Tabelle merceologiche delle derrate alimentari 

[image: image1.png]]




ALLEGATO N. 3
Gara tramite procedura negoziata ai sensi del combinato disposto dell’art.125, comma 11 del D.Lgs. 12 aprile 2006, n. 163, della L.r. n.07/02, e del vigente regolamento per i lavori e gli acquisti in economia, approvato con delibera n.5276 del 18/11/2013, per l’affidamento del servizio ristorazione degenti e i ricoverati in DH, e gli operatori del Servizio 118 del Presidio Ospedaliero di Pantelleria dell’ASP di Trapani.
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TRAPANI

AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE





Aceto di vino bianco
Il prodotto deve rispondere ai requisiti dell’art 41  D.P.R. 12 febbraio 1965 n° 162 ( convertito con modificazioni nella legge n° 739\70 ).

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

Il nome di aceto o aceto di vino è riservato al prodotto ottenuto da fermentazione acetica del vino, è consentito aggiungervi acqua durante la lavorazione, mentre è vietato addizionare acido acetico o altri acidi e sostanze coloranti come da legge n° 527/82.

L’etichetta dei contenitore devono riportare quanto richiesto dal D.P.R. 12 febbraio 1965 n° 162.

La composizione dell’aceto deve rispondere ai requisiti dal D.M. 27/03/1986.

L’aceto bianco è ottenuto da vini bianchi. 

Deve essere fornito in bustina monodose da circa 5 ml

Acqua Minerale
Deve soddisfare i seguenti requisiti:

· R.D. n° 1265 del 27 luglio 1934, per quanto riguarda la classificazione in base ai referti delle  analisi cliniche.

· D.M. 1 febbraio 1983 per quanto riguarda le indicazioni obbligatorie da riportare in etichetta;

· D.M. 17 febbraio 1981 relativo alle acque minerali confezionate in contenitori di cloruro di polivinile.

· C.M. della Sanità n° 61 del 9 agosto 1976

· D.L.25 gennaio 1992, n° 105, attuazione della direttiva 80/777 CEE, relativa alla utilizzazione e commercializzazione delle acque naturali

· D.M. 12 novembre 1992, n° 542, recante i criteri di valutazione delle caratteristiche delle acque ominerali naturali

· D.M. 13 gennaio 1993

· Circ. Min. 13 settembre 1991, n° 17

· Circ. Min. 12 maggio 1993, n° 19.

· Nelle acque minerali non si devono riscontrare sostanze aggiunte alla natura del prodotto, non regolamentate dalla vigente legislazione

· La confezione deve riportare la dicitura “Acqua oligominerale naturale”

· Il contenuto di Na non deve essere superiore a 10 mg/l.

· Il residio fisso non deve essere superiore a 0,08 mg/l.

· Deve esser confezionata in bottiglie di PET da 1,5 litri.

· Deve essere imbottigliata in stabilimenti certificati secondo le normative UNI EN ISO 9001:2000 da enti accreditati SINCERT.   
Actinidie ( Kiwi )

I frutti devono presentarsi puliti, sani, interi, ben formati, privi di parassiti, odore e sapore anormali; la buccia deve essere integra e con il punto di intersezione ben cicatrizzato.

La polpa deve essere di giusta consistenza, profumata, saporita e senza alterazioni da parassiti vegetali, animali o da virus.

Per la  I categoria sono ammessi lievi difetti della forma e della colorazione, un difetto superficiale della buccia, purchè non superi i cm 2, un piccolo “segno di Hayward” (una linea longitudinale senza protuberanze).

TOLLERANZE

Di qualità: il 10% in numero o in peso di Kiwi non rispondenti alle caratteristiche di categoria

Di calibro: il 10% in numero o in peso non rispondenti al peso minimo o/e al calibro minimo.

CALIBRAZIONE: I categoria

La pezzatura non deve essere inferiore ai 45 mm di diametro e ai 70 gr di peso unitario.

Il frutto deve essere fornito in vaschetta monoporzione
Aglio Categoria I
L’aglio classificato in questa categoria deve essere di buona qualità

Deve essere:

· intero

· di forma abbastanza regolare

Può presentare piccole lacerazioni della tunica esterna

I bulbilli devono essere sufficientemente serrati.

Tolleranza di qualità:

· il 10 % di peso non rispondenti alle caratteristiche della categoria , ma conformi a quelle della categoria II

· Non sono ammessi bulbi con germogli visibili.
Albicocche extra

Devono possederei requisiti previsti da regolamento (CE) n 851/2000 della commissione del 27/04/2000 relativo alla voce “albicocche extra”.

Devono essere  fornite in vaschette monoporzione  contenente più frutti fino al raggiungimento del peso di circa gr 200.

Agnello
Freschi refrigerati 

Condizioni generali:

· devono soddisfare le vigenti disposizioni  per la vigilanza igienica ai sensi della legge n° 283 del 30/04/62 del D.P.R. 503,  8/6/1982, reg. CEE 1906/90 e aggiornamenti.

· Deve provenire da allevamenti nazionali e da stabilimenti riconosciuti CEE.

· Devono essere conservati e trasportati a una temperatura compresa tra -1° C  +4° C, D.P.R. 503/82  e D.P.R. 327/80

· Non devono aver subito azione di sostanze estrogene.

Caratteristiche:

-   Privi di testa e coda 

· La macellazione deve essere recente.

· Alla macellazione deve seguire il raffreddamento in cella frigorifera 

· Deve essere esente da fratture, edemi ed ematomi

· Il dissanguamento deve essere completo 

· Il grasso interno di copertura deve essere distribuito nei giusti limiti, 

· Non deve aver subito l’azione di sostanze estrogene e non deve avere residui di antibiotici

· Privi di interiora 

· Scuoiati.

· Tagliati a mezzene (privi di testa,coda e zampe) 

· Devono possedere buone caratteristiche microbiologiche.

· La carne deve essere priva di  attività antibatterica o anabolizzante o dei loro prodotti di trasformazione nonché di altre sostanze che si trasmettano alle carni e possono nuocere alla salute umana, come definita dalle direttive del consiglio 86/469/CEE del 16/09/1986. 
Etichettatura: Le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibili chiaramente leggibili,devono essere riportate direttamente sugli imballaggi primari (involucri per sottovuoto) o su un’etichetta inseritavi o appostatavi in forma inamovibile che deve recare le seguenti indicazioni:

• Denominazione della specie e relativo taglio anatomico

• stato fisico: fresco

• termine minimo di conservazione, indicato chiaramente con menzione “da consumarsi preferibilmente entro il ”(data di scadenza)

• modalità di conservazione

• il nome o la ragione sociale o il marchio depositato e la sede sociale del

produttore/confezionatore

• la sede delle stabilimento di produzione/confezionamento

• la riproduzione del bollo sanitario CEE che identifica il laboratorio di     sezionamento conformemente alla legislazione vigente

• data di confezionamento

• sull’imballaggio secondario devono essere fissate o stampate una o più etichette riportanti le stesse indicazioni di cui sopra

• su ciascun imballaggio dovrà essere indicato il peso 

Ciascuna mezzana deve essere contrassegnata mediante un  bollo sanitario così come previsto dalle vigenti leggi, sulla spalla o su un lato esterno della coscia o mediante apposizione etichetta o placchetta. 
Arance Categoria “Extra “
Le arance devono essere:

· intere e sane ( prive di ammaccature, attacchi parassitari )

· pulite, prive cioè di ogni impurità ed in particolare, senza visibili residui di antiparassitari

· non umide

· prive di odore e sapore anormale.

Le arance devono presentare le caratteristiche tipiche della varietà e avere, inoltre i seguenti contenuti minimi di succo:

· Thompson Navel e Tarocco : 30%

· Washington Navel: 33 %

· Altre varietà 35 %

TOLLERANZE

Di qualità: in ciascun imballaggio o partita è tollerato al massimo il 10% in numero o peso, di frutti con le caratteristiche

della categoria II, e un 5% massimo in numero o in peso di frutti sprovvisti di calice;

di calibro: in ciascun imballaggio è tollerato al massimo il 10%, in numero, di frutti del calibro immediatamente superiore

o inferiore a quello indicato.

CALIBRAZIONE

Le arance sono calibrate in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza, il diametro minimo è fissato a 50 mm.

Il frutto dal peso di circa gr 200  deve essere fornito in vaschetta monoporzione.

Aromi e Spezie

Origano In Foglie, Chiodi Di Garofano, Cannella
Devono rispondere ai requisiti previsti dal D.L. 25/01/1992 n°107.

Devono presentare le caratteristiche organolettiche proprie del vegetale e non devono essere soggetti ad attacchi parassitari. Le confezioni devono essere intatte e conformi alle normative vigenti
Pepe Nero Macinato

Deve presentarsi sotto forma di polvere,senza grumi,grani interi o altri corpi estranei.

La giunta al pepe macinato di altri prodotti aventi le stesse caratteristiche deve essere dichiarato in base all’art. 9  legge 30/04/62.

Pinoli Sgusciati

Devono presentare le caratteristiche organolettiche proprie del prodotto di colore bianco e consistenza carnosa, non devono essere soggetti ad attacchi parassitari o funginei.

Le confezioni devono pervenire intatte e sigillate inoltre devono riportare tutte le indicazioni previste dal D.L. n°109/92.
Uva Passa Sultanina 

Devono presentare le caratteristiche organolettiche proprie del prodotto e non devono essere soggetti ad attacchi parassitari e/o funginei.
Zafferano

Zafferano in polvere, in involucri sigillati, recanti denominazione, peso netto, nome e sede sociale della ditta preparatrice; per le norme della tutela della denominazione di zafferano riferirsi a R.D.L. n° 2217, 12/11/1936.
Banane
I frutti devono avere forma tipica, con picciolo integro, la buccia di colore giallo deve essere intera e senza ammaccature

La polpa soda e pastosa, non deve presentare annerimenti né attacchi da crittogame o parassiti animali

Il sapore del frutto deve essere gradevole non allappante, evidente segno di immaturità

Il peso medio è compreso tra 145 – 175 gr; il calibro tra 40/50 mm.

TOLLERANZE

Di qualità il 10% in numero o peso non rispondenti alla categoria;

di calibro: il 10% non rispondenti ai requisiti di calibrazione, nei limiti di 1 cm per la lunghezza minima di 14 cm.

Il frutto deve essere fornito in vaschetta monoporzione

Bresaola
Conforme al D.L. 537\92 e proveniente da stabilimento con bollo sanitario conforme.

Deve essere preparata con  a partire dalle masse muscolari in un pezzo solo della coscia del bovino.

Il processo di stagionatura non deve essere inferiore a 30 giorni.

Non devono risultare additivi non consentiti e i residui non devono superare le quantità ammesse dalla vigente normativa, D.M. 21 Marzo 1965.

La consistenza deve essere soda, senza zone di rammollimento.

L’umidità calcolata sulla parte magra deve essere del 58-62 %.

I grassi devono essere il 2-4 %.

Deve essere confezionata in materiale plastico conforme alle vigenti normative,in atmosfera modificata e in confezioni da 70-100 gr.

Deve essere confezionata secondo la legge n° 283, 30 Aprile 1962, il DPR n° 777, 23 Agosto 1982 e agg e il DL n° 109 27 Gennaio 1992.

Biscotti Monoporzione Tipo Frollino 

A base di farina di frumento e/o riso. Sulle confezioni devono essere riportate tutte le indicazioni previste dalle vigenti leggi in materia. 

Devono essere forniti in sampling da 3 pezzi per 8/10 gr. circa
Burro Di Centrifuga
La modalità di produzione, la composizione e la qualità merceologica devono rispettare le norme della legge del 23 dicembre 1956 n° 1526 e legge 13 maggio 1983, n° 202 e dalla legge 19/02/92 n° 142.

In particolare il burro non deve avere contenuto in materia grassa inferiore a 80 % per il burro destinato al consumo diretto

Deve risultare fresco e non sottoposto a congelamento, non deve essere in alcun modo alterato, non deve avere gusto di rancido nè presentare alterazioni di colore sulla superficie.

Deve presentare buone caratteristiche microbiche

Il prodotto dovrà essere accompagnato nel trasferimento da un documento riportante il nome della ditta speditrice, quello del vettore e della ditta destinataria, oltre alla denominazione del prodotto relativo anche a burro di centrifuga o affioramento, il peso netto e la data di scadenza, per ogni partita dovrà essere specificato il luogo di provenienza

Il trasporto dovrà assicurare il rispetto delle norme vigenti relative; in particolare riguardante i requisiti igienici dei mezzi di trasporto art 47 e 48 D.P.R. n° 327 del 26 marzo 1980 e le temperature del prodotto durante il trasporto che possono oscillare tra +1° e + 6° C art 52 D.P.R. n° 327/80 allegatoC.

Confezioni

- pani da 250-500 gr sigillati aventi requisiti previsti dal D.L. 27/01/92.

Camomilla
Le bustine devono risultare integre, il prodotto non deve essere attaccato da parassiti, deve essere puro e senza corpi estranei, può essere composto da fiori interi o solo parti di essi.

Sulle confezioni deve essere indicato l’anno di produzione.
Capperi
Devono essere in contenitori riportanti tutte le dichiarazioni previste dalla legge D.P.R. n°327 30/06/80 art. 64 e D.L. 109/92

Denominazione e tipo del prodotto:

peso sgocciolato

peso netto

nome della ditta produttrice

nome della ditta confezionatrice

luogo di produzione

ingredienti impiegati in ordine decrescente

data di scadenza.

 Gli scarti in meno sul peso netto rispetto alla dichiarazione non devono superare l’1% per confezioni di peso tra Kg 1 e 5 D.P.R. 327 del 26 marzo 1980 art. 67.

I contenitori non devono presentare difetti e devono possedere i requisiti previsti dalla legge n°283 del 30/04/62 e D.M. 21 marzo 1973 con successive modificazioni.
Caratteristiche Degli Imballaggi Dei Prodotti Ortofrutticoli.
Per i prodotti di qualità extra gli imballaggi devono essere nuovi, in legno o in qualisiasi materiale idoneo.

Devono essere solidi, costruiti  a regola d’arte, in modo da assicurare, fino al consumo la perfetta conservazione del prodotto contenuto, pulito asciutto e rispondenti alle esigenze igieniche.

Per i prodotti venduti a “ tara merce “ il peso dell’imballaggio non deve superare il 12 % del peso del collo, fatta eccezione per gli imballaggi contenente fogliame ( lattughe, spinaci ecc) il peso dei quali non può superare il 18 % del collo.

Ogni collo deve contenere prodotto della stessa qualità e varietà, impaccato in strati ordinati, di grandezza omogenea, e se esiste per esso, la calibratura, con una tolleranza rispetto al calibro massimo e minimo di +\- 5%

Il numero dei pezzi con calibratura diversa da quella indicata sull’imballaggio non deve superare il 10% dei pezzi contenuti in ciascun collo.

In nessun caso i prodotti degli strati sottostanti possono essere di qualità e calibro diversi da quelli dei prodotti visibili.

In ogni imballaggio devono essere riportate esternamente almeno su di un lato o in etichetta, in modo indelebile e chiaramente leggibile le seguenti indicazioni:

· denominazione e sede della ditta confezionatrice il  prodotto

· prodotto: varietà e tipo

· qualifica di selezione “ extra “ o “ I “ ove prevista.

· Calibratura con indicazione espressa in centimetri della circonferenza minima e massima dei frutti contenuti, ove prevista.

Possono, inoltre,essere riportati, il marchio commerciale e la denominazione della zona di produzione.

Per gli ortaggi deve figurare l’indicazione del numero o del peso minimo e massimo dei pezzi contenuti negli imballaggi stessi.
Caratteristiche dei Surgelati
Deve essere preparato e confezionato in conformità alle norme vigenti, D. Lgs. 27/01//1992 n° 110 e successive modificazioni.

Il trasporto deve essere effettuato con automezzi idonei come da D.L 27/01/1992 n° 110 e decreto n° 493mdel 25/09/1995.

Durante il trasporto il prodotto deve essere mantenuto alla temperatura di – 18° C; sono tollerate brevi fluttuazioni verso l’alto non superiori  a 3° C.

Gli alimenti surgelati, in base al D.Lgs 110/92 devono essere in confezioni originali, chiuse dal fabbricante o dal confezionatore e preparate con materiale idoneo a proteggere il prodotto dalle contaminazioni microbiche o di altro genere e dalla disidratazione:

I materiali  a contatto con i surgelati devono possedere i requisiti previsti dalla legge n° 283 del 30/04/1962 e successive modificazioni.

Sulle confezioni devono essere riportate le indicazioni previste dal D.L. 109/92 e dal D.L. 27/01/1992  n° 110.

I prodotti non devono presentare segni comprovanti un avvenuto parziale o totale scongelamento, quali formazione di cristalli di ghiaccio sulla parte esterna della confezione.

Il prodotto una volta scongelato non deve essere ricongelato e deve essere consumato nell’arco delle 24 ore.

Dal momento della surgelazione ( che deve avvenire nel più breve tempo possibile ) al momento dello scongelamento la temperatura non deve mai essere superiore a – 18°C in ogni punto dell’alimento.

La durata di conservazione dei surgelati è in funzione della temperatura di mantenimento, come riportato in etichetta.

Lo scongelamento deve avvenire a temperatura compresa tra 0 e 4° C.

I prodotti surgelati non devono presentare:

- alterazioni del colore odore o sapore

-  bruciature da freddo

-  parziali decongelazioni

-  ammuffimenti

-  fenomeni di putrefazione profonda

il test di rancidità deve essere negativo.
Carne di Vitellone 

Le carni devono presentare le seguenti caratteristiche:

· non deve avere subito azione di sostanze estrogene

· deve essere di colore bianco-rosato, tenera a grana fine con grasso di aspetto bianco, di odore latteo.

· deve provenire da animali non superiori a 300 Kg

· deve essere priva di sostanze ad attività anti batterica  e-o anabolizzante e dei loro prodotti di trasformazione, nonché di altre sostanze che si trasmettono alle carni e possono nuocere alla salute umana  come definito dalle direttive del consiglio 86/469/CEE del 16/09/19

Il disosso, la lavorazione e il confezionamento,  devono essere effettuate entro 5 giorni dalla data di macellazione tale data deve essere chiaramente indicata nella bolla di accompagnamento.

Le carni devono essere consegnate in confezione di sottovuoto, per tagli singoli o plurimi della stessa qualità e che comunque non superino i 22 Kg circa .

I tagli devono essere confezionati dopo una accurata rifilatura in modo tale che al momento dell’utilizzo si abbia uno scarto massimo del 6-7%.

I materiali impiegati per il confezionamento sottovuoto devono essere perfettamente conformi alle vigenti normative in quanto a composizione e prova di migrazione.

L’imballaggio secondario a cartoni contenenti non più di due confezioni omogenee deve garantire la protezione delle confezioni anche durante le operazioni di carico, scarico, trasporto ed immagazzinamento.

Al momento della consegna non è ammessa la presenza nei sacchetti di sierosità a migliore garanzia della frollatura e della freschezza dei tagli.

Le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibili e chiaramente leggibili, devono essere riportate direttamente sugli imballaggi primari delle carni o su una etichetta inserita o apposta in forma inamovibile:

a) denonimazione del prodotto

b) stato fisico: fresco

c) categoria commerciale degli animali da cui le carni provengono: vitellone

d) termine minimo di conservazione indicato chiaramente con la menzione da < consumarsi preferibilmente entro > seguita dalla data composta di giorno, mese, anno

e) il nome o la ragione sociale o il marchio depositato o la sede sociale del macellatore/confezionatore

f) la sede dello stabilimento di macellazione e confezionamento

g) data di produzione espressa in giorno, mese, ed anno

h) Stato europeo di origine del bovino.

Sull’imballaggio secondario devono essere affisse o stampate più etichette riportanti di cui alla lettere a, b, c, d, e, f, g, h.

Su ciascun imballaggio secondario dovrà essere indicato il peso netto.

E’ vietato il riciclaggio delle etichette.
Carni Sottovuoto – Caratteristiche
Le carni devono possedere i requisiti merceologici previsti per le carni non confezionate.

Il colore della carne, rosso scuro finchè la confezione è integra , deve ritornare rosso brillante passato poco tempo

dall’apertura dell’involucro.

I tagli devono essere confezionati dopo un’accurata rifilatura in modo tale che al momento dell’utilizzo si abbia uno scarto

massimo del 6-7%.

La carne deve essere priva di sostanze ad attività antibatterica o anabolizzante e dei loro prodotti di trasformazione,

nonché di altre sostanze che si trasmettono alle carni e possono nuocere alla salute umana, come definito dalle direttive del

consiglio 86/469/CEE del 16./09/1986.

Definizione di scarto: lo scarto è costituito da grasso e connettivo di copertura e liquido trasudato.

La confezione deve avere le seguenti carartteristiche:

- involucro integro, ben aderente alla carne, indice della presenza del sottovuoto;

- etichetta conforme al D.L. 109/92.

- I materiali impiegati per il confezionamento sottovuoto (imballaggio primario) devono essere perfettamente conformi

alla vigente normativa in quanto a composizione e prove di migrazione.

I tagli di carne estratti dalla confezioe per la lavorazione devono essere posti in teglie con doppio fondo forato, per

impedire il loro contatto col liquido di sgocciolamento e mantenute a temperatura di refrigerazione fino al momento

dell’utilizzo.

Carote Categoria I
Le carote devono essere:

· sane, prive di attacchi di origine parassitaria e senza lesioni o alterazioni che possano compromettere la conservazione fino al momento del consumo.

· Pulite, vale a dire, prive di tracce di terra, polvere, residui di antiparassitari e di altre impurità

· Prive di odori e sapori anormali

· Prive di umidità esterna eccessiva ed asciugate dopo l’eventuale lavaggio

Sono comunque escluse le carote con segni di rammollimento, biforcate, legnose, germogliate e spaccate o con segni di colorazione verde o rosso- violacea al colletto.
Cavolfiori Categoria I
CARATTERISTICHE MINIME

Devono presentare le caratteristiche tipiche della varietà devono essere a grana serrata e di colore bianco- bianco avorio ( sono escluse qualsiasi altra colorazione )

Possono presentare leggeri difetti di forma

Sono esclusi cavolfiori che presentino macchie foglioline nella infiorescenza danni causati dal gelo o attacchi parassitari.

Per i cavolfiori presentati “ affogliati “ e “ coronati”  le foglie devono essere fresche. 
Di aspetto fresco interi e sani; cioè senza lesioni e senza attacchi di origine parassitaria. Quando è espressamente previsto dalle caratteristiche della categoria, sono consentiti lievi difetti di varia origine, purchè non compromettano la conservazione del prodotto sino al momento del consumo; puliti: vale a dire privi di tracce di terra, di polvere, di residui di concimi e di antiparassitari, e di ogni altra impurità; non bagnati; privi di odori e sapori anormali.

TOLLERANZE

a) Di qualità. È tollerato il 10%, in numero, di cavolfiori con caratteristiche della categoria II;

b) di calibro: come per la categoria Extra. L’insieme delle tolleranze di qualità e di calibro non può superare il 15% in numero.
Cipolle Categoria I

Le cipolle devono essere:

· intere e sane, senza lesioni e attacchi di origine parassitaria.

· Pulite, prive di terra, di residui di fertilizzanti e di antiparassitari e di ogni latra impurità.

· Esenti da danni causati da gelo

· Non bagnate o eccessivamente umide

· Prive di odori o sapori anomali

· Prive di germogli  e deformi.

· Lo stelo deve essere ritorto e tagliato a non più di 4 cm di lunghezza dal bulbo.

· Devono avere le prime due tuniche esterne e lo stelo completamente secchi.

· Devono possedere colore e forma tipica della varietà

· Compatte e resistenti al tatto senza rigonfiamenti.

· Il ciuffo radicale deve essere molto ridotto; tuttavia per le cipolle fresche è ammesso un ciuffo radicale più sviluppato

· Sono ammesse leggere screpolature della tunica esterna

· Per le cipolle conservate non costituisce difetto la mancanza della tunica esterna del bulbo, purchè non sia superiore ad un terzo della superficie

Calibrazione

Le cipolle devono essere calibrate in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza

Il calibro minimo è fissato in 10 mm.

Nello stesso collo la differenza di diametro tra la cipolla più piccola e quella più grossa non deve superare:

·  5 mm quando la cipolla più piccola ha un diametro compreso tra 10 mm inclusi e 20 mm esclusi

· 15 mm quando la cipolla  più piccola ha un diametro compreso tra 20 mm inclusi e 40 mm esclusi

· 20 mm quando la cipolla più piccola ha un diametro uguale o superiore a 40 mm.

Conigli Freschi Refrigerati
Condizioni generali:

· devono soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della legge n° 283 del 30/04/1962 e del D.P.R. n° 559 del 30/12/1992 e successivi aggiornamenti 

· devono presentarsi senza zampe, con testa e corpo scuoiati ed sviscerati , con breccia addominale completa, reni in sede, grasso perineale di colore bianco, consistenza soda e scarsa quantità.
Cuori Di Carciofi Surgelati:
Le caratteristiche dei surgelati sono presenti in questo allegato.

I vegetali surgelati devono presentasi:

      -     accuratamente puliti, mondati e tagliati

      -     non devono presentare fisiopatie ( quali scottature da freddo o altri   difetti dovuti al  trattamento subito )  

· attacchi fungini, o attacchi di insetti né malformazioni.

· Non vi devono essere corpi estranei di alcun genere né insetti, né altri parassiti

· Devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla superficie

· L’odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine

· La consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolata

· Il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%.
Estratto di Carne Bovina, Estratti Per Brodo, Dadi per Brodo Privi di Glutammato Monosodico.

Ottenuti per idrolisi delle proteine di origine vegetale o animale e devono possedere le caratteristiche di composizione previste dalla legge n° 836 art 14.

Devono essere ottenuti per essiccamento degli estratti e possono contenere, come sostanze aggiunte, grasso, sale e sostanze aromatizzanti

Caratteristiche minime: previste dal D.P.R. n° 567 del 30 maggio 1953 sono:

· residuo secco a 100 ° non inferiore al 95 % su S.S.

· cloro sodico totale del cloro presente non  superiore a 60 % su S.S.

· grasso non superiore a 5 % su S.S.

· sostanze insolubili in acqua ed in etere etilico non superiori a 1 % su S.S.

· estratto esente d’acqua, cloruro sodico, grasso e sostanze insolubili q.b. per arrivare a 100 gr

· assenza di glutammato monopodico.
Doppio Concentrato Di Pomodoro
Deve possedere i requisiti minimi previsti dall’art 2 del D.P.R. n° 428 dell’11 aprile 1975.

Deve essere costituito da succo di pomodoro sottoposto a processo di concentrazione e il cui residuo secco, al netto di concentrazione, non sia inferiore al 28 %.

Deve essere di colore rosso, odore e sapore caratteristici, privo di accentuata separazione di liquido, di formazione di grumi  e di frammenti di pomodoro.

Formaggi Di Tipo  Emmenthal
Caratteristiche:

· prodotti da puro latte vaccino fresco;

· il grasso minimo deve essere il 45 % sella S.S.;

· non devono presentare difetti di aspetto, di sapore o altro dovuti a fermentazione anomale o altre cause;

· devono presentare interamente la classica occhiatura distribuita in tutta la forma anche se può essere più frequente nella parte interna.

La denominazione di origine “emmenthal “ spetta soltanto al formaggio fabbricato in Svizzera, in forza al D.P.R.,18 novembre 1953, n° 1099 che ha reso giusta la convenzione internazionale
Fagioli Borlotti Secchi
Caratteristiche:

· pulite

· di pezzatura omogenea, sono ammessi difetti di forma.

· sani e non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali.

· Privi di muffa, di insetti o altri corpi estranei ( frammenti di pietrisco di steli ecc )

· Privi di residui essiccati ( l’umidità della granella non deve superare il 13 % )

· Il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta

· Il confezionamento deve avvenire in sacchi di juta dal peso di 20-50 kg  

Calibrazione

La lunghezza deve essere compresa tra 1,5 e 1,2 cm
Fagioli Cannellini Secchi

Caratteristiche:

· pulite

· di pezzatura omogenea, sono ammessi difetti di forma.

· sani e non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali.

· Privi di muffa, di insetti o altri corpi estranei ( frammenti di pietrisco di steli ecc )

· Privi di residui essiccati ( l’umidità della granella non deve superare il 13 % )

· Il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta

· Il confezionamento deve avvenire in sacchi di juta dal peso di 20-50 kg .
Fagiolini Surgelati:
Le caratteristiche dei surgelati sono presenti in questo allegato.

I vegetali surgelati devono presentasi:

      -     accuratamente puliti, mondati e tagliati

      -     non devono presentare fisiopatie ( quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al 

            trattamento subito )  

· attacchi fungini, o attacchi di insetti né malformazioni.

· Non vi devono essere corpi estranei di alcun genere né insetti, né altri parassiti

· Devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla superficie

· L’odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine

· La consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolata

· Il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%

Inoltre devono essere:

· giovani e teneri

· chiusi e con semi poco sviluppati

· sono tollerati leggeri difetti di colorazione e fili corti e poco resistenti

· sono esclusi fagiolini affetti da Colletricum lindemunthianum

diametro massimo : fini 9 mm .
Farina Tipo Oo

Farina di grano tenero con le caratteristiche di composizione e di qualità previste dalla legge n°580/67 titolo II art.7 

La farina non deve contenere imbiancanti non consentiti dalla legge e/o farine di altri cereali o altre sostanze estranee non consentite, legge n°580/67 e successive modificazioni.

Le confezioni devono essere sigillate senza difetti, rotture o altro .

Devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti.

Il tipo di farina, il peso netto, il nome ed il luogo di produzione, nonché la data di conservazione come da D.L. 27/01/1992 n° 109

Il prodotto deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti o altri agenti infestanti.
Fette Biscottate E Crostini
Devono essere prodotti in conformità al D.P.R. N° 283 DEL 23/06/1993 devono possedere un tenore di umidità non superiore al 7% con una tolleranza del 2% in valore assoluto per quanto riguarda le fette biscottate e non superiore al 10% con tolleranza del 2% in peso per quanto riguarda i crostini .

Non devono contenere ingredienti o additivi non consentiti dalla legge n° 580 e D.M. 31/03/1965.

Le confezioni devono essere chiuse, riportanti tutte le indicazioni previste dal D.L. 109 del 27/01/1992 e non devono presentare difetti.

I prodotti devono essere freschi e non devono presentare odore, sapore  o colore anormale sgradevole.

I grassi impiegati possono essere: burro strutto  o grassi vegetali.

Non devono essere presenti coloranti artificiali.
Filetti Di Merluzzo Surgelati 
Il pesce surgelato deve essere in buono stato di conservazione, deve presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza.

La temperatura in ogni parte  del prodotto non deve essere superiore a – 18°C

La glassatura deve essere presente e deve formare uno  strato uniforme e continuo.

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

I filetti non devono presentare:

- bruciature da freddo

- grumi di sangue

- pezzi di pelle

- pinne o resti di pinne

- residui di membrane o pareti addominali

- colorazione anormale

- attacchi parassitari

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

Il filetti, dichiarati senza spine, non devono presentare spine superiori a 5 mm.

E’ tollerata la presenza di una sola spina inferiore a 5 mm.

Parametri chimici:

TMA ( trimetilammina ) 1 mg\100 gr

TVN ( basi azotate volatili ) < 30 mg\100 gr

Parametri fisici:

glassatura 20%

calo peso 30%

Deve essere conforme alle vigenti normative.  

Filetti Di Nasello Surgelati 

Il pesce surgelato deve essere in buono stato di conservazione, deve presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza.

La temperatura in ogni parte  del prodotto non deve essere superiore a – 18°C

La glassatura deve essere presente e deve formare uno  strato uniforme e continuo.

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

I filetti non devono presentare:

- bruciature da freddo

- grumi di sangue

- pezzi di pelle

- pinne o resti di pinne

- residui di membrane o pareti addominali

- colorazione anormale

- attacchi parassitari

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

Il filetti, dichiarati senza spine, non devono presentare spine superiori a 5 mm.

E’ tollerata la presenza di una sola spina inferiore a 5 mm.

Parametri chimici:

TMA ( trimetilammina ) 1 mg\100 gr

TVN ( basi azotate volatili ) < 30 mg\100 gr

Parametri fisici:

glassatura 20%

calo peso 30%

Deve essere conforme alle vigenti normative.
Filetti Di Platessa Surgelati 

Il pesce surgelato deve essere in buono stato di conservazione, deve presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza.

La temperatura in ogni parte  del prodotto non deve essere superiore a – 18°C

La glassatura deve essere presente e deve formare uno  strato uniforme e continuo.

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

I filetti non devono presentare:

- bruciature da freddo

- grumi di sangue

- pezzi di pelle

- pinne o resti di pinne

- residui di membrane o pareti addominali

- colorazione anormale

- attacchi parassitari

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

Il filetti, dichiarati senza spine, non devono presentare spine superiori a 5 mm.

E’ tollerata la presenza di una sola spina inferiore a 5 mm.

Parametri chimici:

TMA ( trimetilammina ) 1 mg\100 gr

TVN ( basi azotate volatili ) < 30 mg\100 gr

Parametri fisici:

glassatura 20%

calo peso 30%

Deve essere conforme alle vigenti normative. 
Formaggini Senza Polifosfati
Ottenute per lavorazione di formaggi finiti secondo buone tecniche di lavoro

Devono, inoltre, rispondere ai requisiti descritti da D.M. del 31/03/65.

Devono essere preincartati in materiale idone con un peso oscillante tra 20/22 gr.

Caratteristiche: 

Le proteine non devono essere inferiori a 10 gr/100 gr di prodotto.

I grassi non devono esser superiori a 30 gr/100gr di prodotto il calcio deve essere 40/50% della RDA ( razione giornaliera raccomandata)

Non deve contenere conservanti nè polifosfati 
Formaggio Bel Paese
Caratteristiche

· prodotti da puro latte vaccino fresco

· il grasso minimo sulla S.S. deve essere il 50 % D.M. 29 dicembre 1973

· devono essere maturi e riportare le dichiarazioni relative al tempo di stagionatura;

· devono avere l’aspetto caratteristico del prodotto.
Formaggio Fresco Spalmabile
I formaggi devono essere prodotti con tecnologie adeguate, partendo da materie prime conformi alle norme previte dal R.D.L. n° 2033 del 1925 e successive modifiche

Il prodotto non deve presentare alterazioni interne od esterne

Il prodotto deve essere accompagnato dalle dichiarazioni previste dal D.L 109/92

Il trasporto del prodotto deve avvenire con mezzi idonei, i prodotti freschi devono essere mantenuti a temperature tra 0° e 4°, D.P.R. n° 327/80 art.47 e 52 

Caratteristiche:

· prodotti da puro latte vaccino fresco;  

· devono essere prodotti a partire da latte caglio e fermenti lattici senza aggiunta di acidi inorganici o altro;

· non devono presentare gusti anomali dovuti a inaridimento o altro;

· devono essere forniti in confezione chiuse; D.L. 109/92 D.M. 21 marzo 1973 e successive modificazioni

· devono riportare la data di confezionamento e scadenza, O.M. 16 maggio 1986 e D.L. 109/92

Confezione monoporzione da 40/100 gr circa.
Formaggio A Pasta Filata Tipo Provoletta

Caratteristiche:

· prodotti da puro latte vaccino fresco  

· il grasso minimo deve essere il 44 % sella S.S.;

· deve presentare buone caratteristiche microbiche

· non deve presentare gusti anomali dovuti a inaridimento o altro;

· deve essere maturo e riportare le dichiarazioni relative al tempo di stagionatura.
Formaggio A Pasta Filata Tipo Provoletta A Fette

Caratteristiche:

· prodotti da puro latte vaccino fresco  

· il grasso minimo deve essere il 44 % sella S.S.;

· deve presentare buone caratteristiche microbiche

· non deve presentare gusti anomali dovuti a inaridimento o altro;

· deve essere maturo e riportare le dichiarazioni relative al tempo di stagionatura

Deve essere confezionato secondo la legge n° 283, 30 aprile 1962, il DPR n° 777, 23 agosto 1982 e agg e il DL n° 109, 27 gennaio 1992.
Funghi Champignon Al Naturale
Devono essere in contenitori riportanti tutte le dichiarazioni previste dalla legge D.P.R. n°327 30/06/80 art. 64 e D.L. 109/92

Denominazione e tipo del prodotto:

· peso sgocciolato

· peso netto

· nome della ditta produttrice

· nome della ditta confezionatrice

· luogo di produzione

· ingredienti impiegati in ordine decrescente

· data di scadenza.

 Gli scarti in meno sul peso netto rispetto alla dichiarazione non devono superare l’1% per confezioni di peso tra Kg 1 e 5 D.P.R. 327 del 26 marzo 1980 art. 67.

I contenitori non devono presentare difetti e devono possedere i requisiti previsti dalla legge n°283 del 30/04/62 e D.M. 21 marzo 1973 con successive modificazioni.
Grana Padano
Caratteristiche:

· formaggio a denominazione di origine, D.P.R. n° 1269 del 30 ottobre 1955;

· il grasso minimo deve essere il 32 % sulla S.S.;

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

· non deve presentare difetti all’interno tipo occhiature della pasta dovuti a fermentazione della pasta o altro;

· non deve presentare difetti esterni tipo marcescente o altro;

· deve essere stagionato almeno un anno e riportare dichiarazioni riguardante il tempo di stagionatura

· la crosta deve essere dura, liscia e spessa da 4 a 8 mm

· non deve contenere formaldeide residua

· deve essere idoneo ad essere grattugiato

· deve avere una umidità del 30 % con una tolleranza di + /-5

· la forma per intero deve pesare da 24 a 40 kg;

· ogni forma deve portare il bollo del consorzio di produzione da cui risulta provincia e il numero del caseificio che ha prodotto il formaggio, nonché il bollo a  fuoco dello stesso consorzio con impressa la dicitura “grana padano “.
Latte Uht Intero e Parzialmente Scremato
Le cariche microbiche devono rientrare nei limiti previsti dal O.M. 11 ottobre 1978 tabella A e successive modifiche

Il latte intero deve contenere almeno il 3,20 % di grasso.

Il latte parzialmente scremato deve contenere il 1 / 1,80 % di grasso.

Le confezioni devono riportare la data di scadenza come da D.Lgs n° 109/92.
Lenticchie Secche
Caratteristiche:

· pulite

· di pezzatura omogenea, sono ammessi difetti di forma.

· sani e non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali.

· Privi di muffa, di insetti o altri corpi estranei ( frammenti di pietrisco di steli ecc )

· Privi di residui essiccati ( l’umidità della granella non deve superare il 13 % )

· Il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta

· Il confezionamento deve avvenire in sacchi di juta dal peso di 20-50 kg .
Clementine E Mandarini Categoria “Extra “

Devono essere:

· intere e sane ( prive di ammaccature, attacchi parassitari )

· pulite, prive cioè di ogni impurità ed in particolare, senza visibili residui di antiparassitari

· non umide

· prive di odore e sapore anormale.

Devono  presentare le caratteristiche tipiche della varietà e avere, inoltre i seguenti contenuti minimi di succo:

· mandarini comuni: 33%

· clementine: 40 % 

La colorazione deve essere tipica  della varietà

Una colorazione di colore verde chiaro, che non deve superare 1\5 della superficie del frutto è ammessa tenuto conto della varietà e dell’epoca di raccolto.

Devono ed essere fornite in vaschetta monoporzione  contenente più  frutti integri con  diametro minimo: 16-18 mm e  dal peso totale di circa gr 180.

Confettura Extra di frutta   da agricoltura biologica Monoporzione
Devono possedere i requisiti previsti dal D.P.R. n° 401, 8/06/1982 art 23.

Le confetture devono presentarsi con massa omogenea più o meno compatta, gelificata.

All’esame organolettico non si devono riscontrare:

· caramellizzazione degli zuccheri

· sineresi

· cristallizzazione degli zuccheri

· sapori estranei 

· ammuffimenti

· presenza di materiali estranei
· Deve riportare sulle confezioni il marchio comunitario dei prodotti da agricoltura biologica.

· Deve essere controllato e certificato da un ente  riconosciuto ed autorizzato sul territorio nazionale a svolgere il controllo sulle attività della produzione agricola, della preparazione e dell’importazione di prodotti ottenuti secondo il metodo dell’agricoltura biologica ( D. Lgs. N.220 del 17/03/1995) dal MiPAF.

· In etichetta deve comparire il codice o il logo dell’ Ente certificante. 

· Devono essere fornite in vaschette da circa 25 gr nei gusti assortiti di: 

ciliegia, pesca, albicocca, mirtillo, fragola.
Mele Categoria “Extra “
Le mele devono essere:

· intere e sane ( prive di ammaccature, attacchi parassitari )

· pulite, prive cioè di ogni impurità ed in particolare, senza visibili residui di antiparassitari

· non umide

· prive di odore e sapore anormale.

Cultivar richieste
Golden delicious, Yellow Newtown, Red Delicious
Devono ed essere fornite in vaschetta monoporzione  contenente un frutto integro del peso di circa gr 200.

Miscela di Vegetali in Scatola per Insalata Di Riso
Il contenuto di ogni scatola deve corrispondere a quanto dichiarato in etichetta.

I vegetali contenuti devono corrispondere alle specie botaniche e alle cultivar dichiarati in etichetta.

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

Il vegetale immerso nel liquido di governo o olio di semi non deve essere spappolato per effetto di eccessivo trattamento termico.

La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla legge n° 283 del 30 aprile 1962, D.M. 21 marzo 1973 e successive modificazioni; per  i limiti di piombo totale ( mg\kg ) negli alimenti contenuti in recipienti a banda stagnata, saldati con lega stagno-piombo si faccia riferimento al D.M. 18 febbraio 1984; ulteriori normative de D.P.R. n° 777, 23 agosto 1982, G.U. n° 298 , 28 ottobre 1982 e nel successivo D.L. 25/01/1992, n° 108.

Ogni contenitore deve riportare le indicazioni previste dal D.L. 109/92 e successivi aggiornamenti.
Miscela Legumi Secchi
Caratteristiche:

· pulite

· di pezzatura omogenea, sono ammessi difetti di forma.

· sani e non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali.

· Privi di muffa, di insetti o altri corpi estranei ( frammenti di pietrisco di steli ecc )

· Privi di residui essiccati ( l’umidità della granella non deve superare il 13 % )

· Il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta

· Le confezioni devono riportare le indicazioni previste dal D.L 109/92.
Mortadella Puro Suino senza Polifosfati
Conforme al D.L. 537\92 e proveniente da stabilimento con bollo L.

Avvolto in idoneo involucro rispondente a norma di legge.

All’interno dell’involucro non deve esserci liquido percolato.

L’etichettatura deve essere conforme al D.L. 109\92.

Il peso deve essere compreso tra 7\15 kg

Altre caratteristiche:

- L’esterno non deve presentare patine né odore sgradevole.

- L’impasto deve essere omogeneo e privo di granulosità.

- Non deve presentare colorazioni verdastre o altre colorazioni anomale.

- L’aroma non deve essere eccessivamente speziato.

- Gli eventuali additivi aggiunti devono essere dichiarati e presenti nelle quantità consentite  

  dal D.M. 31 Marzo 1965 e successive modificazioni, e D.M. 28 Dicembre 1964 e successive   

  modificazioni.

- I grassi devono essere il 40\60 %.

In caso di richiesta deve essere fornito un referto analitico riguardante:

a) la composizione centesimale del prodotto

· contenuto in lipidi

· contenuto in protidi

· contenuto in zuccheri totali

· contenuto in sodio

b)  quantità e tipo di additivi e\o ingredienti particolari ( latte in polvere o altro )
Mortadella Puro Suino Senza Polifosfati  A Fette
Conforme al D.L. 537\92 e proveniente da stabilimento con bollo L.

L’etichettatura deve essere conforme al D.L. 109\92.

Altre caratteristiche:

- L’impasto deve essere omogeneo e privo di granulosità.

- Non deve presentare colorazioni verdastre o altre colorazioni anomale.

- L’aroma non deve essere eccessivamente speziato.

- Gli eventuali additivi aggiunti devono essere dichiarati e presenti nelle quantità consentite  

  dal D.M. 31 Marzo 1965 e successive modificazioni, e D.M. 28 Dicembre 1964 e successive   

  modificazioni.

- E’ consentito l’utilizzo di pistacchi interi

- I grassi devono essere il 40\60 %.

In caso di richiesta deve essere fornito un referto analitico riguardante:

b) la composizione centesimale del prodotto

· contenuto in lipidi

· contenuto in protidi

· contenuto in zuccheri totali

· contenuto in sodio

c) quantità e tipo di additivi e\o ingredienti particolari ( latte in polvere o altro )

Deve essere confezionata secondo la legge n° 283, 30 aprile 1962, il DPR n° 777, 23 agosto 1992 e agg. E il DL 27 gennaio 1992

Deve essere fornita affettata in confezioni da 100\150 gr circa  e confezionata secondo la legge n° 283, 30/04/1962, il DPR n° 777, 23/08/1982 e agg e il DL n° 109, 27/01/1992
Mozzarella da Agricoltura Biologica
Caratteristiche:

· prodotto composto da puro latte vaccino conforme al regolamento 2092/91 e succ. ed ottenuto da bovini allevati ed alimentati con metodo biologico, da fermenti lattici e caglio. Senza conservanti.

· il grasso minimo deve essere il 44 % sulla S.S.;

· deve presentare buone caratteristiche microbiche

· non deve presentare gusti anomali dovuti a inaridimento o altro;

· i singoli pezzi devono essere interi e compatti

· deve essere indicata la data di confezionamento, DL n° 98, 11 aprile 1986

· deve essere dichiarato il termine minimo di conservazione come da D.L. 109/92
· Deve riportare sulle confezioni il marchio comunitario dei prodotti da agricoltura biologica.

· Deve essere controllato e certificato da un ente  riconosciuto ed autorizzato sul territorio nazionale a svolgere il controllo sulle attività della produzione agricola, della preparazione e dell’importazione di prodotti ottenuti secondo il metodo dell’agricoltura biologica ( D. Lgs. N.220 del 17/03/1995) dal MiPAF.

· In etichetta deve comparire il codice o il logo dell’ Ente certificante. 

Quantità nominale sgocciolata: gr 100/120 circa
Olio Extra Vergine Di Oliva
Denominazione in vigore dal 01/01/1991 D.M. n° 509 ottobre 1987

Il grado di acidità è chiaramente espressa dalla sopraccitata legge e espressa in acido oleico deve essere uguale o inferiore a 1 gr \ 100 gr

La denominazione, ai sensi dell’art. 6 della legge 1407/1960 deve essere indicata nei documenti commerciali e apposta sul recipiente contenente l’olio nei modi prescritte dalle vigenti normative.

L’olio dovrà essere confezionato in bustine monoporzione da circa 5/10 ml. 
Ortaggi A Foglia ( lattughe, spinaci, biete, indivia) CATEGORIA I

I cespi devono essere:

  - interi

  - sani

  - freschi

  - puliti e mondati ( privi cioè do tutte le foglie imbattate di terra, terriccio e sabbia)

  - turgidi

  - non prefioriti

  - privi di umidità esterna anormale

  - privi di odore o\e sapore anormale

I cespi devono essere di sviluppo normale in rapporto all’epoca di produzione e di commercializzazione

Il torsolo deve essere tagliato in corrispondenza della corona di foglie esterne ed al momento della spedizione il taglio deve essere netto

Classificazione e tolleranze

Le verdure di questa categoria devono essere:

· ben formate

· consistenti

· non aperte

· esenti da danneggiamenti provocati da parassiti, da malattie e da difetti che ne pregiudichino la commestibilità

· esenti da danni provocati da gelo

· di colorazione normale in rapporto alla varietà

· le indivie ricce devono presentare una colorazione gialla per almeno un terzo della parte centrale del cespo.

Tolleranza di qualità

Il 10 % di cespi non rispondenti alla caratteristica della categoria, ma conformi a quelle della categoria II .
Pane Di Grano Duro
A lievitazione naturale prodotto con semola o con semolato di grano duro.

Le farine impiegate devono possedere le caratteristiche di composizione, relative al contenuto in umidità, ceneri, cellulosa, glutine o sostanze azotate previste dalla legge, art. 9 legge n° 580 del 04/07/67 e non devono essere trattate con sostanze imbiancanti o altro non consentito.

La farina impiegata non deve risultare addizionata artificiosamente di crusca.

Il contenuto in umidità massimo tollerato nel pane è quello previsto dalla legge n° 580/67 art. 16 e precisamente:

· pezzature fino a 70 g massimo 29%

· pezzature da 100 a 250 g massimo 31%

· pezzature da 1000g massimo 40%

Il pane fornito deve essere garantito di produzione giornaliera e non deve essere pane conservato con il freddo o altre tecniche e successivamente rigenerato.

La fornitura deve essere garantita:

· in recipienti idonei per il trasporto degli alimenti come da D. M. 21/03/1973 e modificazioni 

del D.M. 25/06/1981, D.M. 26/04/93 n°220

· in recipienti lavabili e muniti di copertura e chiusura come da art. 26 della legge 4/07/1967                

n°580 .

Ogni fornitura deve essere accompagnata da una dichiarazione riguardante il peso della merce, il tipo di  prodotto e gli ingredienti con le modalità previste dall’articolo 20 /67

All’analisi organolettica il pane deve mostrare di possedere le seguenti caratteristiche:

· crosta dorata e croccante

· la mollica deve essere morbida ma non collosa

· alla rottura con le mani o al taglio deve risultare croccante, con crosta che si sbriciola leggermente, ma resta ben aderente alla mollica

· il gusto e aroma non devono presentare anomalie tipo gusto eccessivo di lievito di birra, odore di rancido, o altro.

Il pane dovrà essere consegnato avvolto e chiuso ermeticamente con una idonea e resistente pellicola .

 Parmigiano reggiano DOP  in monoporzione 
Deve provenire da forme conformi al D.P.C.M. 4/11/1991/R e rispondere ai requisiti previsti dal D.P.R. n. 54 del 14/01/1997 e alla Circolare n. 16 del 01/12/1997. 

Caratteristiche

· grasso minimo 32% S.S.

· caratteri organolettici conformi alle definizioni dello standard di produzione

Deve essere confezionato:

· senza conservanti

· senza processi di essiccazione

· in atmosfera protettiva 

· conservato a max 8 °C 

La conservazione massima delle bustine non deve superare i 90 giorni.

Sulla bustina, oltre alle diciture di legge, deve essere riportato il marchio del consorzio del parmigiano Reggiano.  

Passata Di Pomodori
Deve possedere i requisiti minimi previsti dall’art 2 del D.P.R. n° 428 dell’11 aprile 1975.

Il  residuo secco al netto di sale aggiunto non deve essere inferiore al 6%. I contenitori non devono presentare difetti come: ammaccature,punti di ruggine,corrosioni interne o altro. La banda stagnata deve possedere requisiti della legge n°283 del 30 aprile 1962,  D.M. 21 marzo 1973 e successive modificazioni; per i limiti di piombo totale (mg/kg) negli alimenti contenuti in recipienti contenuti a banda stagnata saldati con lega stagno-piombo,si faccia riferimento al D.M. 18 febbraio 1984;D.P.R. n°777 del 23 agosto 1982,G.U. n°298 del 28 ottobre 1982 e nel successivo D.L. 25/01/1982 n°108.

Ogni contenitore deve riportare tutte le indicazioni previste dal D.P.R. n°327/80 art. 64 e D.L. 109 del 27/01/1992. Il peso netto effettivo deve presentare uno scarto rispetto al dichiarato inferiore all’1% come dall’art. 67 del D.P.R. n°327 del 26 marzo 1980 per confezioni di peso comprese tra 1 e 5 Kg. 

Ogni contenitore deve riportare le seguenti dichiarazioni:

· denominazione e tipo del prodotto

· peso sgocciolato

· peso netto

· nome della ditta produttrice

· nome della ditta confezionatrice

· luogo di produzione

· ingredienti impiegati in ordine decrescente.
Pasta di Semola di Grano Duro
Deve rispondere ai requisiti ed alle modalità di composizione e acidità riportate nella legge n° 580/67 titolo IV art 28 e 29 e successive modificazioni presenti nella legge n° 440, 8/06/1971.

La pasta non deve presentare,difetti tipo:

· presenza di macchie bianche e nere.

· Bollature o bolle di aria

· Spezzatura o tagli

· Deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffa o altri agenti infestanti.

La composizione chimica della pasta dovrà avere le seguenti caratteristiche:

· umidità massima 12,50 %

· ceneri su S.S. compresi tra 0,70 - 0,90%

· sostanze azotate su S.S. minimo 10,5 %

· grado di acidità su S.S. 3,5 - 4 % 

· grado di spappolamento massimo 5,6 %

Le confezioni, da kg 1, devono recare in lingua italiana:

· denominazione della ditta

· la sede nonché lo stabilimento

· il tipo di pasta con la composizione organolettica

· peso netto

· tempo di cottura

Ai sensi delle vigenti disposizioni viene tollerata una differenza non superiore al 2 % tra il peso netto indicato sulla confezione e quello effettivo rivelato al momento della consegna all’Azienda

Le confezioni devono pervenire intatte e sigillate; inoltre devono riportare tutte le indicazioni  previste dal D.L. 109/92.
Patate
Le patate devono avere le seguenti caratteristiche:

· morfologia uniforme con peso minimo di 60 gr per ogni tubero e un massimo di 270 gr ( il peso minimo potrà essere inferiore soltanto per le patate novelle)

· devono essere selezionate per qualità e grammatura e le singole partite debbono risultare formate da tuberi appartenenti ad una sola cultivar.

· Non devono presentare tracce di inverdimento epicarpale che denoti presenza di gluco-alcaloide  né di germogliazione incipiente o filante., R.D. n° 7045, 03/08/1890 art 125., art 1 L.580/1967, art. 5 e 6, L.283/1962 

· Non devono presentare tracce di marciume incipiente, maculosità brune nella polpa, cuore cavo, attacchi peronosporici, virosi, attacchi da insetti o altri animali, ferite di qualisiasi origine aperte o suberificate, danni da trattamenti parassitari.

· Devono risultare pulite, cioè senza incrostazioni terrose o sabbiose aderenti o sciolte in sacco

· Non devono avere odore o sapore particolari di qualunque origine, avvertibile prima e dopo la cottura.

Per le patate di produzione nazionale sono ammessi imballaggi d’uso del mercato locale ( tele, reticelle, imballaggi in cartone o lignei)

Per le patate di produzione comunitaria le confezioni devono essere in tela di canapa o juta con imboccatura cucita cartellinate ed impiombate.
Pere Categoria “Extra “
Le pere devono essere:

· intere e sane ( prive di ammaccature, attacchi parassitari )

· pulite, prive cioè di ogni impurità ed in particolare, senza visibili residui di antiparassitari

· non umide

· prive di odore e sapore anormale.

Cultivar richieste

Butirra, William, Abate Fetel, Kaiser, Decana del comizio. 

Devono ed essere fornite in vaschetta monoporzione  contenente un frutto integro del peso di circa gr 200.
Pesche Sciroppate
Il contenuto di ogni scatola deve corrispondere a quanto dichiarato in etichetta.

Il frutto contenuto deve corrispondere alla specie botanica e alla cultivar dichiarati in etichetta.

Il prodotto non deve presentare difetti di sapore, color, odore o altro.

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

La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla legge n° 283 del 30/04/192, D.M. 21/03/1973 e successive modificazioni, per i limiti di piombo totale ( mg\kg ) negli alimenti contenuti in recipienti a banda stagnata, saldati con lega stagno-piombo si faccia riferimento al D.M. 18/02/1984 e ulteriori normative nel D.P.R. n° 777 del 23/08/1982, G.U. n° 98 del 28/10/1982

Devono presentare le seguenti caratteristiche:

· polpa gialla e consistente

· ammezzate

· senza epicarpo

· denocciolate

L’etichettatura deve riportare tutte le indicazioni previste dal D.L 109 del 27/01/1992.

Devono essere fornite in vaschetta monoporzione da circa gr 200
Piselli al Naturale

Devono essere in contenitori riportanti tutte le dichiarazioni previste dalla legge D.P.R. n°327 30/06/80 art. 64 e D.L. 109/92

Denominazione e tipo del prodotto:

· peso sgocciolato

· peso netto

· nome della ditta produttrice

· nome della ditta confezionatrice

· luogo di produzione

· ingredienti impiegati in ordine decrescente

· data di scadenza.

 Gli scarti in meno sul peso netto rispetto alla dichiarazione non devono superare l’1% per confezioni di peso tra Kg 1 e 5 D.P.R. 327 del 26 marzo 1980 art. 67.

I contenitori non devono presentare difetti e devono possedere i requisiti previsti dalla legge n°283 del 30/04/62 e D.M. 21 marzo 1973 con successive modificazioni.
Piselli Secchi

Caratteristiche:

· puliti

· di pezzatura omogenea, sono ammessi difetti di forma.

· sani e non devono presentare attacchi di parassiti vegetali o animali.

· Privi di muffa, di insetti o altri corpi estranei ( frammenti di pietrisco di steli ecc )

· Privi di residui essiccati ( l’umidità della granella non deve superare il 13 % )

· Il prodotto deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopo la raccolta

· Il confezionamento deve avvenire in sacchi di juta dal peso di 20-50 kg .
Piselli Surgelati:

Le caratteristiche dei surgelati sono presenti in questo allegato.

I vegetali surgelati devono presentasi:

      -     accuratamente puliti, mondati e tagliati

      -     non devono presentare fisiopatie ( quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al 

            trattamento subito )  

· attacchi fungini, o attacchi di insetti né malformazioni.

· Non vi devono essere corpi estranei di alcun genere né insetti, né altri parassiti

· Devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla superficie

· L’odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine

· La consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolata

· Il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%

Inoltre devono essere:

· giovani e teneri

· devono avere forma, sviluppo e colorazione tipici della varietà

· diametro massimo : fini 8 – 8,5 mm.
Polli a Busto

Freschi refrigerati 

Condizioni generali:

· devono soddisfare le vigenti disposizioni  per la vigilanza igienica ai sensi della legge n° 283 del 30/04/62 del D.P.R. 503,  8/6/1982, reg. CEE 1906/90 e aggiornamenti.

· Deve provenire da allevamenti nazionali e da stabilimenti riconosciuti CEE.

· Devono essere conservati e trasportati a una temperatura compresa tra -1° C  +4° C, D.P.R. 503/82  e D.P.R. 327/80

· devono appartenere alla Classe A secondo il reg. CEE  1906/90 e aggiornamenti.

· Non devono aver subito azione di sostanze estrogene.

· Le confezioni  non devono contenere liquido di sgocciolamento 

Caratteristiche:

· polli di allevamento industriale, allevati a terra, preparati a busto, classe A reg. CEE 1906/90 e aggiornamenti, e reg. CEE n° 277 /75 di regolare sviluppo, buona conformazione, e assenza di callosità sternale.

· Polli di età inferiore alle 10 settimane, di ambo i sessi  carni molto teneri, scarso tessuto adiposo, pelle liscia e morbida cartilagine sternale molto flessibile.

· Privi di testa, la resezione del collo deve avvenire a livello della terz’ultima  vertebra cervicale.

· Zampe tagliate a mezzo centimetro circa sotto l’articolazione tarsica 

· I busti devono risultare esenti da: stomaco, intestini, fegato e cuore, trachea ,uropigio ed esofago

· La macellazione deve essere recente e non superiore a tre giorni ma non inferiore a 12 ore 

· Alla macellazione deve seguire il raffreddamento in cella frigorifera 

· Il pollo deve essere esente da fratture, edemi ed ematomi

· Il dissanguamento deve essere completo 

· Il grasso interno di copertura deve essere distribuito nei giusti limiti, il pollo deve essere esente da ammassi adiposi nella regione perineale e in quella della cloaca

· Il pollo non deve aver subito l’azione di sostanze estrogene e non deve avere residui di antibiotici

· La pelle deve essere pulita, elastica, non disseccata, senza piume o piumole  né ecchimosi o macchie verdastre

· La carne deve essere di colorito bianco rosa  tendente al giallo di buona consistenza ma non flaccida né infiltrata di sierosità

· Deve soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della legge 283 del 30/04/1962, del D.P.R. n° 503 8/06/82, reg CEE 1906/90 ed aggiornamenti.

· Devono possedere buone caratteristiche microbiologiche.

· La carne deve essere priva di  attività antibatterica o anabolizzante odei loro prodotti di trasformazione nonché di altre sostanze che si trasmettano alle carni e possono nuocere alla salute umana, come definita dalle direttive del consiglio 86/469/CEE del 16/09/1986. 
Pomodori Categoria I

I pomodori devono essere:

     -   puliti , privi cioè di tracce di terra, polvere residui di antiparassitari o da altri prodotti   

          chimici o da impurità                                                                                                                                                                    

· interi e sani

· non bagnati o eccessivamente umidi

· privi di odori e sapori anormali 

· turgidi
Pomodori Pelati

Deve possedere i requisiti minimi previsti dall’art 2 del D.P.R. n° 428 dell’11 aprile 1975.

Il peso sgocciolato deve risultare non inferiore al 60% del peso netto,i frutti devono essere interi e non deformati per almeno il 65% sul peso dello sgocciolato, il residuo secco al netto di sale aggiunto non deve essere inferiore al 4%. I contenitori non devono presentare difetti come: ammaccature,punti di ruggine,corrosioni interne o altro. La banda stagnata deve possedere requisiti della legge n°283 del 30 aprile 1962,  D.M. 21 marzo 1973 e successive modificazioni; per i limiti di piombo totale (mg/kg) negli alimenti contenuti in recipienti contenuti a banda stagnata saldati con lega stagno-piombo,si faccia riferimento al D.M. 18 febbraio 1984;D.P.R. n°777 del 23 agosto 1982,G.U. n°298 del 28 ottobre 1982 e nel successivo D.L. 25/01/1982 n°108.

Ogni contenitore deve riportare tutte le indicazioni previste dal D.P.R. n°327/80 art. 64 e D.L. 109 del 27/01/1992. Il peso netto effettivo deve presentare uno scarto rispetto al dichiarato inferiore all’1% come dall’art. 67 del D.P.R. n°327 del 26 marzo 1980 per confezioni di peso comprese tra 1 e 5 Kg.
Prodotti Dolci da Forno Confezionati Singolarmente.

Si intendano prodotti dolci confezionati con farine di frumento o di mais.

Le confezioni devono essere chiuse, riportanti tutte le indicazioni previste dal D.L. n° 109 del 22/01/1992 e non devono presentare difetti.

I prodotti devono essere freschi e non devono presentare odore, sapore o colore anormale e sgradevole, inoltre, non devono contenere ingredienti o additivi non previsti dalla legge.

Prosciutto Cotto senza Polifosfati
Conforme al D.L. 537\92 e proveniente da stabilimento con L

Avvolto in idoneo involucro plastico o carta alluminata, D.M. 21 Marzo 1973, deve essere munito di dichiarazione riguardante il tipo di prodotto ( si intende il ricavato della coscia di suino ); all’interno dell’involucro non deve esserci liquido percolato.

L’etichettatura deve essere conforme al D.L. 109\92.

Altre caratteristiche:

- La quantità di grasso interstiziale deve essere di preferenza bassa.

- Non deve essere un prodotto “ ricostituito” e quindi in sezione devono essere chiaramente visibili i  

  fasci muscolari.

- La fetta deve essere compatta di colore roseo senza eccessive parti connettivali e grasso  

   interstiziale.

- Non deve presentare alterazioni di sapore, odore o colore né iridescenza, picchiettatura alveolatura 

   o altri difetti.

- Gli eventuali additivi aggiunti devono essere dichiarati e presenti nelle quantità consentite  

  dal D.M. 31 Marzo 1965 e successive modificazioni, e D.M. 28 Dicembre 1964 e successive   

  modificazioni.

- L’umidità calcolata sulla parte magra deve essere inferiore a 62\66 %.

- I grassi devono essere il 6\10 %.

Deve essere fornito in porzione monorazione da 70/120 gr disponibile confezionato secondo la legge n° 283, 30 aprile 1962, il  DPR n° 777, 23 agosto 1982 e agg e il DL n° 109, 27 gennaio 1992
Prosciutto Cotto senza Polifosfati
Conforme al D.L. 537\92 e proveniente da stabilimento con bollo sanitario conforme.

Avvolto in idoneo involucro plastico o carta alluminata, D.M. 21 Marzo 1973, deve essere munito di dichiarazione riguardante il tipo di prodotto ( si intende il ricavato della coscia di suino ); all’interno dell’involucro non deve esserci liquido percolato.

L’etichettatura deve essere conforme al D.L. 109\92.

Il peso deve essere compreso tra 7\10 kg

Altre caratteristiche:

- L’esterno non deve presentare patine né odore sgradevole.

- Il grasso di copertura deve essere compatto senza parti ingiallite o sapore  di rancido,non deve      

  essere in eccesso.

- La quantità di grasso interstiziale deve essere di preferenza bassa.

- Non deve essere un prodotto “ ricostituito” e quindi in sezione devono essere chiaramente visibili i  

  fasci muscolari.

- La fetta deve essere compatta di colore roseo senza eccessive parti connettivali e grasso  

   interstiziale.

- Non deve presentare alterazioni di sapore, odore o colore né iridescenza, picchiettatura alveolatura 

   o altri difetti.

- Gli eventuali additivi aggiunti devono essere dichiarati e presenti nelle quantità consentite  

  dal D.M. 31 Marzo 1965 e successive modificazioni, e D.M. 28 Dicembre 1964 e successive   

  modificazioni.

- L’umidità calcolata sulla parte magra deve essere inferiore a 62\66 %.

- I grassi devono essere il 6\10 %.
Riso Parboiled

Deve rispondere ai requisiti della legge 18/03/1958, n° 325 e 5/06/1962 n° 56.

Non deve essere trattato con sostanze non consentite, possedere caratteristiche merceologiche definite per ogni gruppo di appartenenza o varietà.

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

Non deve presentare alterazioni delle caratteristiche organolettiche non deve presentare difetti tipici di striatura e vaiolatura interna, come da disposizioni legislative vigenti..
Salame Vario Tipo Stagionato 
Conforme al D.L. 537\92 e proveniente da stabilimento riconosciuto CEE.

Deve essere dichiarato il tipo di salame

Devono possedere caratteristiche merceologiche previste per ogni tipo di salame.

Inoltre:

· l’impasto deve mediamente essere 30/35 % di grasso, 65/70 % di  magro.

· Non devono essere presenti in modo percettibile parti connettivali.

· L’umidità deve essere compresa tra 30/35 %

· Le proteine totali dovranno essere min 20 %

· Il rapporto collageno\proteine deve essere max 2,1÷/2.

· Il rapporto grasso proteine deve essere max 1,8 ÷/2

· Il ph non deve essere inferiore a 5

· L’involucro esterno deve essere in buono stato, senza muffe o marcescente e non deve essere staccato dal contenuto.

· La maturazione deve essere omogenea e non devono esserci zone di rammollimento

· Il prodotto, in sezione deve presentarsi omogeneo e non deve avere una parte esterna particolarmente secca ed una interna particolarmente molle

· L’interno non deve presentare odore o colore anomalo, inscurimento della carne, ingiallimento del grasso, rancidità

· La maturazione deve essere di almeno due mesi e deve essere dichiarata

· L’involucro si deve staccare facilmente.
Sale marino da cucina

Deve avere la denominazione sale da cucina scelto.

Non deve contenere impurità e corpi estranei.

Salame Vario Tipo Stagionato A Fette
Conforme al D.L. 537\92 e proveniente da stabilimento riconosciuto CEE.

Deve essere dichiarato il tipo di salame

Devono possedere caratteristiche merceologiche previste per ogni tipo di salame.

Inoltre:

· l’impasto deve mediamente essere 30/35 % di grasso, 65/70 % di  magro.

· Non devono essere presenti in modo percettibile parti connettivali.

· L’umidità deve essere compresa tra 30/35 %

· Le proteine totali dovranno essere min 20 %

· Il rapporto collageno\proteine deve essere max 2,1÷/2.

· Il rapporto grasso proteine deve essere max 1,8 ÷/2

· Il ph non deve essere inferiore a 5

· Il prodotto, in sezione deve presentarsi omogeneo e non deve avere una parte esterna particolarmente secca ed una interna particolarmente molle

· L’interno non deve presentare odore o colore anomalo, inscurimento della carne, ingiallimento del grasso, rancidità

· La maturazione deve essere di almeno due mesi e deve essere dichiarata

Deve essere confezionato in materiale plastico conforme alle vigenti normative,in atmosfera modificata e in confezioni da 70-100 gr.

Deve riportare la dicitura “prodotto confezionato in atmosfera modificata “.

Devono essere confezionati secondo la legge n° 283 , 30 Aprile 1962, il DPR n° 777, 23 Agosto 1982 e agg e il DL n° 109 27 Gennaio 1992
Semola

Deve rispondere ai requisiti di composizioni e acidità riportate nella legge n° 580/67 e successive modificazioni presenti nella legge n° 440, 08/06/1971.

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

Non deve presentare alterazioni delle caratteristiche organolettiche.

Deve avere le seguenti caratteristiche:

· umidità massima 14,5 %

· ceneri 0,7- 0,9% su S.S.

· cellulosa 0,2 – 0,45 % su S.S.

· sostanze azotate minimo 10,5 % su S.S.

Le confezioni devono pervenire intatte e sigillate; inoltre devono riportartare tutte le indicazioni previste dal D.L. 109/92
Spinaci Surgelati:

Le caratteristiche dei surgelati sono presenti in questo allegato.

I vegetali surgelati devono presentasi:

      -  accuratamente puliti, mondati e tagliati

      -  non devono presentare fisiopatie ( quali scottature da freddo o altri       

         difetti dovuti al  trattamento subito )  

· attacchi fungini, o attacchi di insetti né malformazioni.

· Non vi devono essere corpi estranei di alcun genere né insetti, né altri parassiti

· Devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla superficie

· L’odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine

· La consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolata

· Il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%
Succhi Di Frutta Da Agricoltura Biologica.
IL prodotto è quello definito del D.P.R. n° 489, 18/05/1982 e successive modificazioni.

Per gli zuccheri impiegati si demanda alla legge n° 139, 31/03/1980 art. 1.

I prodotti devono riportare sull’imballaggio:

- denominazione a loro riservata

- elenco degli ingredienti ivi compresi gli additivi e loro quantità

- nome della ditta produttrice

- nome della ditta confezionatrice

- luogo di produzione

-  la menzione  “zuccherato “ per i succhi di frutta con zuccheri aggiunti

- il termine minimo di conservazione come da D.P.R. n° 489, 18/05/1982

- riportare la dicitura “ da agricoltura biologica “  come da direttiva CEE n° 2092/91.

Il contenuto di ogni bottiglia o tetrabrik da circa ml 150/200 deve corrispondere a quanto dichiarato in etichetta.

Il prodotto non deve presentare alcuna alterazione.

Il prodotto deve essere esente da anidride solforosa e antifermentativi aggiunti.

· può essere  riportato sulle confezioni il marchio comunitario dei prodotti da agricoltura biologica.

· Deve essere controllato e certificato da un ente  riconosciuto ed autorizzato sul territorio nazionale a svolgere il controllo sulle attività della produzione agricola, della preparazione e dell’importazione di prodotti ottenuti secondo il metodo dell’agricoltura biologica ( D. Lgs. N.220 del 17/03/1995) dal MiPAF.

· In etichetta deve comparire il codice o il logo dell’ Ente certificante. 
Suino Magro Fresco

Le carni devono presentare le seguenti caratteristiche:

· Deve soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza ai sensi della legge n° 283 del 30 aprile 1962 e del Lgs 286/94 e presente il marchio della visita sanitaria e di classifica;

· Deve provenire da allevamenti nazionali o CEE e da stabilimenti riconosciuti CEE

· Deve presentare colore roseo, aspetto vellutato grana molto fine, tessitura compatta, consistenza pastosa al tatto e venatura scarsa.

· Deve essere trasportata secondo le disposizioni del DPR n° 327 del 26 marzo 1980 e successivi aggiornamenti , con temperature durante il trasporto comprese tra -1°C e i +7°C

· Presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine

· La carne deve essere compatta, non eccessivamente umida o rilassata, senza osso, le costine devono essere escluse dal tagli.

I materiali impiegati per il confezionamento  devono essere perfettamente conformi alle vigenti normative in quanto a composizione e prova di migrazione.

L’imballaggio secondario a cartoni contenenti non più di due confezioni omogenee deve garantire la protezione delle confezioni anche durante le operazioni di carico, scarico, trasporto ed immagazzinamento.

Al momento della consegna non è ammessa la presenza nei sacchetti di sierosità a migliore garanzia della frollatura e della freschezza dei tagli.

Le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibili e chiaramente leggibili, devono essere riportate direttamente sugli imballaggi primari delle carni o su una etichetta inserita o apposta in forma inamovibile:

i) denominazione del prodotto

j) stato fisico: fresco

k) categoria commerciale degli animali da cui le carni provengono: suino

l) termine minimo di conservazione indicato chiaramente con la menzione da < consumarsi preferibilmente entro > seguita dalla data composta di giorno, mese, anno

m) il nome o la ragione sociale o il marchio depositato o la sede sociale del macellatore/confezionatore

n) la sede dello stabilimento di macellazione e confezionamento

o) data di produzione espressa in giorno, mese, ed anno

p) Stato europeo di origine del suino

Su ciascun imballaggio  dovrà essere indicato il peso netto.

E’ vietato il riciclaggio delle etichette.
The Deteinato

Disciplinato dal D.M. 12/12\79, il prodotto è sottoposto al trattamento mediante il solvente diclorometano avente le caratteristiche chimico fisico previste dal decreto 

Il the deteinato deve avere le seguenti caratteristiche 

· non deve contenere più dello O,1% di caffeina sulla S.S.

· il residuo di di clorometano  non deve superare le 5ppm 

· il tenore di umidità deve essere compreso tra il 6 ed il 10%.

Sulle confezioni deve essere riportata la dicitura “ the deteinato con caffeina non superiore a 0,10%
Tonno In Scatola

Per il tonno confezionato è permessa una tolleranza sul peso netto dichiarato del 6%  R.D. 1427/29

Il tonno deve essere di colore chiaro e deve risultare di trancio intero. Non deve presentare difetti di odore, sapore o colore.

Nel caso di prodotto confezionato sott’olio può essere utilizzato olio di oliva oppure olio extra vergine di oliva.

La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla legge n° 283 del 30 aprile 1962, D.M. 21 marzo 1973 e successive modificazioni; per  i limiti di piombo totale ( mg\kg ) negli alimenti contenuti in recipienti a banda stagnata, saldati con lega stagno-piombo si faccia riferimento al D.M. 18 febbraio 1984; ulteriori normative de D.P.R. n° 777, 23 agosto 1982, G.U. n° 298 , 28 ottobre 1982 e nel successivo D.L. 25/01/1992, n° 108.

Ogni contenitore deve riportare le indicazioni previste dal D.L. 109/92 e successivi aggiornamenti.

I contenitori non devono presentare difetti come:

- ammaccature

- punti ruggine

- corrosioni interne o altro

L’etichettatura deve riportare le indicazioni previste dal D.L. 109 del 27/01/1992

In base al D.M. del 9/12/93 il contenuto massimo ammissibile di mercurio per il tonno è 1 mg\kg.
Tortellini

Il prodotto deve essere di buona qualità freschi:

La percentuale di ripieno non deve essere inferiore al 28 %.

L’acidità non deve essere superiore a 7° per i prodotti con ripieni a base di carne e non superiore a 6° per gli altri prodotti.

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

Non deve presentare alterazioni delle caratteristiche organolettiche.

Le confezioni devono pervenire intatte e sigillate; inoltre devono riportartare tutte le indicazioni previste dal D.L. 109/92, la ditta produttrice, la data di produzione e scadenza.

Uova categoria A Extra
Caratteristiche:

Devono essere di cat. A “fresche” categoria di peso 1

Classificate nella categoria 2, pesare quindi da 65 a 70 gr.

Devono essere deposte da gallina “allevata a terra”.

Sulle confezioni deve essere indicata (artt 7 e 10 Reg CEE n° 1907/90, nel combinato disposto con il Reg CE n.2295/03) 

· il nome o la ragione sociale e l’indirizzo dell’azienda che ha imballato o fatto imballare le uova

· il numero distintivo del centro di imballaggio

· la categoria di qualità e la categoria di peso

· il numero di uova imballate

· la data di durata minima

· il sistema di allevamento

La data di deposizione

Sulle uova deve essere stampigliato (regolamento CE n. 2295 del 23/12/2003)

· il codice relativo alla tipologia di allevamento ( 2 allevate a terra ).

· Lo stato di produzione ( IT )

· Il codice ISTAT del comune di produzione

· La provincia di produione

· Il codice dell’allevamento

La data di deposizione

Uva da tavola categoria “extra “
I grappoli e gli acini devono essere:

       -   sani

       -   puliti

       -   non umidi

       -   privi di odore e sapore anomali

Gli acini devono essere:

· interi cioè con la buccia né lesionata né spaccata

· ben attaccati al raspo

I grappoli devono essere raccolti con cura e quando hanno raggiunto un giusto grado di maturazione sufficiente a garantire e tale da consentire il trasporto e le operazione connesse ad una buona conservazione

Le uve da tavola classificate “Extra “ devono presentare grappoli con forma, sviluppo e maturazione tipiche della varietà

Gli acini devono essere consistenti e ben uniformi e per quanto è possibile ricoperti della loro pruina

Deve essere fornita in confezione monoporzione adatta a salvaguardarne la consistenza in grappoli dal peso di circa 200 gr 
Verdure Miste Surgelate per Minestrone:
Le caratteristiche dei surgelati sono presenti in questo allegato.

I vegetali surgelati devono presentasi:

      -     accuratamente puliti, mondati e tagliati

      -     non devono presentare fisiopatie ( quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al 

            trattamento subito )  

· attacchi fungini, o attacchi di insetti né malformazioni.

· Non vi devono essere corpi estranei di alcun genere né insetti, né altri parassiti

· Devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla superficie

· L’odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine

· La consistenza non deve essere legnosa né apparire spappolata

· Il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%

La composizione merceologica deve essere la seguente:

· patate 25% 

· carote 17%

· pomodori 9%

· fagiolini 8%

· borlotti 7,5%

· zucchine 6,5%

· piselli 10%

· porri 4%

· sedano 4%

· cavolfiore 4%

· verza 4%

· prezzemolo 0,5%

· basilico 0,5%

sono ammesse variazioni per ogni singola specie di +\- 3%
Vino Bianco

I prodotto viene definito dal D.P.R. 12 febbraio 1965 n° 162

Il contenuto di anidride solforosa totale deve essere inferiore ai 210 mg\litro secondo Reg.CEE n° 822/87 e l’alcool metilico non deve superare 0,20 ml ogni 100 ml di alcool complessivo, D.P.R. 12 febbraio 1965 n° 162 ( convertito con modificazione nella legge n° 462/86)

La gradazione alcolica minima svolta da indicarsi sui contenitori non deve essere inferiore ai 3\5 della gradazione alcolica complessiva D.L. 18 giugno 1986 ( convertito con modificazioni nella legge 7 agosto 1986, n° 462)

Le confezioni non devono avere capacità diversa da quelle indicate nel sopraccitato decreto.

Il vino deve corrispondere ai requisiti riportati nel D.M. 29 dicembre 1986 per quanto riguarda la presenza di zinco, rame, piombo, bromo, acido borico, sorbitolo e il valore di ceneri ed estratto secco, no deve contenere antifermentativi diversi dai sorbati, comunque in concentrazione inferiore a 200 mg\litro

Caratteristiche

· limpido e di sapore gradevole

· non deve essere torbido.

· Deve essere almeno di gradi 11

· La gasatura non deve superare 1 per mille in solfato neutro di potassio. 
Vino Rosso

I prodotto viene definito dal D.P.R. 12 febbraio 1965 n° 162

Il contenuto di anidride solforosa totale deve essere inferiore ai 160 mg\litro secondo Reg.CEE n° 822/87 e l’alcool metilico non deve superare 0,25 ml ogni 100 ml di alcool complessivo, D.P.R. 12 febbraio 1965 n° 162 ( convertito con modificazione nella legge n° 462/86)

La gradazione alcolica minima svolta da indicarsi sui contenitori non deve essere inferiore ai 3\5 della gradazione alcolica complessiva D.L. 18 giugno 1986 ( convertito con modificazioni nella legge 7 agosto 1986, n° 462)

Le confezioni non devono avere capacità diversa da quelle indicate nel sopraccitato decreto.

Il vino deve corrispondere ai requisiti riportati nel D.m. 29 dicembre 1986 per quanto riguarda la presenza di zinco, rame, piombo, bromo, acido borico, sorbitolo e il valore di ceneri ed estratto secco, no deve contenere antifermentativi diversi dai sorbati, comunque in concentrazione inferiore a 200 mg\litro

Caratteristiche

· limpido e di sapore gradevole

· non deve essere torbido.

· Deve essere almeno di gradi 11

· La gasatura non deve superare 1 per mille in solfato neutro di  

       potassio. 

Deve essere fornito in confezione brik di tretra pack da circa 200 ml su ogno brik devono essere stampigliati chiaramente lotto di produzione e data di scadenza.

Vongole Sgusciate Congelate

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

La temperatura in ogni punto del prodotto non deve essere superiore a – 18° C.

La glassatura deve sempre essere presente e deve formare uno strato uniforme e continuo.

La forma deve essere quella tipica della specie.

L’odore deve essere gradevole.

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

Devono presentare le seguenti caratteristiche:

· odore di fresco

· colore vivido e lucente

· consistenza della carne soda. 
Yogurt alla frutta da agricoltura biologica.
In base al regolamento CEE 2092/91 e successive modifiche, e al Decr. L.vo 17/3/95 n°220, si intende per prodotto

biologico un prodotto ottenuto mediante particolari metodi di produzione a livello delle aziende agricole, i quali implicano

soprattutto restrizioni importanti per quanto concerne l’utilizzo di fertilizzanti o antiparassitari.

Tali prodotti, siano essi prodotti vegetali non trasformati o prodotti composti essenzialmente da uno o più ingredienti di

origine vegetale, devono riportare in etichetta le seguenti indicazioni:

a) indicazioni che suggeriscano all’acquirente che il prodotto o i suoi ingredienti sono stati ottenuti conformemente alle

norme di produzione biologica: in italiano DA AGRICOLTURA BIOLOGICA;

b) indicazione che il prodotto è stato ottenuto od importato da un operatore assoggettato alle misure di controllo;

c) menzione del nome e/o del numero di codice dell’autorità o dell’organismo di controllo cui il produttore è assoggettato.

Il prodotto deve possedere i requisiti previsti dalle norme vigenti relativamente all’attività dei batteri lattici, al contenuto in grassi e agli additivi, legge n°994 del 9 maggio 1929 e successive modificazioni.

Le confezioni devono riportare tutte le indicazioni previste dal D.L.109/92.

Il trasporto deve essere effettuato da mezzi idonei e deve essere assicurato il mantenimento della temperatura tra 0°C e +4°C, D.P.R. n°327/80 artt.47, 52.

· Deve riportare sulle confezioni il marchio comunitario dei prodotti da agricoltura biologica.

· Deve essere controllato e certificato da un ente  riconosciuto ed autorizzato sul territorio nazionale a svolgere il controllo sulle attività della produzione agricola, della preparazione e dell’importazione di prodotti ottenuti secondo il metodo dell’agricoltura biologica ( D. Lgs. N.220 del 17/03/1995) dal MiPAF.

· In etichetta deve comparire il codice o il logo dell’ Ente certificante. 

Caratteristiche:

· composto da latte intero, fermenti lattici vivi, zucchero di canna,frutta.

· Senza conservanti né edulcoranti artificiali.

Peso gr 125/130

Zucchero Semolato  

Il prodotto deve essere conforme alla legge n° 139 del 31/03/1980.

Il contenuto residuo di anidride solforosa deve essere al massimo 15 mg/kg

Le confezioni devono riportare, per la legge 31/03/1980 n° 139

· denominazione peso netto 

· nome ed indirizzo del fabbricante o del rivenditore stabiliti all’interno della CEE 

· la sede dello stabilimento produttore 

Per semolato si intende il prodotto a media granulosità 

Le confezioni devono essere integre e a tenuta 

Lo zucchero non deve presentare impurità o residui di insetti (Filth-test).

All’analisi dovrà contenere il  99,5% di saccarosio e meno dello O,1% di umidità

Deve essere fornito in bustine da 7/10 gr

Zucchine  Categoria I

Devono essere:

· intere e munite del peduncolo che può essere lievemente danneggiato

· di aspetto fresco

· consistenti

· sane, sono escluse quelle affette da marciume e\o che presentino alterazioni da renderle inadatte al consumo

· esenti da danni provocati da parassiti 

· esenti da cavità

· esenti da screpolature

· pulite, praticamente esenti da sostanze estranee visibili

· giunte ad un giusto stato di maturazione e sviluppo e prima che i semi diventino legnosi

· prive di umidità esterna anormale

· prive di odore e sapore anormale

Le zucchine di questa qualità possono avere

· lievi difetti di forma

· lievi difetti di colorazione

· lievi difetti di cicatrizzazione della buccia

le zucchine devono avere un peduncolo con lunghezza non superiore

a 3 cm



