario di un determinato luogo, regione o paealéa cui origine geografica
sono essenzialmente attribuibili una data qualita, reputazione o altre
caratteristiche, e la cui produzione si svolge akeneno una delle sue fasi nella
zona geografica delimitata. Le IGP, contrassegrate marchio istituito dalla
Commissione europea, devono provenire da fornitoche operano
obbligatoriamentall’interno del regime di controllo previsto dal Regolamento
UE n.

1151/2012. | produttori di ciascuna IGP italianaval® quindi essere sottoposti al
controllo dellOrganismadi certificazione autorizzato dal Ministero delleliiche Agricole Alimentari e
Forestali. L'elenco delle IGRgistrate € disponibile nel sitell’'Unione europea,
all'indirizzo http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/listohl.

PerSpecialita Tradizionale Garantita, o piu semplicement8TG, si intende un
prodotto agricolo o alimentare ottenuto con un rdetdi produzione tradizionale o
che abbia un@omposizione tradizionale. Sono esclusi da talendscimento
quei prodotti la cui specificitésieda nella provenienzareell’origine geografica.
Per ciascun prodotto STGautorizzazione al controll@ concessa dal MIPAAF
(con specifico decreto) ad un unico Organismo dtifeazione che sia conforme alla
Norma EN 45011.

Prodotti _Agroalimentari _Tradizionali (PAT) . Sono considerati prodotti
agroalimentari tradizionali prodotti destinati all’alimentazione umana iaderiti
negli elenchi regionali e provinciali, carattestdi un territorio e legati alle produzioni
tradizionali locali.

L'art. 8 del D. Lgs. n° 173/98 sancisce l'importaniella valorizzazione del patrimonio
gastronomico ed il DM 350/99 fissa le norme padiViduazione dei prodotti tradizionali.

| PAT sono alimenti caratterizzati da metodichelaorazione, conservazione,

stagionatura consolidate in un dato territorio faemo 25 anni: essi sono inoltre
strettamente vincolati a fattori quali la tradizenil territorio, le materie prime e le tecniche di
produzione.

Prodotti del commercio equo e solidale (COMES)i intende un prodotto conforme a quanto
definito nella Comunicazione della Commissione 8ahaggio del 2009. | prodotti offerti devono
essere importati e distribuiti dalle OrganizzazidhCommercio Equo e Solidale certificate dal WFTO
(World Fair Trade Organization) ex IFAT (Internatid Federation for Alternative Trade), o dal FLO
(Fair Labelling Organization), o altri sistemi egaienti.

PerProdotti_a filiera tracciata e/o_certificata: si intendono quei prodotti che rispondono ai
requisiti indicati nella norma UNI 10939 (Sistemii rihtracciabilita nelle filiere agroalimentas
Principi generali per la progettazionel'attuazione)e nel Regolamento (CE) n. 178/2002, che
stabilisce i principi e i requisiti generali deliegislazione alimentare, istitsce I'Autorita europea
per la sicurezza alimentare, fissa procedure neipcadella sicurezza alimentare e definisce la
rintracciabilitd come "la possibilita di ricostreie seguire il percorso di un alimento, di un marei

di un animale destinato alla produzione alimentaii una sostanza destinata o atta ad entrare a far
parte di un alimento o di un mangime attraverstetid fasi della produzione, della trasformazione e
delladistribuzione”(art 3, comma 15).

Perprodotto proveniente da pesca sostenibilsi intende un prodotto ottenuto nel rispetto died
della certificazione MSC (Marine Steward Ship Calreequivalenti

Perprodotti a filiera corta si intende sia la vendita diretta tra produttoriengrio o associazioni di
produttori primai e centro di preparazione del pasto, sia la anda I'impresa che gestisce la
piattaforma per la distribuzione dei prodotti, fngcquesta si configuri come unico intermediario gon
produttore primario e centro di preparazione det@a la piattaforma sia collocata entrér 0(o km
utile, nel caso di piccoli comuni), come nel seguitoiried. Nel caso dei prodotti locali trrmati, il
“produttore” €& I'azienda idtrasformazione, che utilizza materie prime o inpipali ingredienti del
prodotto trasformato, locali (ovvero prodotti a kn




Per“km 0" (o nel caso dei piccoli comunichilometro utile”) si intende una distanza tra terreno
coltivato/sito dell'allevamento e centro di cottuoainterno o esterno, di 150km e nel caso deigticomuni
70 km.

LA D.A.si impegna a fornire prodotti conformi alspecifiche tecniche relative alle caratteristiche
merceologiche ed igieniche delle derrate alimentdricui al presente documento e al Capitolato
Speciale.

L'l.C., qualora richiesto dall’A.C., dovra fornireempestivamente tutte le schede tecniche dei
prodotti alimentari impiegati; tali schede dovranmiportare necessariamente I'elenco degli
ingredienti e le condizioni di conservazione dedgwtto.

UTILIZZO DI DERRATE ALIMENTARI DI CUI' Al CRITERI AM BIENTALI MINIMI
INTRODOTTI DALL'ALLEGATO 1 AL DECRETO 10 MARZO 2020

L'l.C., per favorire il conseguimento degli obieftiambientali nel corso del contratto, si attiene a
quanto stabilito dall'art. 34 del D.Lgs. 50/2016ue successive modifiche e integrazioni e adegua il
servizio alle disposizioni dell’Allegato 1, lette€ (Criteri ambientali per I'affidamento del sezio

di ristorazione scolastica) al Decreto 10 marzo ®03arantendo, in particolare, il
raggiungimento delle percentuali minime di materieprime di origine biologica (o
altrimenti qualificate, esempio, DOP, SQNPI, etc.hella produzione dei pasti destinati

a tutta l'utenza.

Di seguito, si riporta I'elenco e le percentualinmme egli alimenti biologici o altrimenti qualifitada
garantire:

a) frutta, ortagqi, legumi, cereali: biologici per @no il 50% in peso.
Almeno un’ulteriore somministrazione di frutta dezgsere resa, se non con frutta biologica, con
frutta certificata nell’ambito del Sistema di qualinazionale di produzione integrata o
equivalenti. La frutta esotica (ananas, banane)edessere biologica oppure proveniente da
commercio equo e solidale nelllambito di uno schesnaertificazione riconosciuto o di una
multistakeholder iniziative quale il Fairtrade Ldloey Organizations, il World Fair Trade
Organization o equivalenti.
Sono ammessi i piselli, i fagiolini, gli spinacil@ bieta surgelati e la frutta non stagionale nekendi
maggio;

uova (ncluse quelle pastorizzate liquide o con gusdimltogiche. Non € ammesso I'uso di altri ovoproilott

carne bovinabiologica per almeno il 50% in peso. Un ulterid@% in peso di carne deve essere,
se non biologica, certificata nell’lambito del Sis di Qualita Nazionale Zootecnia o nell’ambito
dei sistemi dgualita regionali riconosciuti (quali QV o equivat@, o etichettata in conformita

a disciplinari di etichettaturaa€oltativa approvati dal Ministero delle Politichgricole,
Alimentari e Forestali almeno con le informazioacbltative «benessere animale in allevamento»,
«alimentazione priva di additivi antibiotici», onaarchio DOP o IGP o «prodotto di montagna;

(s

d) carne suinabiologica per almeno il 10% in peso oppure in gesso di una certificazione
volontaria di prodotto rilasciata da un organismovdlutazione della conformita competente,
relativa ai requisiti «benessere animale in allegato, trasporto e macellazione» e
«allevamento senza antibiotici». Il requisito semadibiotici pud essere garantito per tutta la
vita dell’animale o almeno per gli ultimi quattroesi.

€) carne avicolabiologica per almeno il 20% in peso. Le restaotinministrazioni di carne avicola
sSono rese, se non con carne biologica, con caritelavetichettata in conformita a disciplinari di
etichettatura facoltativa approvati dal Ministerelld politiche agricole, alimentari e forestali ai
sensi del D.M. 29 luglio 2004 recante «Modalita papplicazione di un sistema volontario di
etichettatura delle carni di pollame» per almengdguenti informazioni volontarie: allevamento
senza antibiotici», allevamento «rurale in libert@§fsee range) o «rurali all'aperto». Le
informazioni «senza antibiotici», «rurale in lib@st o «rurale all’aperto» devono figurare
nell’etichetta e nei documenti di accompagnamenitdutte le carni consegnate per ciascun
conferimento.



f) Prodotti ittici (pesce, molluschi cefalopodi, crasei): i prodotti ittici somministrati, sia freschi
che surgelati o conservati, devono essere di ceigihO 37 o FAO 27, rispettare kaglia
minima di cui all’All. 3del regolamento (CE) n. 1967/2006 e non apparteakeespecie e agli
stock classificati «in pericolo critico», «in peslo», «vulnerabile» e «quaghinacciata»
dall’'Unione Inernazionale per la conservazione della Natura.

Sono conformi i prodotti ittici certificati nell'abito di uno schema sulla pesca sostenibile basato
su un’organizzazionemultistakeholder ampiamente rappresentativa, chergesca che il
prodotto appartenga a stock ittici il cui tassaftuttamento presenti mortalita inferiore o uguale
a quella corrispondente al Massimo Rendimento Sulsile e sia pescato in conformita alla
normativa settoriale quale il Marine Stewardshipu@ail, il Friend of the Sea o equivalenti.
Sono parimenti ammessi anche prodotti ittici nortifieati.

Se somministrato pesce di allevamento, sia di adglee che marina, almeno una valiarante I'anno

scolastico deve essere somministrato pesokogico o certificato nell’ambitdel Sistema di Qualita
Nazionale Zootecnia o pesce da «allevamento iewall

g) Salumi e formaggi: almeno il 30% in peso deve esdgiblogico o, se non disponibile, a
marchio di qualita DOP o IGP o «di montagna» infoomita al regolamento (UE) n. 1151/2012
e al regolamento (UE) n. 665/2014. | salumi somustinati devono essere privi di polifosfati e
di glutammato monosodico (sigla E621).

h) Latte e yogurt: biologico.

i) Olio: come grasso vegetale per condimenti e cottiene® essere usato I'olio extravergine di
oliva. Peralmeno il 40%n capacita I'olioextravergine di oliva deve essere biologico.
Perl’eventualeutilizzo di olio di oliva si veda quanto successhente descritto.

i) Pelati, polpa e passata di pomodoro: almeno il 38%eso devono essere biologici;

k) Succhi di frutta o nettali di frutta: biologici. Netichetta deve essere riportata l'indicazioneniene
naturalmente zuccheri».

) Acqua: microfiltrata, se le caratteristiche chingicdh fisicoehimiche dell’acqua ektinata al consumo
sono conformi al D.Lgs. 2 febbraio 2001, n. 31 &lvi i pranzi al sacco.

Nel caso in cui uno o piu prodotti aventi le cagattiche e specificita merceologiche suddette,
obbligatoriamente richiesti dalla Stazione Appalean introdotti a titolo di miglioria dall’'lC.,

non fossero disponibili sul mercato, essi sarannomentaneamente sostituiti con prodotti
convenzionali. LA D.A.ha’bbbligo di comunicare con almeno 24 ore di anticipd {® ogni _caso,
per i prodotti freschi, la cui fornitura & programta nella stessa giornata di lavorazione e consumo,
entro le ore 9.30 del giorno di consumd&glénco dei prodotti sostituiti nel determinato giorno,
attestandd’indisponibilita sul mercato degli stessi.

Qualora si verificassero ripetute sostituzioni dimenti, I'A.C. si riservera di chiedere
documentazionecomprovante l'impossibilita di reperanto sul mercato dei prodotti e di
applicare eventuali penalita oltre a quelle giaviste per il mancato raggiungimento degli obiettivi
contrattuali.

RINTRACCIABILITA, ETICHETTATURA ED IGIENE DEGLI ALI MENTI

LA D.A.si fa garante che tutti gli OSA (operatoeldsettore agro-alimentare) adempialBobbligo

di assicurare la rintracciabilita di qualsiasi sostamiestinata a far parte di un alimento o di un
mangime e di disporre sistemi di registrazione g@cumentare la destinazione dei propri prodotti,
sulla base di quanto stabilito dal Regolamento (GBE)XL78 del 2002. e s.m.i.. Dette informazioni
devono essere sempre a disposizione delle autodtapetenti, al fine di permettere una facile
individuazione del percorso compiuttai prodotti alimentari, per evidenziare eventu&tchi e
per organizzare un rapido ed efficace ritiro datecagodi prodotti difettosi, qualora emergessero
inconvenienti verificatisi nel corso del processmguttivo, tali da mettere a repentaglio la salute
pubblica.

Per quanto riguarda le modalita di etichettaturaptedotti alimentari si rinvia alle disposizioni
contenute nel Regolamento (UE) 1169/2011 e suceessodificazioni ed integrazioni, nonché alla
normativa specifica per le varie tipologie di proti@he prevedono un disciplinare di produzione
(DOP, IGP, Biologico, etc.).



DATA DI SCADENZA E TEMPO MINIMO DI CONSERVAZIONE

Il Reg. (UE) 1169/2011, relativo alla forniturarformazioni sugli alimenti ai consumatori, impone
che i prodotti in commercio abbiano I'indicaziona ietichetta del “termine minimo di
conservazione” (spesso indicato con I'acronimo TMGjella “data di scadenza” cosi definiti:

- "Termine minimo di conservazione di un alimentcad:data fino alla quale tale prodotto conserva
le sue proprieta specifiche in adeguate condizibrionservazione;

- "Data di scadenza”: nel caso di alimenti molto dépid dal punto di vista microbiologico che
potrebbergertanto costituire, dopo un breve periodo, un p@d immediato per la salute umana,
il termine minimo diconservazione & sostituito dalla data di scadeSz&cessivamente alla
data di scadenza un alimentocénsiderato a rischio a norntell’articolo 14 del regolamento
(CE) n. 178/2002.

REQUISITI QUALITATIVI
Tutte le sostanze alimentari fornite, compresi iogutti dietetici destinati a un'alimentazione
particolare, devonoessere prodotte conformemente alle normative vigesmt possedere
caratteristiche qualitative, igienico- sanitariemerceologiche conformi alle norme legislative
nazionali e comunitarie nonché alle norme UNI dérimento ove presenti.
Per tutti i prodotti consegnati devono essere diede procedure di rintracciabilita disposte Balgolamento
CE 178/2002.
| prodotti di origine animale devono essere dadatiollatura sanitaria/marchio di identificazionene da
Reg. CE 853/2004 e Reg. (UE) 2017/625 per cio tiena i controlli ufficiali.
Qualora gli alimenti siano da somministrarsi adntiteli eta compresa fra i 3 e i 12 mesi, devon@mess
conformi al D.P.R. 19/1/98, n° 131 che regola lenmd di attuazione del D. Lgs 27/1/92, n° 111 e al
Regolamento CE n. 2491/01.
Gli alimenti a base di cereali per lattanti e bamki alimenti di proseguimento devono essere canifat
DPR 07/04/99 n° 128, al DPR 11/04/00 n° 132 e al DND3/05.
Gli alimenti per lattanti e gli alimenti di proseiguento destinati alla Comunita europea e
all’esportazione presso Paesi terzi, sono regoldatedal Decreto del Ministero del Lavoro, della
Salute e delle Politiche Sociali 9 aprile 200988.— Regolamento concernente |'attuazione della
direttiva 2006/141/CE.
Residui di antiparassitari, miglioratori alimentaguali additivi, aromi, enzimi, conservanti,
coloranti, antiossidanti ed emulsionanti sostanzbenti, sostanze imbiancanti, possono essere
presenti solo se

conformi, qualitativamente e quantitativamente, liaiti prescritti da legge. Devono essere

rispettati i tenori massimi di contaminanti chimjwievisti dal regolamento CE/1881/2006 e s.m.i

(Reg. CE 1126/2007, Reg. CE 565/2008) e le indimaizcontenute nella Raccomandazione della

Commissione Europea relativa al controllo dellasemza di sostanze chimiche negli alimenti. Tutti

i prodotti devono presentare:

- le caratteristiche organolettiche proprie (congigee odore, colore e sapore);

- caratteristiche igieniche ottime, assenza di altema microbiche e fungine; dovranno risultare
esenti da parassiti, larve, frammenti di insettiuffa, altri agenti infestanti ed eventuali
impurita e corpi estranei.

CONFEZIONAMENTO E TRASPORTO

Contenitori, imballaggi e in genere tutti i matéiréacontatto con gli alimenti devono essere canialle norme
vigenti, nazionali e comunitarie.

La confezione e gli imballaggi devono essere nuatégri e senza alterazioni manifeste, non bagrati

con segni d'incuria dovuti all'impilamento e al¢hmaggio.

Le confezioni dei prodotti consegnati devono gair@ntin’idonea protezione del prodotto e alla
consegna devono essere integre, chiuse all'origi@eza segni di manomissione, fori e perdita di
sottovuoto; se in banda stagnata non devono praserdifetti come ammaccature, ruggine,
corrosioni interne, rigonfiamentll trasporto deve avvenire rispettando le condizidntemperatura
ottimali e raccomandate per i diversi prodottletichettatura dei prodotti confezionati deve e@sse
conforme alle norme vigenti (Reg. UE 1169/2011 ra.5) ed alle norme specifiche di ciascuna
classe merceologica.



PANE E PRODOTTI DA FORNO

PANE

Si richiede la fornitura di “pane fresco”, cosi cendefinito dal Decreto 1.10.2018, n. 131 del
Ministero dello Sviluppo Economico, preparato sedmrun processo di produzione continud (
ritenuto continuo il processo di produzione pergiiale non intercorra un intervallo di tempo
superiore alle 72 ore dall'inizio della lavorazionféno al momento della messa in vendita del
prodottg, privo di interruzioni finalizzate al congelamenb surgelazione, ad eccezione del
rallentamento del processo di lievitazione, privaadditivi conservanti e di altri trattamenti avent
effetto conservante.

Di tipo comune(potra essere prevista la fornitura di pane dotigpeciale”, con aggiunta

esclusiva di olio di oliva o olio extravergine diliva, quale ingrediente dichiarato nella

composizione, previo accordo con I'l.C.)

Il pane deve essere ben lievitato e di cotturaleegeed omogenea. Deve risultare leggero in rappairt

proprio volume e nel contempo morbido.

All'analisi sensoriale il pane deve mostrare di gedere le seguenti caratteristiche:

- il gusto e aroma non devono presentare anomaltedisto eccessivo di lievito di crosta dorata e

croccante;

- la mollica deve essere morbida, ma non collosa;

- alla rottura con le mani (o al taglio) deve risukdacroccante con crosta che si sbriciola

leggermente, ma resta ben aderente alla mollica;

- birra, odore di rancido, di farina cruda, di mutfaltro.

Deve essere privo di odori e sapori anomali: desseee di gusto gradevole e giustamente salato.

La crosta deve essere friabile ed omogenea, laicaodloffice, elastica, di porosita regolare. Il

pane deve essere prodotto giornalmente: non & asoni&gilizzo di pane riscaldato o rigenerato

0 surgelato.

Il pane comune deve essere prodotto con faringagiogtenero con grado di raffinazione tipo “0”, di

provenienza ltaliana o CEE, lievito, sale ed acspraza 'aggiunta di grassi, 0 additivi.

La pezzatura deve essere compresa tra 40 e 60 gramm

Non potranno essere somministrati avanzi di pamegunsumato nei giorni precedenti.

Il trasporto deve avvenire in sacchi di carta adégumente resistenti, a loro volta inseriti in chste

contenitori, muniti di copertura di chiusura e izgdti in materiale dichiarato “per alimenti”. | wnitori

devono essere lavabili e mantenuti in perfettostapulizia.

Nel caso di consegne inferiori a kg 3 € ammesszolesegna solo in sacchetti in carta; in questo

caso i sacchetti dovranno avere una idonea chiugiirgietata la chiusura con punti metallici.
La consegna del pane presso il centro cottura ei@entri refezionali deve avvenire alla presenzard
incaricato addetto al ritiro del prodotto; per n@ssnotivo il pane deve essere lasciato incustodito
all’esterno delle strutture

PANE GRATTUGIATO
Deve essere ottenuto dalla macinazione di panetavendentiche caratteristiche sopra descrittsgse
da additivi vari. Deve essere consegnato in cowf@zigillate ed etichettate a norma di legge.

CROSTINI DI PANE

| crostini dovranno essere ottenuti senza I'utdiziz additivi alimentariAmmesso solo olio di olivaDevono
essere consegnati in confezioni sigillate ed etiateea norma di legge ed alla consegna avere ataaddscadenza
di almeno 6 mesi.

PAN CARRE’

Dovra essere prodotto con farine “0” e “00” ed ilsgo e I'aroma non dovranno presentare anomalie
quali gusto eccessivo di lievito, odore di rancidofarina cruda, di muffa o altro.

L’alcool etilico dovra risultare inferiore al 2%ss.+/- 3%. Confezioni di peso non superiore a @5 k

FOCACCIA FRESCA TRADIZIONALE allolio di oliva senza strutto.

Le materie prime che compongono la “Focaccia geseVéanno la stessa natura di quelle del pane
con aggiunta di ingredienti particolari, le cui djt@ sono previste dall’art. 4 del D.P.R. n. 502/98
Prodotto nei laboratori per la panificazione careliza della C.C.I1.A.A. di Genova e Provincia.



GRISSINI

Preparati in conformita alla L. n. 580/67 art. 28.m.i. | grassi impiegati possono essere: olioldia
e/o olio monoseme. Non devono essere presenti @otpartificiali. Dovranno essere forniti in
confezione monodose da g 50. Le confezioni devasee chiuse e non presentare difetti.

PASTA LIEVITATA PER PIZZA

La pasta lievitata deve essere preparata aondali tipo “0”, acqua, sale, olio gavergine di oliva, lievito di
birra;

Deve essere confezionata in contenitori in materfdastico muniti di coperchio, monouso ed idorlei a
contatto con gli alimenti. Tali recipienti devonesere adatti a proteggere il prodotto da ogni fodna
insudiciamento o inquinamento;

Deve essere presente’ustichetta riportante - ragione sociale del prodigtodenominazione di vendita
- peso netto - data di produzione - lotto di ricgibilita— modalita di conservazione;

Deve essere preparata da non piu di 12 ore al ntondefla consegna e deve essere utilizzata enste$so
giorno di consegna.

BASE PRONTA PER PIZZA

E’ ammesso I'utilizzo di basi pnte per pizze, che dovranno essere prodotte egafnsite con farindi tipo
“0”, acqua, sale, olio esdvergine di oliva, lievito di birra e senza additi

E’ ammesso solo I'utilizzo di base fresche, cherdomno essere consumate entro 10 giorni dalla
data di produzioneNon € ammesso I'utilizzo di basi surgelate agadate, salvo casi particolari (diete
speciali).

BISCOTTI

| biscotti dovranno essere forniti in confezioni moalose da 30 gr. cad. e 40 gr cad. (+/- 5 gr.)anell
varieta secchi e frollini;

Possono contenere i seguenti ingredienti:

farine di grano tenero tipo 0 0 00 o integrali edeta additivi; dolcificati esclusivamente con
zucchero, miele o concentrati di frutta; burro mali semi di girasole; uova; latte; privi di adit
coloranti e aromi.

Dovra essere fornita una gamma di almeno quatproldigie di biscotti da somministrare, a rotazione,
nel corso dell’annacolastico.

CRACKERS —FETTE BISCOTTATE- GALLETTE DI RISO E/O ALTRI CEREAL |

Devono essere preconfezionati, preparati con cereathe integrali, con eventuali aggiunte di oli o
grassi alimentari di origine vegetale non idrogens¢nza additivi alimentari, con o senza sale
aggiunto

CHIACCEHERE/BUGIE DI CARNEVALE

Devono essere prodotte secondo la buona tecnidecpas, cotte al forngenza I'aggiunta di
additivi, coloranti ed aromi. Dovra inoltre esséoenito il prodotto equivalente per le diete spéicia
(senza uova, senza lattosio e derivati, privo dtige,vegan...).

Prima della fornitura dovra essere sottoposta ah@ue, per approvazione, la scheda tecnica dei
prodotti scelti.

PANDORO, PANETTONE, COLOMBA PASQUALE
Devono avere le caratteristiche e la composizi@imite con il Decreto del 22 luglio 2005 adottato
congiuntamente dai Ministeri delle Attivita Prodwéte delle Politiche Agricole e Forestali.
Possono essere richiesti anche panettone e coleenza canditi. Dovra inoltre essere fornito il
prodotto equivalente per le diete speciali (senaaay senza lattosio e derivati, privo di glutine,
vegan,...)
Prima della fornitura dovra essere sottoposta ah@ue, per approvazione, la scheda tecnica dei ptiodo
scelti. ALTRI PRODOTTI DOLCIARI DA FORNO CONFEZIONATI
Devono essere preparati:

- con impiego di farina di grano tenero di tip@’, “00”, integrale;

- senzd'impiego di additivi alimentari aggiunti;



- conl’esclusivoimpiego di zucchero (saccarosio) e/o miele;

- preconfezionati in confezioni originali sigillat@i le indicazioni obbligatorie;
- senza impiego di margarine, grassi idrogenati, diipalma, olio

di cocco e strutto.

FARINE

FARINA BIANCA

- Tipo “0” (da preferire)

- Tipo “00”

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

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

Le confezioni devono essere sigillate senza difettiure o altro.

Devono riportare tutte le dichiarazioni riguardaihtipo di farina, il peso netto, il nome e il Igo di
produzione (art. 64 del D.P.R. n. 327 e, a pariabgiugno 1983, relative al D.P.R. n. 322 del 18
maggio 1982).

| prodotti devono risultare indenni da infestantp@rassiti o larve o enti di insetti, di muffe o
altri agenti infestanti.

Deve essere ottenuta da grano coltivato in Ital@EE

FARINA DI MAIS
Ottenuta mediante macinazione di mais di buonaitgualon avariato per eccesso di umidita o altizsaa
La farina non deve contenere parassiti animalgressivasa da crittogame, sostanze estranee che ne
alterinole caratteristiche di odore e sapore.
Le confezioni devono essere integre, senza ddetitture e devono riportare le indicazioni prexidal Reg.
UE 1169/2011.

SEMOLA DI GRANO DURO
Semola di grano duro, rispondente ai requisitiedjge. In confezioni originali sigillate.

SEMOLINO
Deve rispondere ai requisiti di composizione e #aithdicati nella L. N. 580/67 e s.m.i.
Il prodotto deve risultare indenne da infestantarassiti, larve, frammenti di insetti, muffe
o altri agenti infestanti.
Non deve presentare alterazioni delle carattetigtiorganolettiche. le confezioni devono essere
fornite intatte e sigillate.

FECOLA DI PATATE, TAPIOCA, MAIS E AMIDO DI FRUMENTO
Amido puro ricavato dalla patata comune o da quidlae; nel caso della tapioca dalla manioca, agbc
della maizena dal mais.
Le confezioni saranno da 250, 500, 1000 g con ettiatura confacente al Reg CE 1169/2011, D.Lgs.
n.181/2003 e sue succ. modifiche ed integrazioni.
Il sistema di imballaggio deve garantite il mantarnto dei requisiti igienici: le sostanze usate per
la costituzionedell'imballaggio devono essere conformi a quanto prescrive il DPR&382 n.
777. sue mod. ed integrazioni e dai D.M. di appioae, in quanto applicabili e dal reg. CE n.
1935/2004, sue mod. ed integrazioni

PASTE ALIMENTARI E RISO

PASTA
Le paste alimentari secche o fresche con o sepzano devono:
- essere poste in confezioni originali chite&origine dal fabbricante o dal confezionatore;
- essere fornite nei seguenti tipi:
pasta secca di semola o semolato di grano duro
pasta integrale (vari formati)
pasta speciale secca o fresca per aggiunta di werdutofrutticoli e loro derivati;



pasta secca o fresca all'uovo, anche specialehpwan le caratteristiche di cui al precedente @usdnza
additivi alimentari aggiunti.

Le paste alimentari fresche, se in confezioni satto o in atmosfera protettiva o surgelate, don@an
essere in confezioni originali, in quantita tale staldisfare le esigenze di consumo giornaliere denz
determinare avanzi di prodotto sfuso.

Le confezioni saranno intatte e pulite ed eticheti@ sensi del Reg. UE 1169/2011. Sara richiesta |
fornitura di una vasta gamma di formati di pasta ga&rantire una alternanza quotidiana e facilitare
consumazione da parte di tutti gli utenti (formditidimensioni diversificate).

La pasta di semola di grano duro, ottenuta da sédridi provenienza Italiana, deve essere sempre di
prima qualita e prodotta in Italia, con i requisiticonformita alla L. 580/67 e successive modifioeai,

in confezioni originali. Deve essere indenne dae#énti, parassiti, larve, frammenti di insetti, ffieu
Deve avere indicata la scadenza. Le confezioni @owo essere sigillate, senza difetti, rotture ooalt
Deve presentare le seguenti caratteristiche mergieble: odore e sapori tipici, assenza di corjistasize estranee,
assenza di bottature o venature, di crepe o rottligunti bianchi e di punti neri, di colore amiorperfettamente
essiccata, ben asciutta.

La pasta dovra avere buona resistenza alla cottetativamente alla forma ed alla dimensione; una
volta cotta dovra conservare la forma e avere bummsistenza, Non dovra risultare rotta o spappglat
non dovra aver ceduto sedimento farinoso all’acguen dovra risultare collosa.

E' richiesta la fornitura di una vasta gamma dirferdi pasta per garantire un'alternanza quotididoaymentata
da apposito elenco dei formati da parte dell'l A.

RAVIOLI, TORTELLINI DI CARNE, MAGRI E PANSOTI

Pasta fresca con ripieno di carne o con latticimegetali, privo di additivi, coloranti ed aromiggnti.

Il rapporto pasta/ripieno nel caso di pasta spec@n ripieno di carne dovra essere almeno 80/20,
mentre con ripieno di magro dovra essere almend@0/

Dovra essere in confezioni originali sottovuotatimasfera modificata, in quantita tale da soddisfaresigenze di
consumo giornaliere senza determinare avanzi dighto sfuso.

Dovra avere aspetto omogeneo e dopo la cotturdtagpasistente, con pasta soda ed elastica. &itvié riutilizzo

di eventuale prodotto crudo avanzato. Possonoeessegelati o refrigerati

GNOCCHI DI PATATE

Devono essere prodotti con almeno il 60% di pate equivalente quantitativo di fiocchi di patate
reidratate, farina di grano duro, sale e senzagiagta di grassi vegetali o animali, additivi, aroen
coloranti. Devono essere preconfezionati all’orgirfreschi sottovuoto o in atmosfera modificata,
oppure surgelati o refrigerati, in confezioni td soddisfare esigenze di consumo giornaliere, &enz
determinare avanzi di prodotto sfuso.

TROFIE

Prodotto di forma a bastoncino avvitato, dal colbranco.

Prodotte con farina di grano tenero tipo “00, dopenienza Italiana, acqua, sale, assenza di
conservanti. Possono essere surgelati o refrigerati

SFOGLIA PER LASAGNE

La sfoglia di pasta all'uovo dovra essere surgefai@a di additivi, aromi e coloranti, con i seguengredienti:
semola di grano duro, uova fresche pastorizzatgyacsale. Dovra essere utilizzata, dopo scongelzmia
frigorifero a 4°C, senza preventivo passaggio iquacbollente. Alla consegna dovra avere un inténainimo
dalla scadenza di 4 mesi.

Non & consentita la conservazione di confezionzigmente utilizzate.

PASTA SFOGLIA SURGELATA
Pasta sfoglia per preparazione di prodotti da fosatati e dolci. Non devono essere presenti né
coloranti né conservanti.



Il prodotto deve essere ottenuto esclusivamentsetaola di grano duro, farina di grano tenero o burro o

olio non idrogenato, acqua, sale, eventualmentdssomanti.

Il sistema di imballaggio deve garantite il manteento dei requisiti igienici: le sostanze usatelpeostituzione
dell'imballaggio devono essere conformi a quaprescrive il DPR 23/08/82 n. 777 sue mod. ed imzgni

e dai D.M. di applicazione, in quanto applicabitia reg. CE n. 1935/2004, sue mod. ed integraZidetichettatura
deve essere conforme al Reg CE 1169/2011, D.Lds8112003 e sue succ. modifiche ed integrazioni.

COUS-COUS PRECOTTO

Prodotti con farine di grano duro, indenni da pamse non devono contenere corpi estranei. Le
confezioni devono essere integre e riportare Ihtitatura ai sensi del Reg CE 1169/2011, D.Lgs. n.
181/2003 e sue succ. modifiche ed integrazioni.

Il sistema di imballaggio deve garantite il manteento dei requisiti igienici: le sostanze usate [ger
costituzione dell'imballaggio devono essere confamuanto prescrive il DPR 23/08/82 n. &Lié
mod. ed integrazioni e dai D.M. di applicazioneguanto applicabili e dal reg. CE n. 1935/2004, s0el. ed
integrazioni.

RISO

Deve provenire da coltivazioni Nazionali.

Per il servizio di ristorazione scolastica, é rigttio di tipo parboiled, da varieta di riso adatlia a
preparazione di risotti (ad es. Ribe, Gladio) ealate di riso. Se non parboiled, deve essere delle
migliori qualita, Carnaroli o Arborio o Roma o Bald S. Andrea, leale, pulito, secco, sano e senza
odori.

L'utilizzo di riso Thaibonnete Lungo Bé permesso per la sola preparazione di insalatesaliriso
all'inglese Il riso deve presentare le tolleranze dei difette 14 caratteristiche consentite per le varieta
di riso che hanno subito un trattamentmitirmico, corrispondenti all’ allegai E ed F del Decreto

30 settembre 2016 Ministero delle Politiche Agric@llimentari e Forestali.

| grani cotti devono rimanere staccati tra loronnocollarsi né spappolarsi, neppure dopo una lunga
cottura. Il riso deve essere fornito in imballi $l@ti di peso massimo pari a 5 kg, recanti sulilbago
sulla confezione la denominazione della ditta ptodce e confezionatrice. Sull'apposito cartellino
assicurato da sigillo o sull'imballo devono essardicati nell'ordine, con caratteri chiaramente

leggibili:
a) il gruppo di appartenenza;
b) la varieta

c) la scadenza.
Il riso deve provenirgall’ultimo raccolto.
Il prodotto deve risultare indenne da infestantarassiti, larve, frammenti di insetti, muffe o
altri agenti infestanti.
Sporadicamente, potra essere richiesta la fornitinaso integrale e/o parboiled integrale per la
realizzazione di particolari preparazioni alimenmtar

ORZO PERLATO

L’orzo in grani deve avere granella uniforme, integra 8tauNon deve presentare semi e sostanze
estranee, muffe ed attacchi di parassiti. | gramgVono essere arrotondati, di colore giallo pagfio.

La fornitura dovra avvenire in confezioni adegupég peso al fine di consentire il consumo di tutto
prodotto una volta aperta la confezione. Non saménassa la conservazione di confezioni non integre
La scadenza, alla consegna, dovra essere di noo diel2 mesi

FARRO DECORTICATO

Il farro in grani deve avere granella uniforme,eigta e pulita. Non deve presentare semi e sostanze
estranee, muffe ed attacchi di parassiti. | grand#ivono essere arrotondati, di colore gialla
fornitura dovra avvenire in confezioni adeguate peso al fine di consentire il consumo di tutto il
prodotto una volta aperta la confezione. Non saménassa la conservazione di confezioni non integre
La scadenza, alla consegna, dovra essere di noo dhel2 mesi.



MIGLIO DECORTICATO

Non deve presentare semi e sostanze estranee, suifi¢tacchi di parassiti.

La fornitura dovra avvenire in confezioni adegupég peso al fine di consentire il consumo di tutto
prodotto una volta aperta la confezione. Non saménassa la conservazione di confezioni non integre.
La scadenza, alla consegna, dovra essere di noo diel2 mesi.

LEGUMI SECCHI

B’ richeista la fornitura di Prodotto Italiana.

I legumi secchi richiesti (ceci, fagioli borlotfiagioli cannellini, lenticchie, piselli).

Devono essere mondati, privi di muffe, infestanapi estranei, uniformemente essiccati e di
pezzatura omogenea. Devono presentarsi di aspaftto, £on colore caratteristico della varieta. La
fornitura dovra avvenire in confezioni adeguate peso al fine di consentire il consumo di tutto il
prodotto una volta aperta la confezione. Non sandnassa la conservazione di confezioni non
integre.

La scadenza, alla consegna, dovra essere di noo diel2 mesi.

TUBERI FRESCHI

PATATE

Prodotti di I° categoria. Devono essere di buoraditfy commercialmente esenti da difetti, di préseione accurata
ed avere le seguenti caratteristiche generali:

prive di lesioni provocate da insetti o parassitiecesenti da difetti che possono compromettereia
naturale resistenza, quali alterazioni e lesioni nizatrizzate, non portare tracce visibili di apgianento,
né danni o alterazioni dovute al gelo; aver ragtpuo sviluppo e la maturazione fisiologica che deril
prodotto adatto al pronto consumo; turgidi, priviwidita esterna anormale; Sono da scartare latpat
con buccia raggrinzita e flaccida, con germogliazimcipiente (germogli ombra) o in via di evolunie,
con tracce di verde epicarpale (solanina), con dstazioni terrose o sciolte in sacchi, abrasioni,
maculosita bruna della polpa.

Non devono avere odore o sapore particolare duggale origine, avvertibili prima e dopo la cottunan devono
essere sottoposti a trattamenti antigermogliativi.

La conservazione deve avvenire in luoghi freschgiatti e poco luminosi.

| prodotti dovranno provenire da coltivazioni nazabi o CEE.

ORTAGGI FRESCHI ED ERBE AROMATICHE

Devono essere di produzione Italiana, appartenaki¢i categorie commerciali prima ed extra.ll
confezionamento e le indicazioni riportate in egtta (complete e comprensibili) devono essere
conformi alla vigente normativa;

| vegetali devono essere:

di selezione accurata e recente raccolta;

presentare le caratteristiche organolettiche tipidella specie di coltivazione;

aver raggiunto la maturazione fisiologica che lad® adatta al consumo;

essere turgidi, non bagnati, né con acqua di cosalgone;

essere pulita, privi di terra e terriccio, priviidfestanti;

privi di ogni residuo di fertilizzanti ed antipasdgari.

Gli ortaggi a bulbo devono essere privi di germaghion devono essere trattati con anti-germoglianti
e radiazioni ionizzanti.

Saranno considerati non idonei i prodotti che pnésenno le seguenti anomalie:

tracce visibili di marciume o alterazioni tali dandere inadatti al consumo;

presenza di parassiti animali o vegetali.

| prodotti ortofrutticoli richiesti sono:

Ortaggi a fusto: finocchi;

Ortaggi a radice: carote;

Ortaggi a foglia: cavoli, bietole, catalogne, spinaverze, sedano, insalata in genere, prezzemolo,
basilico;

Ortaggi a frutto: pomodori, melanzane, zucchingcay



Ortaggi a seme: fagiolini, fagioli, piselli;

Ortaggi a fiore: cavolfiori, broccoli;

Ortaggi a bulbo: cipolla, aglio, porri.

Per la qualita commerciale degli ortaggi si fa rifeento ai seguenti regolamenti comunitari e
ss.mmii., in particolare :

Cipolle: Reg. (CE) n. 1508/01;

Lattughe : Reg. (CE) n.1543/01;

Zucchine: Reg. (CE) n. 1292/81, n. 888/97 e n. 1085
Melanzane: Reg. (CE) n. 1292/81 e Reg. (Ce) nn/$B88 1135/01;
Cavoli: Reg. (CE) n. 1591/87 e Reg. (Ce) n. 88897. 1135/01;
Cavolfiori: Reg. (CE) n. 963/98,n. 2551/99 e n. 3AXA,

Fagiolini: Reg. (CE) n. 912/01 ;

Carote: Reg. (CE) n. 730/99 ;

Pomodori: Reg. (CE) n. 790/00 e n. 717/01,

Piselli: Reg. (CE) n. 533/01;

Aglio: Reg. (CE) n. 2288/97I;

Cetrioli: Reg. (CE) n. 1677/88 e n. 888/97,

Peperoni: Reg. (CE) n. 1455/99 e n. 2706/00;

Sedano: Reg. (CE) n. 1591/87 e Reg. (Ce) n. 888/97

Spinaci: Reg. (CE) n. 1591/87 e n. 888/97.

Dovranno essere fornite le seguenti erbe aromatfcégche: alloro, rosmarino, salvia, basilico,
prezzemolo.

Devono essere di origine italiana e presentarsigumnonde da insetti, crittogame e corpi estranei.

Il basilico deve essere prodotto nelle serre liguri.

Il basilico deve essere di buona qualita, averenfbregolare, essere esente da malattie su foglie e
nervature principali, avere nervature principaleire, non sfilacciate o schiacciate, essere pupitv,o

di tracce di terra, polvere, residui di antipartessie di diserbanti e ogni altra impurita, privoatiori e
sapori anomali, aroma intenso e caratteristico.

Per il basilico genovese DOP deve essere applitd&eg. CE n. 1623/2005 del 04.10.2005 e s.m.i.

PRODOTTI ORTICOLI DI IV GAMMA.

| prodotti devono essere conformi al Decreto n° @&l 20/06/2014- Attuazione dell’art. 4 d&a
legge 13 maggio n. 77, recante disposizioni coneetinla preparazione, il confezionamento e la
distribuzione dei prodotti ortofrutticoli di quargamma.

Le varieta richieste sono: carote, patate, insaf@ecchi, pomodori, cipolle, bietole, spinaci,chine.
Carote julienne: provenienti da carote fresche lomghezza per singolo pezzo da 14 cm/ 50-ga.20 cm
1250 gr.

| prodotti dovranno provenire da coltivazioni naz&di e potranno essere utilizzati in via del tutto
eccezionale previautorizzazione dell’A.C.
Indicazioni obbligatorie: produttore, natura, origi data di confezionamento, data di scadenza.

FRUTTA FRESCA

Deve essere di produzione ltaliana ad ecceziondatiane ed ananas, appartenente alle categorie
commerciali prima ed extra. Il confezionamento eiteicazioni riportate in etichetta (complete e
comprensibili) devono essere conformi alla vigembemativa.

La frutta deve essere:

di selezione accurata, omogenea per maturazioeschiezza e pezzatura; avere calibratura e gramanatur
pari a 130/150 grammi per pesche, mele, pere edcara di 60/70 grammi per mandarini, albicocche,
prugne, etc.; presentare le caratteristiche orgsttiohe tipiche della specie di coltivazione; aver
raggiunto la maturazione fisiologica che la rendatéa al consumo; essere turgida, non bagnatapné c
acqua di condensazione; essere priva di acquagtteeione fisiologica che la renda adatta al corsum
essere pulita, priva di terra e terriccio, privaidfestanti; privi di ogni residuo di fertilizzantgd
antiparassitari;



privi di trattamenti superficiali.
Saranno considerati non idonei i prodotti che pnésganno le seguenti anomalie:

tracce visibili di marciume o alterazioni tali dandere inadatti al consumo; presenza di parassiti
animali o vegetali; che abbiano subito procedimenttificiali impiegati al fine di ottenere una

anticipata maturazione.
La fornitura di frutta deve essere nel rispettdalseguente tabella di stagionalita:

GENNAIO Arance, banane, mandaranci, mandarini, npaee, kiwi

FEBBRAIO Arance, banane, mandaranci, mandarinignpere, kiwi

MARZO Arance, banane, mele, pere, |

APRILE Arance, banane, mele, pere, Kiwi, fra

MAGGIO Banane, mele, pere, fragole, kiwi, melone

GIUGNO Banane, albicocche, pesche, susine, mele, fsragole, melone
LUGLIO Banane, mele, pere, albicocche, pesche, susimmeyriragole, melot
AGOSTC Banane, mele, pere, albicocche, pesche, susimmgyriragole, melor
SETTEMBRE Banane, mele, pere, pesche, uva, pr

OTTOBRE Banane, mandaranci, mandarini, mele, paee,

NOVEMBRE Arance, banane, mandaranci, mandarinienpare, kiwi
DICEMBRE Arance, banane, mandaranci, mandarinienpere, kiwi

Per la qualita commerciale della frutta si fa fifento ai seguenti Regolamenti comunitari e lorccsssive
integrazioni e/o modificazioni:

- Agrumi: Reg. (CE) n. 1799/2001 del 12/09/01;

- Albicocche: Reg. (CE) n. 851/00 del 27/04/00;

- Banane: Reg. (CE) n. 2257/94 del 16/09/94;

- Ciliegie: Reg. (CE) n. 214/04 del 06/02/04;

- Angurie : Reg. (CE) n. 1862/04 del 26/10/04;

- Fragole: Reg. (CE) n. 843/02 del 21/05/02

- Kiwi (Actinidia): Reg. (CE) n. 1673/04 del 24/@8f;
- Mele: Reg. (CE) n. 85/04 del 15/01/04;

- Meloni: Reg. (CE) n. 1615/01 del 07/08/01;

- Pesche: Reg. (CE) n. 1861/04 del 26/10/04;

- Pere: Reg. (CE) n.86/04 del 20/01/04;

- Prugne: Reg. (CE) n. 1168/99 del 03/06/99;

- Uva da tavola: Reg. (CE) n. 2789/99 del 22/12/99.

Le mele devono essere di diverse qualita e fomitgtazione: Golden Delicius, Stark Delicius, reali€ius, Rojal

Gala;

Le pere devono essere di diverse qualita e fomitdazione: William, Abate, Kaiser (solo da cueger

Conferenze;

L’'uva deve essere della varieta Regina e Italist@zione bianca e nera;
Le arance devono essere di diverse qualita e feraitotazione: Tarocco, Sanguinella, Moro, Navel; L
pesche devono essere di diverse qualita e fornitdazione a pasta gialla, pasta bianca e pescbhe no

Banane
Provenienza Mercato Equo e Solidale

Frutta secca sgusciata.

| prodotti non devono presentare segni tipici deedzione né per odore, né per consistenza, né per
sapore, né per attacco da infestanti, né per athatterico. Si richiede frutta secca non trattia
anidride solforosa o suoi sali e proveniente esehraente da coltivazioni mediterranee.

Varieta richieste: pinoli, noci, nocciole.



Frutta di IV gamma

| prodotti devono essere conformi al Decreto n°@dél 20/06/2014- Attuazione dell’art. 4 della
legge 13 maggio n. 77, recante disposizioni coneetina preparazione, il confezionamento e la
distribuzione dei prodotti ortofrutticoli di quargamma.

| prodotti dovranno provenire da coltivazioni namti o CE e potranno essere utilizzati in via détat
eccezionale previa autorizzazione dell'A.C.

Dovra essere garantita la fornitura di frutta IVhgaa in sacchetti monorazione di grammatura minima
di 80 gr, composti da mela, melone, uva, kiwi o rdixessi;

FRUTTA CONSERVATA

PUREA DI FRUTTA/POLPA DI FRUTTA

Prodotto composto unicamente da frutta senza zucelggiunti né conservanti.

Deve essere fornito in vaschette monoporzione d¥gl0on capsula di chiusura "easy peeling”; le

vaschette dovranno essere in alluminio o in altedemnale plastico ad uso alimentare.

Aspetto: polpa raffinata (mela, mela/banana, peragna, frutti di bosco,

pesca); Odore e colore: tipico della materia prima.
Il prodotto deve:

— presentare caratteristiche igieniche ottime e asselh alterazioni microbiche e fungine; non

deve presentare odore, colore e sapore anomali.
potersi conservare a temperatura ambiente.

FRULLATI DI FRUTTA PASTORIZZATA SENZA ZUCCHERO
Qualora richiesti dovranno essere forniti frulldtifrutta pastorizzati senza zucchero, in bottitlbe
di plastica, da conservare in frigorifero.

Devono avere sapore caratteristico del tipo ditbwta cui derivano. Forniti in tetrabrick da ml 200
provvisti di cannuccia per il consumo (monodos@)eidose da massimo litri 1 (in tetrapak o vetro).
Devono essere forniti, a rotazione i seguenti gusti

* pesca

+ albicocca

* pera

* mela

+ arancia

CONFETTURA DI FRUTTA
Deve essere fornita confettura extra, in confezionietro con capsula a vite che garantibggienicita
dellachiusura. Le confetture devono presentarsi conmassa omogenea o0 con frutta intera o in pezzi
gelificata, ben cotta e translucide’aroma ed il sapore devono richiamare il frutto di provemza.
All'esameorganoletticanon si devono riscontrare caramellizzazione degticheri, sapori estranei
e ammuffimenti. | prodotti dovrannessere forniti in vasi da 850. All’'occorrenzgpotranno essere
richieste confezioni monodose, sempre da g 25.
Sono richiesti i seguenti gusti, che dovranno es$emiti a rotazione mensile:

» albicocca,

» frutti di bosco,

+ fragola,

+ ciliegia,

* pesca.



VERDURE ORTAGGI SURGELATI - CONGELATI

Devono essere in confezioni originali ed integre;
Il prodotto non deve avere mai subito interruziatedla catena del freddo, non si devono infatti
evidenziare caratteristiche derivanti da alterazitemmiche, quali deformazione delle confezioni,
cristallo di ghiaccio visibili, compattamenti delquotto);
L’aspetto deglortaggi e delle verdure deve risultare il piu pible omogeneo per pezzatura, colore e
grado di integrita;
I 90% del peso deve essere costituito da prodinttegro privo di spezzature;
Devono essere accuratamente puliti, mondati, tdgksenti da corpi estranei, con pezzi ben separat
senza ghiaccio sulla superficie;
La consistenza non deve essere legnosa ed il pidon deve apparire spappolato;
Alla consegna i prodotti devono avere una scadewzainferiore a 12 mesi;
Dovranno essere fornite le seguenti tipologie didmtto:

¢ piselli fini o finissimi;

* asparagi;

* broccoletti;

+ fagioli;

» cavolfiori;

* mais sgranato;

* zucchine a rondelle o cubetto;

+ carote a rondelle o cubetto;

+ ortaggi in foglia: biete erbette, spinaci;

» cuori di carciofo;

» verdure miste surgelate per minestrone;

* patate intere 0 a spicchi o a cubetti, non predrittionee per cotture al forno.

CONSERVE ALIMENTARI

TONNO

Si richiede tonno, Thunnus Alcares (Tonnoiana gialla), all'olio extravergine di oliva o aaturale
sia in confezioni monodose da g. 80, che in condakzida collettivita, prodotto in stabilimenti
nazionali 0 comunitari, riconosciuti dalle vigemrmative;

Non & ammesso il mantenimento di rimanenze di pttoddopo il consumo;

Il prodotto deve avere odore gradevole e caratteras colore uniformeyosa all’interno con
consistenza compatta ed uniforme, non stopposave deultare esente da ossidazioni, vuoti, parti
estranee (spine, pelle, squame, grumi di sanguagchie ed anomalie;

| contenitori non devono presentare difetti comenbaggio, ruggine, ammaccature, distacco della
vernice o corrosioni interne;

Alla consegna il prodotto deve avere una vita reaidlla scadenza di almeno 2 anni.

POMODORI PELATI

Il prodotto deve essere di origine Italiana.

Devono possedere i requisiti minimi previdll'art. 2 del D.P.R. n. 428 del 11.4.1975.

| pomodori impiegati devono essere maturi, saresthi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti
dovuti a malattie e devono presentare il carattienscolore, odore, sapore del pomodoro maturo.

Il peso sgocciolato deve risultare non inferioréa% del peso netto.

| frutti devono essere interi e non deformati pameno il 65% sul peso dello

sgocciolato. Il residuo secco, al netto di saleiagtp, non deve essere inferiore

al 4%.

| contenitori non devono presentare ammaccaturafili ruggine, corrosioni interne.

Ogni contenitore deve riportare tutte le indicazipmeviste dal D.P.R. n. 327/80, art. 64 e dal
Reg. UE 1169/2011.



PASSATA DI POMODORO
Il prodotto deve essere di origine Italiana

Prodotta da pomodori maturi, sani, freschi, benatavprivi di larve, insetti, difetti dovuti a
malattie e deve presentare il caratteristico calodore, sapore del pomodoro maturo. Non deve
contenere bucce e semi. Il residuo secco, al n#itgale aggiunto, non deve essere inferiore al
6%.
| contenitori non devono presentare ammaccaturatipli ruggine, corrosioni
interne. Ogni contenitore deve riportare le segueithiarazioni:

- denominazione e tipo di prodotto,

- peso sgocciolato,

- peso netto,

- nome della ditta produlttrice,

- nome della ditta confezionatrice,

- luogo di produzione,

- ingredienti impiegati, in ordine decrescente,

- data di scadenza,
come da D.P.R. n. 327/80 e dal Reg. UE 1169/2011

CONSERVE VEGETALI IN SALAMOIA O SOTT'ACETO .
Le conserve vegetali devono essere fornite in coiuiei in vetro e devono essere conformi alla
vigente normativa oppure in confezioni di pezzatdaal,7— 3 Kg.;
| vegetali devono essere maturi, sani, freschi, lagati, privi di infestanti, o difetti dovuti a rettie;
Devono presentare colore, odore e sapore carditeriel prodotto;
| vegetali immersi nel liquido di governo devonosese il piu possibile intatti, non spaccati, né
spappolati per effetto di un eccessivo trattameaatmico;
[l liquido di governo non deve presentare cresditenuffa o altre alterazioni;
Si potranno richiedere:
- miscela di vegetali per insalata di riso;
- olive verdi e nere denocciolate;
- cipolline sdt’aceto;
- cetrioli sott’aceto;
- capperi.
La fornitura deve essere tale da garantire il comstiotale del prodotto senza lasciare rimanenze.

CARNE E DERIVATI

CARNI BOVINE

Le carni devono essere provenienti da allevamti@ani e tutta la filiera del prodotto, dalla néisdell’animale
al sezionam@o e confezionamento della carne dovra avvenigtahilimenti italiani.
A richiesta della A.C. dovra essere dimostrata eudentata la rintracciabilitd e la provenienzaesechmente
italiana.
E' ammessa la fornitura di carni bovine frescheigefiae (non congelate né scongelate), confezionate
sottovuoto, ricavate da quarti posteriori e antemid bovino adulto e dai busti e selle di vitellgnapprontate
secondo i tagli anatomici occorrenti al servizio.
Le carni delle migliori qualita, provenienti da casse di animali di eta compresa tra 12 e 24 mesi
(Vitellone — Bovino Adulto) e tra G- 8 mesi (Vitello) dovranno essere in ottimo stato di conservazione
e dovranno avere buona condizione di frollaturayvsa di indizi che denotino una frollatura eccegasvuna
qualsiasi alterazione organolettica e/o patologitan dovranno presentare imbrunimenti in corrispnzh
dei tessuti muscolari scoperti ed i grassi di capernon dovranno essere flaccidi. Le superficdineé (cavo
pelvico e cavo peritoneale) non dovranno presertatiée oppure untuosita che conferiscano aspéttardi
vecchie.
I tagli
» devono provenire da classi di conformazione U (o#éi= profili nell’insieme convessi con
sviluppo muscolare abbondante) e stato di ingrassam?2 (sottile copertura di grasso, muscoli
quasi ovunque apparenti), secondo le griglie UE;
+ devono essere accuratamente rifilati in modo take & momentaell’utilizzo si abbia uno




scarto massimo del 6-7%.

Parametri igienico sanitari:
* la carne deve essere esente da sostanze estrogjéméenti;
* il pH deve essere al massimo 5.8.

| tagli anatomici da utilizzare per le varie prepzioni dovranno essere i seguenti:

PREPARAZIONI TAGLI

Polpetts Reale, spall

Hamburge Reale, spall

Carne macinata biancostato, reale, spalla, punta di petto

- | pezzi da utilizzare arriveranno interi,
dovendo essere macinati sul posto non prima
di 24 ore dal consumo.

Bistecch Scamone, controfiletto/fe, girellc
Spezzatin Reale, spall

Brasat: Sottofes

Cotolettt Noce, scamor

Scalopp Noce, Scamone, fe

Bollito Cappello del prete, Rei

Arrosti Reale, noce, fesone, punta, fesa, coscia, ¢

| singoli tagli di carne refrigerata devono essereonfezioni sottovuoto ed etichettati nel rispetielle
vigenti normative cort’indicazione del taglio fornito.L’involucro deve essere integro e ben aderente
alla carne: il vuoto deve essere totale e non devessere liquidi disciolti o presenza di macchie
superficiali.

Saranno respinte all'origine le carni confezionatatovuoto quando all'interno della confezione
I'eventuale liquido di sgocciolamento di colore aasuperi il 3% del peso netto del prodotto. Saranno
respinte le carni confezionate sottovuoto quandesentino corpi estranei o quando il liquido di
sgocciolamentol{ag drip) sia molto abbondante e si presenti di colore brarli colore nero - verdastro
con odore acre pungente della carne.

Alla data della consegna la carne refrigerata dawere un tempo minimo di vita residua di non iioer ai 25
giorni.

CARNE DI VITELLO FRESCO, CONFEZIONATO SOTTOVUOTO
Per condizioni generali vedi “carni bovine”.
Deveessere dichiarata I'eta dell’animale che deve essamassimo 8 mesi.
Inoltre deve presentare le seguenti caratteristiche
- non deve aver subito azione di sostanze estrqgene
- lacarne deve essere di colore biancosato, tenera, a grana fine , con grasso di asipiatico, consistente,
di odore latteo;
- deve provenire da bestie che non abbiano supeta¢aento Kg. Di peso.

CARNI SUINE
E’ ammessa laofnitura di carni suine fresche refrigerate, coideate sottovuoto.
Le carni devono essere provenienti da allevamealiaini e tutta la filiera del prodotto, dalla nitsc
dell'animale al confezionamento della carne downeaire instabilimenti italiani.
E’ ammessd’impiego e la fornitura di carni suine fresche refrigeratenfezionate
sottovuoto. Parametri igienico sanitari:
— la carne deve essere esente da sostanze estragieitecati;
il pH deve essere al massimo 6,2.
Il taglio anatomico dovra esseflone taglio Bologna” (carré disossato senza scannello).
| tagli devono essere accuratamerifdati in modo tale che al momento dell’utilizz abbia uno
scarto massimo del 3%.
La carne di suino deve presentare le seguenti tearstiche: colore roseo/rosso, grasso di consisten
pastosa e di aspetto bianco lucido, con superficiaglio asciutta.



| singoli tagli di carne refrigerata devono essere&onfezioni sottovuoto ed etichettati nel rispettelle
vigenti normative con’'indicazionedel taglio fornito.L’involucro deve essere integro e ben aderente
alla carne: il vuoto deve essere totale e non devessere liquidi disciolti o presenza di macchie
superficiali.

Alla consegna la carne refrigerata dovra avereesmpio di scadenza non inferiore ai 25 giorni.

CARNI AVICUNICOLE

E’ ammessa ladrnitura di carni avicunicole fresche refrigeraigavate da carcasse di classe A di pollo
domestico (Gallus domesticus) di buona conformagiendi adeguata maturita, con punta dello sterno
flessibile, allevato in Italia in rispetto del Dgk. 181/2010 gas.mmii., macellato e sezionato in Italia in
impianti in possesso di bollo CE, e conforme a Reg.543/2008, Reg. Ce 1234/2008mmii.

A richiesta della I.A. dovra essere dimostrata eudeentata la rintracciabilita e la provenienza wesehmente
italiana.

La data di macellazione, al consumo, non deve sppeb giorni (per la carne confezionata sottoolet?2 giorni
(per quelle confezionate in film plastico).

La data di macellazione dovra ess@iportata sull’etichetta.

Saranno richiesti:

+ cosce di pollo da maschio con eta compresa trdBsettimane di grammatura compresa tra i-2@50 gr.
E’ ammessa la sostituzione con sovra cosce di pollo.

+ petti di pollo senz’ossda maschio con eta compresa tra 8 e 11 settimane.

+ fesa di tacchino maschio con eta compresa tra ft#rsme e 8 mesi;

La carne avicunicola dovra essere priva di odosiapori anomali, esenti da ecchimosi, grumi di
sangue, da fratture e tagli o lacerazion.

Le carni devono essere completamente dissanguiate]are bianco rosato uniforme.

Le cosce di pollo dovranno essere spennati, spiuetaesenti da residui di peli.

L'involucro deve essere integro e ben aderente alla cdraapio deve essere totale e non devono
essere liquidi disciolti o presenza di macchie stipiali.

SALUMI

PROSCIUTTO COTTO — Alta Qualita

Il prosciutto cotto deve essere ottenuto esclusemat® da coscia suina intera di orgine Italiana eede
essere di‘alta qualita”secondo quanto definito dal Bl. 21 settembre 2005 “disciipla della
produzione e della vendita di taluprodotti di salumeria”.

| prosciutti devono essere privi di polifosfatifti@sio, caseinati di calcio, proteine di soia, glmimato
e glutine.E’ vietatol'utilizzo di prosciutto ricostruito o ricomposto.

La pezzatura media dovra essere tra 6 e 8 kg.

Alla consegna il prosciutto deve avere ancora rgg&dua ghelf liferesidua) di almeno 3 mesi, per le
pezzaturentere, di almeno 15 giorni, per il prodotto préedthto.

PROSCIUTTO CRUDO DOP (Parma, San Daniele)

[l prosciutto crudo dovra essere prodotto da co$@aca di suino con stagionatura non inferiord 2i
mesi, (la data di produzione deducibile da contege® metallico in fascetta O.M. 14/02/68).

E’ richiesta h fornitura di prosciutto crudo DOP (Denominaziati€drigine Protetta) che riporti il
marchio di Consorzio di tutela.

Il prosciutto crudo dovra essere disossato, besgat® e confezionato sottovuoto;

Al taglio deve presentare colore uniforme, tradka ed il rosso, inframezzato in scarsa misura dal
bianco puro del grasso.

La carne dovra avere buona consistenza, non sdlaapore delicato e dolce. L'umidita deve essere
compresa tra il 42 ed il 54%.

Alla consegna il prosciutto deve avere ancora kgidua alla scadenza di almeno 3 mesi.



BRESAOLA IGP
La bresaola devessere IGP (Indicazione Geografica Protetta), oteedalla massa muscolare “punta
d'anca” con caratterigthe organolettiche, chimico fisiche previste da&aiplinare di produzione
approvato con decreto del Ministero delle Politickgricole del 23/12/1998.
Il prodotto deve avere stagionatura di almeno 4&mji, presentarsi non eccessivamente secco, ben
pressato, privo di tendini, aponeurosi e grasso.

Non sono ammessi difetti di conservazione, supifiie@ profondi, né odori e sapori sgradevoli.
Al taglio il prodotto deve avere profumo carattéigs, colore rosso rubino, di consistenza tenera.
Alla consegna la bresaola deve avere ancora ve@ue alla scadenza di almeno 3 mesi.

SALAME CREMONA IGP
Il Salame di Cremona dovra essere prodotto e ridpom alle indicazioni e ai requisiti previsti dal
disciplinare di produzione approvato con decretbMimistero delle Politiche Agricole del 23/12/1998

FESA DI TACCHINO ARROSTO

Senza aggiunta di polifosfati, glutammato monosodfonti di glutine e derivati del latte.
Il prodotto é ricavato da fesa di tacchino disoasaenza pelle, trattata con aromi e saline e ctta
forno a vapore (tipo prosciutto cotto).
Confezionamento: Preconfezionata sottovuoto in pe@gni pezzo dovra indicare peso netto e
diciture di legge.
L'affettato di petto o fesa di tacchino deve essere di buorai@y deve risultare uniforme, avere il
caratteristico colore, sapore tipico con assenzardini particolari, senza parti esterne eccessivaene
essiccate.
Sono ammessi i seguenti ingredienti:

+ fesa di tacchino almeno 80%
acqua
sale
aromi
conservante: nitrito di sodio
Alla consegna il prosciutto deve avere ancorarésadua (shelf life residua) di almeno 3 mesi,lper
pezzature intere, di almeno 15 giorni, per il prtalpre-affettato.

LATTE E DERIVATI
E’ richiesta lorigine del latte Italiana sia per la fornitrua ditte talquale che per tutti i suoi derivati.

LATTE FRESCO PASTORIZZATO DI ALTA QUALITA

Per le merende previste nelle scuaell'infanzia e dei nidi il lattefresco deve essere intero
pastorizzato di alta qualita, cosi come definittiaaigente normativa. Sono richieste confezionilitta

0 da mezzo litro. Per diete particolari puo essichiesto latte pastorizzato parzialmente scremato
scremato.

LATTE A LUNGA CONSERVAZIONE UHT

Per le preparazioni culinarie sara richiesto laittéero a lunga conservazione UHT (trattamento
ultrarapido ad alta temperatura) in confezioni daol Esso deve avere alla consegna un intervallo
minimo dalla scadenza di 2 mesi.

ALTRI TIPI DI LATTE VACCINO

Per diete speciali possono essere richiesti alfi di latte vaccino quali delattosato e desolato.
Dovranno essere consegnati nelle confezioni minpmessenti sul mercato.

LATTI NON VACCINI
Per diete speciali possono essere richiesti dfridi latte non vaccino quali latte di capra, @i& o
altri. Dovranno essere consegnati nelle confeziomime presenti sul mercato.



YOGURT

Lo yogurt deve essere intero, contenente microrgrangpecifici acidificanti vivi e vitali nel prodtd
finito fino al momento del consumo in numero nofeiore a 16/g, con acidita non inferiore a 0,8%.
Dovra essere fornito con o senza aggiunta di fryttavo di additivi alimentari, coloranti ed aromi
di sintesi. Le confezioni dovranno essere da g 123rodotto al momento del consumo dovra ancora
avere almeno 10 giorni dalla data di scadenza.

Il prodotto dovra avere un gusto tipico, odore o caratteristici con consistenza morbida e csano
omogeneo e senza separazione del siero.

YOGURT DI SOIA

Ingredienti: estratto di soia (70 % circa), zucahesciroppo di glucosio, olio vegetale emulsionante
(mono e digliceridi degli acidi grassi), stabilizea (farina di semi di carrube, alginato di sodio,
carragenani, gomma di guar), aromi.

DERIVATI DEL LATTE: BURRO — FORMAGGI FRESCHI E STAG |ONATI,
COMUNI, D'ORIGINE E TIPICI

BURRO DI QUALITA '

Prodotto esclusivamente con la crema di latte vaxpiastorizzato centrifugato. Esso deve risultaggdo

e non sottoposto a congelamento. Di consistenza,sticcolore bianco/giallognolo, non deve averetgus
di rancido, né presentare alterazioni di colordassliperficie. Dovra essere fornito in panetti dal®5,
gr. 250 - gr. 500 o da gr. 1.000 con almeno 30mwjidi conservazione residui.

PANNA UHT
La panna per le preparazioni culinarie sara ricaieslunga conservazione UHT (trattamento ultradapi
ad alta temperatura) in confezioni da g. 200/2%0 800 con almeno 2 mesi di conservazione residui.

DESSERT AL CIOCCOLATO, AL CREME CARAMEL, ALLA VANIG LIA.

Il budino deve essere stabilizzato termicamenteaérso trattamento HTST /UHT, fornito nei gusti
cacao, vaniglia e creme caramel. Le confezioni dowo essere monodose da g 100. Il

prodotto al momento del consumo dovra ancora agemeno 2mesi dalla data di scadenza.

Deve contenere solo i seguenti ingredienti:

latte,

cacao o vaniglia.

zucchero;

Sono ammessi come addensanti solo I'amido di mdigapioca e l&arragenina;

Non deve contenere additivi, colorante, conservargromi artificiali.

MOUSSE AL CIOCCOLATO

Deve essere stabilizzata per mezzo di trattamemnnici UHT e in contenitori sigillati in confezioni
da 100 gr. La mousse deve essere un prodottoestéailconservare a temperatura ambiente.

Deve contenere i seguenti ingredienti :

cioccolato fondente,

uova,

latte,

zucchero;

Non deve contenere additivi o aromi artificiali.

FORMAGGI



| formaggi richiesti devono essere rispondenti a@iigente normativa.

| formaggi dovranno essere di prima scelta e notrgrono essere forniti in stato di eccessiva
maturazione, bacati, crepati o invasi da acarsetin colorati all'interno o all’esterno con saxta
coloranti.

Nella produzione non devono essere state aggiunita sostanze estranee, a eccezione del caglio,
degli eventuali fermenti lattici e del sale.

Non sono ammessi additivi negli ingredienti e camaati della crosta.

La pasta deve presentarsi omogenea ed avere ibminsto di maturazione e stagionatura.

| formaggi freschi alla data del consumo dovranmera almeno 15 giorni dalla data scadenza.

Dopo il consumo non devono essere conservate rimaameli prodotto fresco non in confezioni
integre.

FORMAGGI A LUNGA STAGIONATURA

PARMIGIANO REGGIANO DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve rispondexle
disciplinare di produzione approvato dal Consordidutela. La stagionatura non puo essere inferare
18 mesi e deve essere rilevabile alla consegnd edrdrolli.

GRANA PADANO DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve rispondatdisciplinare di
produzione approvato dal Consorzio di tutela. Lagginatura non puo essere inferiore ai 12 mesive de
essere rilevabile alla consegna ed ai controlliGrana Padano € ammesso solo come formaggio da
tavola.

Potranno essere richiesti tutti i tipi di formagmi,particolare:

ASIAGO DOP (Denominazione di Origine Protetta), formaggio ataalura, deve rispondere al disciplinare di
produzione approvato dal Consorzio di tutela;

FONTINA DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve rispondgrdisciplinare di produzione approvato
dal Consorzio di tutela;

TALEGGIO DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve rispon@gudisciplinare di produzione approvato
dal Consorzio di tutela;

GORGONZOLA DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve rispondgrelisciplinare di produzione
approvato dal Consorzio di tutela.;

PECORINO TOSCANO FRESCO DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve rispondate
disciplinare di produzione approvato dal Consotiitutela;

PECORINO SARDO DOLCE DOP (Denominazione di Origine Protetta) deve risponggrisciplinare di
produzione approvato dal Consorzio di tutela;

EMMENTHAL SVIZZERO , formaggio a pasta compatta, morbida, color gialloo, sapore delicato e
caratteristico, occhiatura tipica, e priva di crepgerne o rigonfiamenti, con una percentualeagimon inferiore;

ITALICO , formaggio con pasta cremosa e compatta al tatjlapore dolce; prodotto con latte di origindidiza

CACIOTTA FRESCA , formaggio a pasta semicotta prodotto con latteie intero o parzialmente
scremato crudo. Prodotta con latte di origine &adi Formaggio fresco con stagionatura minima di 20
giorni, da consumarsi entro 1 mese dal suo ottenimea pasta molle, contienm’elevataumidita.

Il grasso minimo deve essere dal 30 al 45 % sulla-speso da 800 a 1200 gr.

PROVOLONE, formaggio a pasta filata con stagionatura noresage ai 3 mesi; prodotto con latte di origine
Italiana



MOZZARELLA a pasta filata di latte vaccino senza conserveniisapore e profumo caratteristici. E’ richiesta
l'origine Italiana del latte.

Potra essere richiesta in pezzature da g. 30, unirpkioni, da g. 100 e g. 125, in confezioni silego
plurirazioni oppure da g. 1.000. Alla data del com® dovranno avere almeno 15 giorni dalla data
scadenza.

CRESCENZA, formaggio fresco, molle, in confezioni da g. 1@@anetti da g. 1.000. Prodotto con
latte di origine Italiana. Con sapore tipico, sear@malie tendenti all’acido o all’amarognolo. dlore
deve essere tipico chiaro, privo di colorazioni erfiziali anomale. Alla data del consumo dovranno
avere almeno 15 giorni dalla data scadenza. Norm @¢ewtenere conservanti.

ROBIOLA , formaggio fresco, in confezioni da g. 100 o paing4 g. 1000. Prodotta con latte di origine
Italiana. Con sapore tipico, senza anomalie tendaifiacido o all’amarognolo. Il colore deve essere
tipico chiaro, privo di colorazioni superficiali amale. Alla data del consumo dovranno avere alniéno
giorni dalla data scadenza. Non deve contenereesoasti.

RICOTTA , prodotto dal siero di latte vaccino, non devesgreare sapore, colore ed odori anomali.
Prodotta con latte di origine Italiana. In confeziaa g. 80, g. 250, g. 1.500. Alla data del consum
dovranno avere almeno 15 giorni dalla data scadeMpa deve contenere conservanti.

MOZZARELLA PER PIZZA

Deve essere prodotta esclusivamente con latte racérmenti lattici vivi, caglio, sale; a pastéata di
latte vaccino senza conservanti, con sapore e profcaratteristici; deve essere prodotto esclusivame
da latte di allevamenti italiani e in stabilimentaliani; non deve presentare gusti anomali doaiti
irrancidimento o altro.

Alla data del consumo dovranno avere almeno 15njidalla data scadenza.

UOVA

Il prodotto deve essere ricavato da uova di gallih@ategoria “A” allevate in lItalia, intere sguate,
omogeneizzate, pastorizzate e refrigerate, provenda levamenti di galline allevate all’aperto ltezate
a terra (Direttiva 1999/74/CE, pubblicata sulla GUC 203 del 03.08.1999 e s.m.i.), privo di ulterior
aggiunte.

Devono essere stati trattati e preparati in stakifiti riconosciuti; devono essere stati sottopadtiin trattamento
termico equivalente almeno alla pastorizzaziond araaltro trattamento riconosciuto dal Ministesdla Sanita,
idoneo a soddisfare i requisiti microbiologici pistivdalla normativa.

Per preparazioni culinarie che prevedono sgus@aiwrudo sono richiesti ovo prodotti pastorizeabottiglie in
materiale plastico o in confezione tetrapak.

Alla consegna il prodotto deve garantire ancoraesiduo di conservazione di almeno 15 giorni. Etaia

la conservazione di rimanenze di ovoprodotto infezioni aperte.

PRODOTTI ITTICI

PRODOTTI ITTICI SURGELATI

| prodotti ittici dovranno essere surgelati in cernibni originali e in buono stato di conservazione.

Il prodotto non deve avere mai subito interruziatedla catena del freddo, non si devono infatti
evidenziare caratteristiche derivanti da alterazitemmiche, quali deformazione delle confezioni,

cristallo di ghiaccio visibili, compattamenti delqulotto).

Allo scongelamento il prodotto non deve presentaogpi estranei, bruciature da freddo,

decongelazioni, anche parziali essiccamenti, dialrione, irrancidimento dei grassi, ossidazionie de
pigmenti muscolari, macchie di sangue, pinne oimispinne, cartilagini.

| prodotti devono essere deliscati;

Al momento del consumo i prodotti devono avere eni@pdo residuo alla data di scadenza pari a 90
giorni. Si richiede NOME COMUNE NOME SCIENTIFICOEBPOLOGIA FORNITURA

Sogliola Solea vulgaris filetti

Platessa Pleuronectes platessa filetti



Merluzzo Meluccius merluccius Filetti e tranci
Halibut Hippoglossus hippoglossus Filetti
Pesce Persico Perca fluviatilis Filetti

Trota Salmo gairdneri Filetti

Cernia Polyprion americanus Filetti

Palombo Mustelus mustelus Tranci

Pesce spada Xiphias gladius Tranci

Salmone Salmo salar Tranci

Deve essere in particolare dichiarato:

la denominazione commerciale della specie;

il metodo di produzione (cattura in mare o nellg@e interne o allevamento);

la zona di cattura;

il lotto;

la data di scadenza;

La pezzatura deve essere omogenea e costanterdanteale di glassatura deve essere dichiarata e
non superare il 20%.

MOLLUSCHI SURGELATI

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

La forma deve essere quella tipica della specie.

L'odore deve essere gradevole.

La consistenza della carne deve essere soda ditalasdeve essere valutata quando la temperatura h
raggiunto quella ambiente.

Devono presentare:

odore di fresco; colore vivido e lucente; consigelle carni soda.

Deve essere dichiarata la zona di provenienzapetaatura deve essere omogenea;

Tipologie richieste:

polpo,

moscardini,

seppioline,

totani,

gamberi sgusciati,

calamari interi oppure anelli. Al momento del comsui prodotti devono avere un periodo residuo alla
data di scadenza pari a 90

giorni.

BASTONCINI DI PESCE

Bastoncini di filetti di merluzzo (Merluccius hubihsla quantita di merluzzo deve essere non
inferiore ore al 60% del peso complessivo del pto@ampanati surgelati.

Il prodotto deve contenere non meno del 60% di Mezb atlantico;

Gli altri ingredienti potranno essere: pan grattdésina di grano tenero, olio di semi di girasdiegola di
patate, sale,

aromi.

BEVANDE

ACQUA OLIGOMINERALE NATURALE

L’acquaminerale deve essere fornita naturale, non addatimuli anidride carbonica oligominerale,
salvo casi particolari;Per i lattanti e richiestagaa minimamente mineralizzata;

L’acquadeve essere consegnata in bottiglie in PET dalelda |. 0,5;Non devessere stata sottoposta ad
alcun trattamento per I'eliminazione di metalli @es e arsenico;

Standard chimico-fisici richiesti:



Residuo fisso (mg/l) Max 200 per tutte le utenzeeadlusione dei lattanti il cui residuo fisso dovra
essere <50

Sodio (mg/l) Max 10

Nitrati (mg/l) Inferiori a 10

Nitriti (mg/l) Assenti

ph 6,5-7

Per gli altri parametri si fa riferimento ai valariassimi ammissibili riportati nel DM 29/12/2003 e

ss.mmii.;

Devono essere trasportate con automezzi chiuspebteggono le bottiglie da fonti di calore, luce ed
intemperie. Tra la data di imbottigliamento e lansegna dovra intercorrere un periodo non supemore
tre mesi.

SUCCO DI FRUTTA MONOPORZIONE

Sono richiesti succhi di frutta ottenuti da suc@turale, succo concentrato o purea di frutta, senza
zucchero aggiunto, con tenore minimo di succo B/purea pari al 45-50% di frutta, privi di colorgnt
edulcoranti e conservanti.

E’ ammessa solo I'aggita di acido citrico 0 ascorbico come antiossidant

Devono avere sapore caratteristico del tipo ditbuta cui derivano.

Forniti in tetrabrick da ml. 200 provvisti di cancaia per il consumo (monodose).

Devono essere forniti, a rotazione i seguenti gusti

pesca;

albicocca;

pera;

mela;

arancia.

VINO DA CUCINA

E’ richiesto \no bianco e rosso da utilizzare quale ingredieelta preparazione delle ricette. Dovra essere
fornito in confezioni tetrapak da n250 o da litro.

BEVANDA ANALCOLICA AL GUSTO DI THE DETEINATO ALLAP ESCA O AL LIMONE

Per la bevanda di the deteinato, the alla pesceimn, o al limone deteinato in confezione monados
cartonato da 200 ml. Si richiede il prodotto i éagredienti principali siano: acqua minerale, sucko
limone o pesca, fruttosio, aromi ed estratto di tle@einato; acidificante: acido citrico, antiossiti
acido ascorbico.

THE/CAMOMILLA E TISANE

Dovranno essere privi di materiale organico ed gamico estranei e non possono presentare colori ed
odori non caratteristici.

Si richiedono the, camomilla e tisane in bustinédiin carta.

Il the deve essere deteinato con le seguenti earstiche:

non piu dello 0,1% di caffeina sulla sostanza sedeae provenire dal Mercato Equosolidale;
La camomilla dovra essere ottenuta da fiori intedarte di essi;

Le tisane dovranno essere delle seguenti tipologie:

karkade,

melissa,

tiglio e

frutta.

PRODOTTI DIETETICI E PER LA PRIMA INFANZIA

| prodotti dietetici e gli alimenti per la primafanzia sono regolamentati dal D. Lgs. 27 gennai®218.

111, che recepisce la direttiva CE n. 89/398. §jalamento di attuazione della predetta legge e dato
D.P.R. 19 gennaio 1998, n. 131. Tutte le confeZiomite dovranno presentarsi intatte, sigillatelgaodotto

deve risultare indenne da infestanti, parassitiglaframmenti di insetti, muffe o da agenti infet.



Le confezioni fornite dovranno essere nella pez@atoinima presenti sul mercato.

Alla consegna i prodotti dovranno avere almeno &indgeé vita residua dalla scadenza, se prodotti reydu
conservazione, 1 settimana di vita residua, segticaeperibili.

L'l.A. dovra fornire i prodotti sotto specificatili una delle principali marche note per la prodoeidi alimenti
prima infanzia;

Potranno essere richieste, marche specifiche atsefjparticolari necessita dietetiche soggettBescotti

e prodotti da forno perla prima infanziaA, indicati per i bambini dal 4° mese in poi.

Latte speciale per la prima infanzia (in polvere diquido), sostitutivo del latte materno con compaosizione
varia a seconda del tipo;

Pastina prima infanzia, indicata in particolare dai 4 mesi in poi, pregtarcon semola di grano duro
o di grano tenero, eventualmente addizionata diemdh e vitamine. Dovra essere assicurata la forait
di un’ampia gamma di formati;

Crema di riso, richiesto prodotto istantaneo, adatto alla prapame senza cottura, ottenuta a farina di
riso, priva di glutine e proteine del latte, evealtunente addizionata di vitamine. Dovra essere asata

la fornitura di un’ampia gamma di qualita;

Crema di cereali e semolinprichiesti prodotti istantanei, adatti alla pregraone senza cottura, ottenuti da
farine di cereali, eventualmente addizionate dimine;

Farine lattee, richiesti prodotti istantanei, adatti alla pregzione senza cottura, ottenuti da farine di
riso, mais, latte in polvere, anche con l'aggiuniafrutta, cereali, biscotti disidratati, eventuame
addizionati con vitamine;

Liofilizzati di carne o pesce prodotti da carne o pesce liofilizzato, senzgdianta di conservanti o polifosfati.
Possono essere richieste tutte la gamma di vamiesenti sul mercato;

Omogeneizzatiprodotto con carne, frutta o pesce, senza I'aggidntonservanti e polifosfati. Possono

essere richieste tutte la gamma di varieta presahtnercato.

Alimenti senza glutine dovranno essere forniti tutti gli alimenti ed megienti privi di glutine
necessari alla preparazione dei pasti degli uteati intolleranza al glutine, al fine di assicurardale
utenza un menu del tutto similare a menu autorzzavigente;

Alimenti senza latte vaccino, senza uova, senza ohero, senza sale, alimenti a base di soia
dovranno essere forniti tutti gli alimenti ed indienti privi di latte, uova, zucchero, sale ed @iti a base di
soia, necessari alla preparazione dei pasti degfitucon le relative specifiche necessita dietetjal fine di
assicurare a tale utenza un menu del tutto simdarenu autorizzato e vigente.

CONDIMENTI

SALE FINO E GROSSO

Si richiede sale iodurato/iodato ai sensi dellagee@1 marzo 2005, n. 55;

Il prodotto deve essere pulito, privo di impuritai€he, esente da contaminazione di natura chirnita
ambientale; Deve essere fornito in confezioni dakg

PESTO

Si richiede pesto confezionato in atmosfera modifacin olio extravergine, privo di additivi e argmi
All'apertura non deve presentare odore e saporenatiodovuti all’irrancidimento; Deve essere fornito
in quantitativi tali che una volta consumato nowvaieo esserci rimanenze;

E’ vietato conservare prodotto in rimanenza.

OLIO EXTRAVERGINE OLIVA

L'olio extravergine dovra essere ricavato con oldecoltivazione nazionale, ottenuto per spremitura

a freddo, conforme alla vigente normativa. Devecesdimpido, privo di impurita, di sapore gradevole
odore e colore caratteristici. Deve essere fornitdottiglie di vetro da litro di colore scuro,
dotato di sistema di chiusura richiudibile in madenico. Al momento della consegna la vita residua
deve essere di almeno 12 mesi. L'olio extravergiogra essere utilizzato per il condimento a crudo
della pasta, contorni freddi e caldi e per la pregeone dei sughi e per tutte le cotture delle eljer
allergie ai semi di arachide. L'A.C. potra richigdecertificato analitico che attesti I'assenza ditaili
pesanti e di istamina nei lotti di prodotto consafyn



OLIO SEMI ARACHIDE

L'olio di arachide richiesto per tutte le cottumerson iportato diversamente nelle ricette e menu di cui
all’Allegato 2, deve aversapore e colore delicato;

Le confezioni dovranno essere a litro in vetro otergale plastico con un sistema di chiusura
richiudibile in modo igienico.

Non devono presentare ammaccature, ruggine oddiferiti.

Al momento della consegna la vita residua deveresgealmeno 12 mesi.

ACETO DI MELE

L’aceto di mele richiesto dovra esgepttenuto dalle mele intere, senza I'aggiuntactiservanti,
aromi, additivi. Dovra avere aroma leggermentetfta ed agrodolce.

Dovra essere fornito in bottiglie in vetro con ustema di chiusura richiudibile in modo igienico ed
esente di deposito. Prodotto e confezionato sectma@rmativa vigente.

ACETO DI VINO BIANCO

Esclusivamente da vini biancHl.prodotto deve rispondere ai requisiti dell’ atf. del DP.R. 12
febbraio 1965, n.162 (convertito con modificaziomedia legge n.739/70).

La composizione dell’aceto deve rispondere ai requishiesti dal D.M. 27/03/1986.
Confezionamento: bottiglie di vetro da litri 1-2&bMl.

ACETO ROSSO

Esclusivamente da vini rossi. Il prodotto deve oisgere ai requisitdell’ art. 41 delD.P.R. 12 febbraio
1965, n.162 (convertito con modificazione nellegle®.739/70)La composizione dell@eto deve rispondere
ai requisiti richiesti dal D.M. 27/03/1986. Confezamento: bottiglie di vetro da litri 1--2500 ml.

ZUCCHERI —PRODOTTI DOLCIARI —MIELE —GELATI

Si richiede zucchero semolato raffinato, in cordazoriginali, integre ed a tenuta da kgAll'apertura non
deve presentare alcuna impurita.

MIELE

Il prodotto deve essere di origine italiana;

Deve essere di acacia o millefiori.

Non deve contenere materie organiche ed inorganésteanee alla sua composizione, come muffe,
insetti, parti di insetti, covate e granelli di &ad;

Non deve presentare sapore ed odore estranei.

Non aver iniziato un processo di fermentazione.

Non essere sottoposto a trattamenti termici.

Non presentare un’acidita modificata artificialment

Non essere sottoposto a trattamenti di filtraziohe rendano impossibile la determinazionerthine.

In etichetta dovranno essere riportate le seguafdrmazioni:

la denominazione di vendita,;

la quantita netta 0 nominale;

il nome o la ragione sociale o il marchio depost&tla sede del produttore o confezionatore o
venditore; la dicitura di identificazione del lotth produzione’indicazione del termine preferenziale di
consumoja sede dello stabilimento di produzione o di cardaamento (quando diverso
all'indirizzo del responsabile di commercializzazione igidicato in etichetta).



LIEVITO PER DOLCI E PIZZE

Lievito secco naturale composto da Saccaromycegvisiae attivi; Lievito per dolci in bustine atdla
lievitazione di circal/, Kg. Di farina; Il prodotto fornito deve esserevwidi impurita, sostanze estranee
ed infestanti.

ZAFFERANO, SPEZIE ED AROMI

Si richiede zafferano in polvere o liquido, in itweri sigillati recanti denominazione, peso nettome e sede della
ditta produttrice; Le spezie ed aromi quali canaglhoce moscata, chiodi di garofano, origano, pepe
macinato, maggiorana, aglio, salvia, rosmarino,rdowo essere macinati con etichettatura a norma di
legge in confezioni in vetro o plastica con chiwsehe garantisca la conservazione igienica del gttod

ed in quantitativi da g 100, g 250 e gr 500, o iida.

E’ vietata la fornitura di spezie in sacchattmateriale plastico.

PRODOTTI VARI

CIOCCOLATO E CREMA DI CIOCCOLATO SPALMABILE

Sara richiesto cioccolato in monopoma®da g. 20 circa nelle varieta “fondente” e “aldg conforme
alla vigente normativa e deve provenire dal Merdaguosolidale.

| prodotti forniti non devono presentare difettiaffioramento o deformazioni della confezione davut
a rammollimenti e riconsolidamenti del prodotto.

Potra essere richiesta crema di cioccolato spall@abimonodose.

GELATO

Dovranno essere forniti in confezione originali,dappette da 50-55 grammi con cucchiaio a perdere,
rispondente alla vigente normativa. Deve esseretemuto a temperatura idonea fino alla distribuzione
Alla consegna il prodotto dovra avere un tempo davesiduo di almeno 6 mesi dalla data di
scadenza. Lotto e data di scadenza dovranno esger¢ati in modo evidente su ciascun imballo
secondario. Ogni confezione dovra essere privaipesdicie di ghiaccio.

Deve essere garantita la fornitura a rotazioneudiigdiversi (esempio crema, cioccolato, fior panna
fragola).

Per quanto concerne gli alimenti non compresi in gessto elenco, si rimanda a quanto previsto dalle
norme legislative vigenti. Ogni eventuale richiesta proposta di altri prodotti da utilizzare per le
preparazioni sara esaminata in accordo con I’A.C. €oncordata con il servizio incaricato della
vigilanza nutrizionale del servizio refezione scoktica del’ASL 2 Savonese.



SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE Al MATERIALI A CONTATT O CON GLI
ALIMENTI

Tutti gli imballaggi delle derrate alimentari, irgenitori, utensili vari e materiali a perdere devaispondere al
Reg. CE n. 1935/2004I'art. 11 L. 283/1962, al DPR 777/1982 ed al DM 21/3/&iecessivi aggiornamenti
ed integrazioni.

Nel caso di utilizzo di prodotti in carta riconducibili al gruppo di prodotti "tessuto-carfathe
comprende fogli o rotoli di tessuto-carta idoneloualb per l'igiene personale, I'assorbimento diild
e/o la pulitura di superfict I'l.A. deve utilizzare proddt che rispettano i criteri ecologici previsti
dall'articolo 2 e relativo allegato della decisiathella Commissione del 9 luglio 2009 (2009/568/CE).

Devono essere forniti i seguenti prodotti non aliaei, ma destinati al contatto con alimenti:

pellicola estensibile in materiale plastico

fogli in alluminio

carta da forno

carta oleata

rotolo carta puliunto

sacchetti carta vari formati

sacchetti materiale plastico vari formati

Tovaglioli bianchi a due veli dimensioni minime 33Xin ovatta di cellulosa
Tovaglietta in carta tipo americana

Il materiale monouso, da utilizzarsi, su richiegiar particolari esigenze di servizio o in casguasti
tecnici a macchinari o in caso di altri imprevietdi particolari necessita distributive, dovra asse

» in materiale biodegradabile e compostabile (qualwehterritorio comunale, ove é presente il
centro refezionale, sia gia stata attivata la rétecaella frazione organica dei rifiuti) in
conformita alla norma Uni En 13432:2002.A. dovra fornire certificati di prodotto, in lingua
italiana, che attestino la conformita a tale norma)

» in plastica, di tipo pesante (per eventuale comfleaimento diete speciali in monoporzione).

La biodegradabilita del materiale deve essere docuemtata da adeguate certificazioni, in lingua
italiana.

Dovranno essere forniti, a richiesta, i seguenti ntariali monouso:

Piatti piani compatibile per bevande calde (almeno 70°C pere erfredde

Piatti fondi compatibile per bevande calde (almeno 70°C pere erfredde
Scodelleper minestra compatibile per bevande calde (alm#&f€ per 2 ore) e fredde
Piatti per frutta compatibile per bevande calde (almentCr7fer 2 ore) e fredde
Bicchieri da 200 cc, compatibile per bevande calde (almen@€ fi&r 2 ore) e fredde
Forchette compatibili con alimenti caldi (almeno 80°C per Zzpe freddi

Cucchiai compatibile con alimenti caldi (almeno 80°C perr2)oe freddi

Coltelli compatibile con alimenti caldi (almeno 80°C perr2)oe freddi

Cucchiaini compatibili con alimenti caldi (almeno 80°C per Zzpe freddi

Le posate ed i tovaglioli devono essere sigillatigelarmente e dovranno essere aperte dagli utbnti.
aggiunta ai prodotti sopra riportatiz.C. potra richiederall’'l.A. altri alimenti che essa dovra fornire senza oneri
aggiuntivi pe’A.C.



