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GRUPPO 1: CARNI FRESCHE REFRIGERATE
CARNI AVICOLE

Prodotti:

Polli a busto

Petti di pollo

Cosce di pollo per le scuole primarie, secondaricho grado e adulti
Fusi di pollo per le scuole d’'infanzia

Fesa di tacchino

arwnE

Caratteristiche merceologiche e organolettiche

Nei riguardi della definizione dei tagli, delle foe di presentazione e della qualita della carria si
riferimento alle prescrizioni contenute nei regodanthn CE 1906/1990 e 1538/91 (e succ.
aggiornamenti).

Tutte le carni devono essere di classe A

Polli a busta ovvero polli (animali nei quali la punta delloesto é flessibile, non ossificata)
eviscerati senza le frattaglie (cuore, collo, vightr e fegato),privi di zampe (sezione a livello
dell'articolazione tarso- metatarsica)

Cosce di pollo ovvero femore, tibia e fibula unitamente alla cualatura che li ricopre. Le due
sezionature vanno effettuate in corrispondenza @etlcolazioni.

Fusi di pollo: la parte che comprende il perone e la tibia, perecescluso il sovracoscia (o
sovraccoscia) che € la zona femorale

Petto di pollo (con forcella) petto (senza pelle), con la clavicola e la puntdilaginea dello
sterno.

Fesa di tacchinoil petto intero, spellato, mondato dello sternaedle costole.

Le carni oggetto della fornitura devono aver subitome metodo di conservazione la
refrigerazione, dal momento della produzione fino alla consegnaaniera costante e ininterrotta.

Le carcasse e i tagli di pollame devono essere

- integri, tenuto conto della presentazione,

- puliti, esenti da qualsiasi elemento estraneo Mgsida sporcizia o da sangue

- privi di odori e sapori atipici, prima e dopo lattoa.

- privi di ossa rotte sporgenti

- privi di contusioni

- di conformazione buona, petto ben sviluppato, latgngo e carnoso; cosce carnose; carne
soda, di spiccata lucentezza, di colore bianca (pstto), colore castano (arti posteriori), priva
di edemi e ematomi; con sottile e regolare stratgrdsso a ricoprire il petto; la pelle, se
presente, deve essere pulita, avere colore giatlea, consistenza elastica, asciutta alla
palpazione, priva di screpolature, segni di trausnat quali ecchimosi, bruciature, macchie
verdastre e senza penne e piume residue.

Caratteristiche igienico-sanitarie

Le carni devono provenire da animali nati ed alievaltalia, (fornire ad ogni consegna per ogni
lotto di prodotto la relativa certificazione).

Le carni devono provenire da animali macellati aa®ati in stabilimenti riconosciuti ai sensi del
Reg. CE 853/2004.
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Le carni dovranno presentare il bollo sanitario conformita a quanto previsto dal Reg. CE
854/2004.

Confezionamento e/o imballaggio

Il confezionamento e l'imballaggio devono garantira protezione efficace delle carni durante il
trasporto e le manipolazioni.

| materiali utilizzati per il confezionamento ariballaggio devono essere conformi alla normativa
vigente in materiain particolare, i materiali di confezionamento, titesti al contatto con le carni,
devono rispettare quanto previsto dal Reg. CE 98B!, nello specifico per quanto riguarda la
composizione e le prove di migrazione.

| polli in busto, singolarmente bollati, e leosce singolarmente bollate, possono essere contenuti
all'interno di cassette di cartone o plastica @enenti), purché sia garantita un'efficace praipei
con foglio di carta o altro materiale idoneo al tadto diretto con alimenti, rispondente ai requisit
previsti dal Reg CE 1935/2004.

Le carni di pollame contenute in cassette dotatenpie aperture laterali o sul fondo, attraveeso |
guali le medesime possano sporgere, non sono eragdadeguatamente protette.

| petti di pollo e la fesa di tacchinodovranno essere confezionati in vassoi ad usoealiane
avvolti da film trasparente. Le carni cosi confezt® devono essere inserite in appositi imballi di
cartone.

Gli imballaggi (cartoni) che contengono le carnnf@zionate devono, al momento della consegna,
essere privi da sierosita sanguinolenta e non depogsentare lacerazioni e deformita.

In caso di confezionamento sottovuoto, |0 stesse dessere realizzato in maniera adeguata, in
modo che il materiale di confezionamento risultn laelerente all’alimento (vuoto spinto) e non sia
presente liquido in eccesso all'interno della caitfiee. L'involucro di confezionamento deve
essere trasparente e sufficientemente resistentepdo da proteggere adeguatamente I'alimento
durante il trasporto.

Etichettatura (ai sensi del D.L.gs 109/1992, D.Lgs. 181/2003 ®.(26/08/2005 e successive

modifiche).

Sulle singole confezioni devono essere riportatet@dmente o su un'etichetta appostavi in maniera

inamovibile, le seguenti indicazioni, indelebilcilmente visibili e chiaramente leggibili:

» denominazione di vendita,

» stato fisico del prodotto,

* denominazione e sede della ditta produttrice efdezionatrice

» data di scadenza indicata con il termine "da com@ssnentro”,

» data di confezionamento,

* una dicitura che consenta di identificare il lali@ppartenenza del prodotto,

* peso netto,

* modalita di conservazione,

* riproduzione del bollo sanitario riportante il numed'identificazione delle stabilimento
riconosciuto CE che ha effettuato la macellazidpnédlesezionamento e/o il confezionamento.

» Lasigla IT (oppure ITALIA per esteso) e la sigklld provincia e degli allevamenti costituenti
il lotto di sezionamento.

Sull'imballaggio secondario (cartoni) deve esse®afa un'etichetta riportante le stesse indicazion
di cui sopra oltre al peso netto.
Le carni devono essere fornite entro tre giornlieddta di confezionamento.
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Rintracciabilita
Le carni devono provenire da Ditta che sia in gratlofornire le adeguate garanzie di
rintracciabilita, ai sensi del Reg. CE 178/2002egy RCE 931/2011.

Trasporto

| veicoli impiegati per il trasporto dei prodottewbno essere registrati ai sensi del Reg. CE
852/2004 e garantire la loro conservazione ad doada temperatura (< 4°C ) per tutta la durata
del trasporto.

CARNI BOVINE

Prodotti

Carne bovina ottenuta dal sezionamento del quarstegore di vitellone maschio (castrato e non

castrato) o femmina, che non abbia partorito esi@mgravida, macellati ad una eta non superiore ai
18 mesi, classificato U-2 secondo la griglia CE REE 103/2006 e Reg. CE 1249/2008),

presentata nei seguenti tagli anatomici confezi@mtovuoto e refrigerati :

* meladi groppa

» qirello

* noce

» sottonoce

Carne bovina ottenuta dal sezionamento del quarteriare e posteriore di vitellone maschio

(castrato e non castrato) o femmina, che non gidnarito e non sia gravida, macellati ad una eta
non superiore a 18 mesi classificato U-2 secondgrilgia CE (Reg. CE 103/2006 e Reg. CE

1249/2008), presentata nei seguenti tagli anaiaoidezionatisottovuoto erefrigerati :

* muscolo

» campanello

* sorra

Caratteristiche merceologiche e organolettiche
Le carni oggetto della fornitura devono aver sulitime unico metodo di conservazione la
refrigerazione, dal momento della produzione fik@ @onsegna in maniera costante e ininterrotta.

Le carni di vitellone fresche devono essere dimtosso-roseo brillante, grana fine o quasi fine,
tessuto adiposo esterno deve essere compattoaode dianco, uniforme e ben distribuito tra i
fasci muscolari che assumono un aspetto di mamgzzahedia, consistenza soda e pastosa e
tessitura abbastanza compatta.

Le carni devono essere:

- pulite, esenti da qualsiasi elemento estraneoilasitta sporcizia o da sangue

- prive di odori e sapori atipici, prima e dopo ldtaca.

- privi di ossa rotte sporgenti

- prive di coaguli ed ematomi

- presentare un pH non superiore a 6

Caratteristiche igienico-sanitarie

Le carni (nate, allevate, macellate e sezionatikaiia) devono provenire da animali macellati e
sezionati in stabilimenti riconosciuti ai sensi deE 853/2004, che rispondono ai requisiti dei Reg.
CE 852/2004 e 853/2004 e possedere le caratbbesijienico sanitarie previste da detta norma.
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Le carni dovranno presentare il bollo sanitariocanformita a quanto previsto dal Regolamento CE
854/2004.

Se provenienti dagli stabilimenti di produzioney@dmno essere accompagnate da documento di
accompagnamento commerciale con riproduzione délo bsanitario riportante il numero
d'identificazione dello stabilimento di produziameonosciuto CE.

Se provenienti da depositi di carni confezionaggjstrati ai sensi del Reg. CE 852/2004, dovranno
essere accompagnate da documento commercialedioazione degli estremi del deposito.
Confezionamento e/o imballaggio

Il confezionamento e l'imballaggio devono garantire protezione efficace delle carni durante il
trasporto e le manipolazioni.

| materiali utilizzati per il confezionamento ariiballaggio devono essere conformi alla normativa
vigente in materia; in particolare, i materialiadinfezionamento, destinati al contatto con le ¢arni
devono rispettare quanto previsto dal Reg. CE P9REl, nello specifico per quanto riguarda la
composizione e le prove di migrazione.

Le carni devono essere confezionate sottovuotoirsaiucro ben aderente al prodotto.

Al momento della consegna non devono manifestapetdita, anche solo parziale, dello stato di

sottovuoto per difetto del materiale o laceraziowi,presenza all'interno dell'involucro di deposito

eccessivo di sierosita rosso-bruna, né presenzacithie superficiali di colorazioni anomale.

Gli imballaggi (cartoni) che contengono le carnnfezionate devono , al momento della consegna,
essere privi da sierosita sanguinolenta, non depoesentare lacerazioni e deformita.

Informazioni in etichetta ai sensi del D.Lgs 109/1992, D. Lgs. 181/2003 IdReg.CE 1760/2000.

Le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente ibid e chiaramente leggibili, devono essere

riportate sulle singole confezioni o su un'etichefbpostavi in maniera inamovibile:

* denominazione anatomica del taglio

e categoria del bovino

» stato fisico del prodotto: carne fresca

» denominazione e sede della ditta produlttrice,

» data di scadenza, indicata con il termine "da corssi entro”,

» data di confezionamento,

* peso netto,

* modalita di conservazione,

* riproduzione del bollo sanitario riportante il numed'identificazione dello stabilimento
riconosciuto CE che ha effettuato la macellazidpbealesezionamento e/o il confezionamento,

» codice di tracciabilita

» stato di nascita (“nato in”)

e stato/i in cui ha avuto luogo l'ingrasso (“allevand)

» stato e numero di riconoscimento dell'impianto dicellazione (“macellato in”)

» stato e numero di riconoscimento del laboratorisedionamento (“sezionato in”)

Sull'imballaggio secondario (cartoni) deve esse®afa un'etichetta riportante le stesse indicazion
di cui sopra.
Le carni devono essere fornite entro cinque gidatia data di confezionamento.

Rintracciabilita

Le carni dovranno provenire da un fornitore cheisigrado di produrre le adeguate garanzie di
rintracciabilita, ai sensi del Reg. CE 178/2002egy RCE 931/2011.

Trasporto



Allegato N. 4

| veicoli impiegati per il trasporto dei prodottewbno essere registrati ai sensi del Reg. CE
852/2004 e garantire la loro conservazione ad aiméd temperatura (<4°C) per tutta la durata del
trasporto.



Allegato N. 4

CARNI SUINE

Carne suina ottenuta dal sezionamento della caradissuino maschio castrato, definito maturo,
con un peso non inferiore a 120 Kg e presentataegienti tagli confezionati sottovuoto e freschi:

lombi disossati (filoni) taglio "Bologna” (4-6 Kg)

Caratteristiche merceologiche e organolettiche
Le carni oggetto della fornitura devono aver sulitome unico metodo di conservazione la
refrigerazione, dal momento della produzione fih@ e@onsegna in maniera costante e ininterrotta.

Le carni suine fresche devono essere di colorediisao, consistenza pastosa, tessitura compatta e
grana fine senza segni d'invecchiamento, di catiorgservazione; e priva si eccessiva umidita; il
grasso presente deve avere colorito bianco, cengstsoda e privo di segni d'irrancidimento

,Le carni devono essere:

- pulite, esenti da qualsiasi elemento estraneoilasitta sporcizia o da sangue

- prive di odori e sapori atipici, prima e dopo ldtaca.

- privi di ossa rotte sporgenti

- prive di coaguli ed ematomi

- presentare un pH non superiore a 6

Caratteristiche igienico-sanitarie

Le carni, di provenienza italiana, devono esseredgite in stabilimenti di sezionamento
riconosciuti ai sensi del Regolamento CE 853/20@bssedere i requisiti igienico sanitari previsti
da detta norma.

Le carni dovranno presentare il bollo sanitarioganformita a quanto previsto dal Regolamento CE
854/2004.

Confezionamento e/o imballaggio

Il confezionamento e l'imballaggio devono garantire protezione efficace delle carni durante il
trasporto e le manipolazioni.

| materiali utilizzati per il confezionamento ariiballaggio devono essere conformi alla normativa
vigente in materiain particolare, i materiali di confezionamento, tieeti al contatto con le carni,
devono rispettare quanto previsto dal Reg. CE PIREl, nello specifico per quanto riguarda la
composizione e le prove di migrazione.

Le carni devono essere confezionate sottovuoto.mdmento della consegna non devono
manifestare la perdita, anche solo parziale, detiéwo di sottovuoto per difetto del materiale o
lacerazioni, né presenza all'interno dell'involudraeposito eccessivo di sierosita rosso-bruna, né
presenza di macchie superficiali di colorazioniraate.

Gli imballaggi (cartoni) che contengono le carnnf@zionate devono , al momento della consegna,
essere privi da sierosita sanguinolenta, non depoesentare lacerazioni e deformita.

Informazioni in etichetta (ai sensi del D.Lgs 109/1992 e D. Lgs. 181/2003).

Le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente ibid e chiaramente leggibili, devono essere
riportate sulle singole confezioni o su un'etichefbpostavi in maniera inamovibile:

* denominazione di vendita,

» stato fisico del prodotto,

* denominazione e sede della ditta produttrice,

» data di scadenza, indicata con il termine "da cowsai entro”,

» data di confezionamento,

* una dicitura che consenta di identificare il lali@ppartenenza del prodotto,
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* peso netto,

* modalita di conservazione,

* riproduzione del bollo sanitario riportante il numed'identificazione delle stabilimento
riconosciuto CE che ha effettuato la macellazidonalesezionamento e/o il confezionamento,

Sull'imballaggio secondario (cartoni) deve esse®afa un'etichetta riportante le stesse indicazion
di cui sopra.
Le carni devono essere fornite entro cinque gidatia data di confezionamento.

Rintracciabilita
Le carni dovranno provenire da un fornitore cheisigrado di fornire le adeguate garanzie di
rintracciabilita, ai sensi del Reg. CE 178/2002eg) RCE 931/2011.

Trasporto
| veicoli impiegati per il trasporto dei prodottewbno essere registrati ai sensi del Reg. CE
852/2004 e garantire la loro conservazione ad oméd temperatura (<4°C) per tutta la durata del
trasporto.
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GRUPPO 2: PESCE SURGELATO
PESCE SURGELATO

Il prodotto fornito deve essere esclusivamenteitcitst da filetti di pleuronectes platessa (pasgera
cuori di filetti o filetti di merluzzo (gadus morhy prodotti precucinati di origine animale delotip
“bastoncini di pesce” o “nuggets” realizzati conrlaezo o nasello pescato nell’Atlantico o nel
Pacifico ed infine salmone per i primi piatti.

Potranno essere richieste e concordate le forndurealibut, cuori di filetti o filetti di gadus
aeglefinus oppure nasello (merluccius merluccius).

Quando le preparazioni culinarie prevedono piatthe merluzzo lesso, al forno, aromatizzato con
maionese, al pomodoro, ecc. devono essere utilieaati di filetti. Per altri tipi di preparaziore
base di pesce ( hamburger, polpettone ) possoeoeastilizzati filetti.

| bastoncini di merluzzo impanati devono corrispened ad una pezzatura di 25/30 g, con
impanatura non superiore a 5 gr e che non pregamtimeni di scollamento dal pesce dopo la
cottura.

Il prodotto deve provenire da uno stabilimentomiduzione e confezionamento autorizzato ai sensi
del Reg. CE 853/2004, o se extracomunitario a questiiparato, e possedere i requisiti igienico-
sanitari di detta norma.

Il prodotto, deve essere accuratamente toeletgente da corpi estranei, parassiti, organi interni
grumi di sangue, membrane scure e porzioni di peliero di spine e cartilagine; non deve
presentare colorazione anomala rispetto al colpietdella specie.

Il prodotto deve essere esente da disidratazideenas non presentare bruciature da freddo e avere
carni sode non lattiginose, spugnose o0 gessose,; eéssere esente da sapori e odori indesiderabili
prima e dopo la cottura e in particolare non desgseee apprezzabile odore ammoniacale e di
rancido. Il prodotto non deve aver subito fenontBrsicongelamento.

| prodotti richiesti devono corrispondere alle nermi legge che regolano i prodotti surgelati e
congelati (D. Lgs 110/92 e Reg. CE 16/2012).

| cuori di filetti e i filetti devono essere a giatura monostratificata non superiore al 20%.

Etichettatura (ai sensi del D.L.gs 109/1992 , Reg. CE 104/2000aReg. 2065/01/CE).

Sulle singole confezioni devono essere riportatetidimente o su un'etichetta appostavi in maniera

inamovibile, le indicazioni, indelebili, facilmentasibili e chiaramente leggibili con riproduzione

del marchio di identificazione riportante gli estiedi identificazione dello stabilimento di

produzione e confezionamento riconosciuto ai seeisReg. CE 853/2004.

| prodotti ittici confezionati dovranno riportare indicazioni obbligatorie richieste dal D. Lgs.

109/1992 per i prodotti preconfezionati, nonchébtiicazioni richieste dal D. Lgs. 110/1992 art. 8

ed in particolare:

- denominazione di vendita, completata dal termsuegelato”;

- percentuale di glassatura (considerata tara);

-istruzioni relative alla conservazione, con indicae della Temperatura di conservazione e della

idonea attrezzatura,

- avvertenza che una volta scongelato il prododto seve essere ricongelato;

Dovranno inoltre essere riportate le seguenti exdmni della normativa specifica, quali:

- denominazione commerciale della specie (nome sente denominazione in lingua
ufficiale);

- metodo di produzione ossia cattura in mare o im@cqterne o allevamenti (pescato, pescato in
acque dolci o allevato);

- zona di cattura o di allevamento (zona FAO pee#gato in mare, stato di origine per il pescato
in acque dolci, stato di allevamento per proddlvati).
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Il deposito e la distribuzione del pesce surgelatogotto, sezionato e confezionato conformemente
alle norme sopra richiamate, potra avvenire anchealte di altra Ditta, titolare del deposito
alimentare registrato ai sensi del Reg. CE 852/2004

Rintracciabilita

| prodatti ittici dovranno provenire da un forniéoche sia in grado di fornire le adeguate garadizie
rintracciabilita, ai sensi del Reg. CE 178/2002egyRCE 931/2011.

Trasporto

| veicoli impiegati per il trasporto dei prodottievono essere registrati ai sensi del Reg. CE
852/2004 e garantire la loro conservazione ad domea temperatura (< - 18° C) per tutta la durata
del trasporto.
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GRUPPO 3: LATTE E SUOI DERIVATI

Latte, latticini e formaggi devono rispettare tuttrequisiti prescritti dalle disposizioni di lgg in
materia e devono provenire da uno stabilimentorddgzione e/o confezionamento autorizzato ai
sensi del Reg. CE 853/2004; in particolare i prtvdattiero-caseari dovranno riferirsi anche a
guanto previsto dalla normativa comunitaria e naal® Regolamento CE del Consiglio n.966 del
15/10/2009 e Decreto Ministeriale delle politiclygieole e forestali del 23/12/2009.

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haditati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 26@¢. CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11;
devono inoltre mantenere le temperature previstia #iegge sia per la conservazione che per il
trasporto.

FORMAGGI E DERIVATI DEL LATTE

Parmigiano Reggiano

Prodotto conforme al DPR 1269/55 e successive nebdif deve portare impresso sulla crosta il
marchio depositato dal relativo consorzio.

Il parmigiano reggiano in confezioni da gr 25 doxspettare quanto previsto dalla legislazione
sopra richiamata.

Marchiato, di prima scelta, di stagionatura fr8ie2i 24 mesi.

Mozzarella da 100 g oppure bocconcini da 30 g (adrdilatte)

Prodotto ottenuto con il processo di filatura déelaaccino italiano; non deve presentare macchie o
colorazioni anomale, deve avere sapore gradevoleacido e tipicamente burroso e deve essere
conservato nel suo latticello. Deve essere foinitanita di vendita preconfezionata all’'origine c/o
lo stabilimento di produzione, secondo quanto @tevilalle norme vigenti in materia.

Fontina D.O.P.

Di sapore dolce, aroma caratteristico e odore gxde

Non deve presentare difetti di aspetto, saporéro, @ovuti a fermentazioni anomale o altre cause.
Deve riportare indicazioni sul tempo di stagionatur

Emmenthal Bavarese
Non deve presentare difetti di aspetto, saporéro, @ovuti a fermentazioni anomale o altre cause.
Deve essere dichiarato in etichetta il tipo didmtbo e il luogo di produzione.

Formaggi a pasta filata con stagionatura

Provola dolce (periodo di stagionatura medio di dtre mesi)

Caciotta

Non devono presentare difetti di aspetto, saposdtro, dovuti a fermentazioni anomale o altre
cause.

Devono riportare indicazioni sul tempo di stagiomat

Pecorino Romano D.O.P.
Deve essere usato per la preparazione del pesto.

Pecorino D.O.P.

Preferibilmente prodotto nellambito del territoridella Regione Toscana, a pasta tenera o
semidura.

Non deve presentare difetti di aspetto, saporéro, @ovuti a fermentazioni anomale o altre cause.

Ricotta

11
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Prodotta con solo latte vaccino italiano, past@iaz Non deve presentare odore, sapore 0O
colorazione anomali. Di gusto dolce, deve preseniaa pasta bianca con struttura grumosa.

Formaggi freschi da tavola

Crescenza

Stracchino

Da puro latte vaccino fresco italiano, con un mimici grasso del 40% e umidita non superiore al
50%; in confezioni monodose.

Di sapore dolce con lievi sfumature acidule, dalksta morbida ma compatta, non devono
presentare odore, sapore o colorazione anomali.

Robiola

Da puro latte vaccino fresco italiano, con un mimimi grasso del 50 %, senza aggiunta di
conservanti.

A pasta morbida, di sapore dolciastro, con assenziifetti di aspetto, sapore o altro, dovuti a
fermentazione anomala o altre cause. In confenmmmodose.

Panna
Panna da crema di latte, grasso minimo 20%; des®eptare consistenza cremosa, senza grumi o
eccessiva separazione delle fasi. Non deve avere oshpore o colore anomalo.

YOGURT ALLA FRUTTA BIOLOGICO

Lo yogurt da fornire dovra essere del tipo alldté&u

Deve essere ottenuto dalla lavorazione del lagsct intero di mucca italiano, addizionato a
fermenti lattici vivi, come previsto dalle normegenti

Il prodotto deve presentare aspetto liscio ed omegesenza separazione di siero, senza alterazioni
microbiche e fungine, non dovra contenere add@riservanti e/o coloranti.; non deve presentare
odore, colore o sapore anomalo.

Il prodotto andra fornito nel formato da 125 grammi

Per le caratteristiche qualitative, di conservagiendistribuzione si rinvia alle vigenti norme di
legge in materia.

Potra essere richiesto fgogurt alla Frutta” da bere.

Potra essere richiesto per le diete anche lo yomiurale, da latte vaccino intero.

BUDINO

Il budino fornito dovra provenire da latte vaccimtero italiano o comunitario, stabilizzato per
mezzo di trattamenti termici UHT.

Senza conservanti o coloranti, privi di ingredientidditivi non consentiti dalla legge.

Non deve presentare sapore, odore o colore anansgoadevole.

Di consistenza omogenea, compatta, priva di griormazione di liquido e occhiature.

Al gusto di cioccolato; potra essere richiesta anlkzhfornitura di budino alla vaniglia o creme
caramel.

Per le caratteristiche qualitative, di conservagiendistribuzione si rinvia alle vigenti norme di
legge in materia.

Potra essere richiesta la fornitura per le dieteudiino alla soia (hon OGM), senza lattosio.

LATTE UHT INTERO

Il latte deve essere di provenienza italiana e @tochel rispetto di tutte le disposizioni di legge
materia.
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Di colore bianco o bianco ialino, non deve presentdterazioni di colore, odore, consistenza e
sapore.

BURRO

Deve essere prodotto nel rispetto di tutte leasgoni di legge in materia.

Deve essere di prima qualita, cioe ottenuto dakanea di latte vaccino di provenienza italiana, per
centrifugazione, con percentuale di grasso supealhB0%, senza additivi.

Deve presentarsi compatto e di colore paglierirtanaée ed essere caratterizzato da un buon sapore
ed odore gradevole.

Le confezioni di burro devono essere in carta poéta , originali e sigillate.
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GRUPPI 4: SALUMI

Tutti i salumi devono essere prodotti e/o confeatoda uno stabilimento riconosciuto ai sensi del
Reg. CE 853/2004.

Etichettatura dei salumi{ai sensi del D.L.gs 109/19923on riproduzione del marchio di
identificazione riportante il numero di identifigane dello stabilimento riconosciuto ai sensi del
Reg. CE 853/2004 che ha effettuato la produziond ebnfezionamento.

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haitati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 26@¢. CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11;
devono inoltre mantenere le temperature prevista dagge sia per la conservazione che per |l
trasporto.

PROSCIUTTO COTTO SENZA POLIFOSFATI SOTTOVUOTO

Deve essere un prodotto di alta qualita, con castege di provenienza nazionale (origine delle
carni e lavorazione), rispondente per le sue aarstitche merceologiche al D.M. 21/09/2005 (di
umidita inferiore al 75,5%), senza aggiunta di ghtato, polifosfati, lattosio e proteine del latte,
proteine derivanti dalla soia; non deve contenené tli glutine.

All'apertura della confezione il prosciutto cotmnumercializzato intero, di peso non inferiore ai 5
kg, presenta:

a) all'esterno:

1) assenza o presenza trascurabile di liquidi relidezione;

2) sufficiente resistenza alla compressione;

3) colore rosa, eventualmente tendente al rosa

4) cavita e fessurazioni assenti o trascurabili;

5) Il grasso di copertura deve essere compattaagearti ingiallite, sapore o odore di rancido, e
non deve essere in eccesso

b) al taglio:

1) tenuta della fetta: la fetta di 2 millimetri gfpessore massimo che presenta una sufficienteatenut
tra i muscoli;

2) gusto caratteristico dolce, non eccessivamergeiato;

3) colore tendente al rosa

4) La quantita di grasso interstiziale deve eskassa.

Non deve presentare alterazioni di sapore, odamare, né iridescenza, picchiettatura, alveolatura
o altri difetti.

Il prodotto deve essere confezionato sottovuoto,camta alluminata o altro, i materiali di
imballaggio devono essere originali e integri.

PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA A DENOMINAZIONE TIPICA

Prosciutto a denominazione d’origine controllataagposito Consorzio, disossato e sottovuoto.

Si dovra verificare il marchio apposto su ogni pioo, che dovra essere conforme alle descrizioni

seguenti: contrassegno costituito da una coronacue punte con ovale in cui e stata inserita la

parola PARMA; sotto la base ovale sono riportadi spazi dove viene apposta la sigla di

identificazione aziendale. Il prosciutto dovra essettenuto da coscia fresca di suino nazionale,

nella zona tipica di produzione. Caratteristicheaeelogiche ai sensi della L n. 26 del 13 febbraio

1990:

» forma tondeggiante, con limitazione della partesocmlare scoperta, oltre la testa del femore, ad
un massimo di 6 cm

* peso non inferiore ai 7 kg, normalmente compres@lir8 e i 10 kg

» colore al taglio uniforme, tra il rosa e il rosgdrammezzato dal bianco puro delle parti grasse;

» carne di sapore delicato e dolce, con aroma frégenaratteristico
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» la stagionatura non deve essere inferiore ai 16; mes

» assenza di difetti quali: granuli biancastri dastdanicosi, chiazzature bianche da granuli di
tirosina, putrefazione e conseguenti odori derivdalla decomposizione proteica;

* la porzione di grasso non deve essere eccessiviageasso non deve essere giallo o avere
odore/sapore di rancido.

Potra essere richiesto dall’'ufficio refezione andhprosciutto crudo toscano DOP, disossato e

sottovuoto. Le caratteristiche del prodotto dovearessere quelle previste dal disciplinare di

produzione, approvato per legge e riconosciutcadadirmativa comunitaria. Il prodotto non dovra

avere una stagionatura inferiore ai 12 mesi.

MORTADELLA DI BOLOGNA IGP SOTTOVUOTO

Deve essere conforme al Disciplinare di produziorid. 7/10/1998.
Il prodotto deve essere preparato con carne dosgpirivo di fonti di glutine e senza aggiunta di
glutammato, lattosio, caseinati, polifosfati, progevegetali.

MORTADELLA DI PRATO

Deve essere conforme al disciplinare di produzatel Mortadella di Prato.

La mortadella deve presentare assenza di difegiresed interni, essere esente da difetti anawe li
di fabbricazione.

Deve essere confezionata sottovuoto.

BRESAQOLA IGP della Valtellina

Deve essere conforme al Disciplinare di produzioe¢ Consorzio Bresaola della Valtellina.
Prodotta con muscoli di bovini adulti, del tagliarpa d’anca, con un minimo di 60 gg di
stagionatura e con un calo di stagionatura in pesdimo del 35%. Il prodotto dovra presentarsi
non eccessivamente secco, ben pressato, privandinteaponeurosi e grasso. Non sono ammessi
difetti di conservazione, sia superficiali che prodi, né odori e sapori sgradevoli.
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GRUPPO 5: UOVA

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haitati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 26@&4. CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11;
devono inoltre mantenere le temperature prevista dagge sia per la conservazione che per il
trasporto.

UOVA PASTORIZZATE BIOLOGICHE

Uova sgusciate, omogeneizzate, pastorizzate geedite, ottenute dalla sgusciatura di uova fresche
di gallina provenienti da allevamento biologico ioaale, senza aggiunta di coloranti e/o
conservanti.

Devono provenire da ovaiole, alimentate senza @atith con mangimi privi di pigmenti colorati
per ottenere una maggiore colorazione del tuorlo.

Il prodotto deve avere odore e sapore tipici detlea fresche; nelle confezioni non dovranno essere
presenti corpi estranei di alcuna natura. Il coiofeamento ed il trasporto del prodotto dovra
avvenire nel rigoroso rispetto della normativa vitge

Si richiedono confezioni di uovo intero (tuorlo @hume) in tetrapak.

Tale prodotto dovra essere conservato ad una tewoparnon superiore a + 4 C° . | prodotti
confezionati dovranno essere somministrati conampb di scadenza di almeno 2/3 della data
riportata sulla confezione.

All'analisi il prodotto dovra corrispondere allegseenti specifiche:

pH 7.3-7.7

secco 23%min

proteine 11%min

lipidi  10.5%min (metodo con cloroformio)

lipidi 9% min (metodo con idrolisi acidatestraziacen etere)

steroli 0.4+/-0.3

Il pastorizzato di uova deve essere prodotto dastalnilimento di produzione riconosciuto ai sensi
del CE 853/2004 e possedere i requisiti igienicotad di detta norma.

UOVA FRESCHE DI GALLINA CON GUSCIO

Le uova fresche dovranno essere di categoria Aagersgsia uova fornite entro il settimo giorno
dall'imballo o il nono giorno dalla deposizioneMid®@o provenire da allevamento Biologico (tipo 0)
o all'aperto (tipo 1), di peso di circa 60/65 grdevono pervenire sigillate da un centro di
imballaggio autorizzato, essere etichettate aiisdgisReg CE 2295/2003, Reg CE 1234/2007, D.
Lgs 29/07/2003 n. 267.

Le uova dovranno presentare le seguenti carattiest

* guscio pulito privo di imbrattamenti ed integro;

cuticola intatta;

albume chiaro, limpido e consistenza gelatinosa;

* macchie e corpi estranei assenti;

prive di odori estranei e colorazioni anomale;

macula germinativa appena percettibile.

Le confezioni devono riportare in etichetta:
- categoria di qualita (A)

- categoria di peso

- data di scadenza

- numero del centro di imballaggio
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- nome della Ditta di confezionamento.

Sul guscio del singolo uovo devono figurare indioaz alfanumeriche riferibili ai seguenti
elementi:

- Numero identificativo del tipo di allevamento (®lugico, 1 all’aperto)

- Sigla della nazione di produzione

- Codice ISTAT del Comune di ubicazione dell’allevante

- Sigla della provincia di allevamento

- Codice di allevamento.

UOVA IN SALAMOIA

Il prodotto deve essere ottenuto dalla cotturaodaufresche di categoria A, in stabilimento itatian
Le uova dovranno essere conservate ad una temygzenatn superiore a + 4 C°.

Dovranno presentare le seguenti caratteristiche:

- aspetto integro e consistenza solida

- colore dell'albume bianco

- tuorlo centrato all'interno

- gusto tipico di uovo.

L’ovoprodotto e il suo imballaggio deve essere oomie a tutti i regolamenti previsti in materia.
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GRUPPO 6: VERDURE SURGELATE

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haitati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 26@&4. CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11;
devono inoltre mantenere le temperature prevista dagge sia per la conservazione che per il
trasporto.

MINESTRONE SURGELATO E VERDURE VARIE SURGELATE BIOL OGICI

Le materie destinate alla produzione di verdurgedate dovranno essere di provenienza nazionale

biologiche e rispondere ai requisiti previsti dakbggi speciali e generali vigenti in materia di

alimenti ed essere fresche, sane e in buone condigieniche, atte a subire la surgelazione e tali

che il prodotto finito risponda alle condizioni pogitte dalle norme di legge.

Esse dovranno essere in stato di naturale fresaleenpn aver subito processi di congelamento che

non siano strettamente richiesti dalle operazionsudgelazione. Le operazioni ed i trattamenti

preliminari necessari alla surgelazione dovranneeres effettuati nel medesimo stabilimento di

produzione con la massima cura, nel piu breve tepagsibile ed in condizioni igieniche ottimali.

Tutti i prodotti:

» dovranno essere accuratamente puliti, mondatilatiag

» non si dovranno rilevare fisiopatie (quali scottatda freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di insettimélformazioni

* non vi dovranno essere corpi estranei di alcunrgen& insetti integri o altri parassiti

» dovranno apparire nhon impaccati, ossia i pezzi @uw essere separati, senza ghiaccio sulla
superficie

* l'odore e il sapore dovranno essere rilevabili@prdel prodotto di origine

* la consistenza non dovra essere legnosa né apppaip@olata.

GENERE VERDURE SURGELATE BIOLOGICHE
- carote

- fagiolini

- piselli extra fini o fini

- spinaci

- bietole

- verdure per insalata russa (patate, caroteellipis
- finocchi

- cuori di carciofi

- patate tonde novelle

- cavolini Bruxelles

- fiori di cavolfiore

- melanzane

- verdura mista per minestrone

GENERE VERDURE SURGELATE CONVENZIONALI
Provenienza nazionale:

- broccoli

- fagioli verdi
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GRUPPO 7: FRUTTA E VERDURA FRESCA-LEGUMI SECCHI

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haitati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 26@&4. CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11;
devono inoltre mantenere le temperature prevista dagge sia per la conservazione che per il
trasporto.

FRUTTA

La scelta del prodotto deve essere effettuatadré&rdtta di stagione e deve essere di prima
categoria.

La frutta fresca da fornire quotidianamente, ngbeito di quanto indicato nelle grammajutevra
essere biologica o IGP o DOP; di provenienza ialidatta eccezione della banana.

In via eccezionale, puo essere concordata con I'lR€fezione la fornitura di frutta a lotta
integrata o convenzionale (uva, primizie e fragsknpre di provenienza italiana.

| prodotti devono:

- presentare le peculiari caratteristiche orgatiolet della specie e delle coltivazioni richieste

- essere sani, interi, puliti, in ottimo statccdnservazione, aver raggiunto la maturita fisiatagi

- essere conformi ai regolamenti previsti in materi

- essere senza residui di prodotti antiparassitadmunque rispettare i limiti previsti dalla spiea
normativa vigente in materia, per quanto riguaedpresenza di residui di sostanze attive di prodott
fitosanitari (O.M. 18/07/1990 e succ. modifichengegrazioni e D.M. 27/01/1997)

- non attaccati da insetti infestanti

- essere privi di umidita esterna, di odori e sapstranei.

La frutta deve inoltre essere turgida, non bagretificialmente, né trasudante acqua di
condensazione in seguito a improvviso sbalzo termdmvuto a permanenza del prodotto in cella
frigorifera.

Per le caratteristiche merceologiche i prodotiutticoli provenienti da Agricoltura Biologica
dovranno avere, ove presente, i requisiti staloifitie norme ICE per la seconda categoria ed essere
conformi a tutte le disposizioni di legge in mageri

Mele

Varieta (golden, stark, deliziose).

Devono conservare il peduncolo; possedere formidyppo e colorazione tipici della varieta e
avere un calibro non inferiore a 70/75 mm. E’ pribfe evitare di fornire mele con polpa farinosa.
Dal primo Febbraio e fino alla disponibilita delawn raccolto, devono essere fornite mele di
provenienza Trentino Alto Adige.

Pere

Varieta (Williams, Abate, Kaiser, Conference).

Devono conservare il peduncolo; possedere formidyppo e colorazione tipici della varieta e
calibro non inferiore a 65/70 mm.

Pesche
Varieta a pasta gialla e pasta bianca, devonoepess le caratteristiche generali sopra citate.
Pezzatura non inferiore ai 120 g.

Banane

La fornitura, oltre che biologica, deve interessaselusivamente prodotti del mercato equo-
solidale.

Devono possedere le caratteristiche riportate ppeaitg tipi di frutta.
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Kiwi
Devono possedere le caratteristiche generali sigt@cCalibro non inferiore a 30.

Albicocche
Devono possedere le caratteristiche generali siv@t@c

Fragole
Devono possedere le caratteristiche generali soatiz.

Agrumi

Devono essere esenti da colorazioni anomale eidadiressiccamento, non devono essere molli o
awvizziti, la buccia non deve essere eccessivamagtesa né gonfia, né distaccata dagli spicchi, né
deformata. | frutti devono avere uno sviluppo eyuado zuccherino sufficienti.

-Arance calibro 8, varieta Tarocco, Valencia, MerNavel

-Limoni

-Mandarini o Clementini

-Mapo

Uva

Varieta (regina, italia). Deve essere costituita gilappoli aventi bacche asciutte, mature e di
colorazione conforme; privi di accentuata acinallat nonché privi di bacche difettose, ammaccate,
marcescenti e passerinate.

FRUTTA DI IV GAMMA

Solo previa richiesta dell’'U.O. Refezigngiustificata da particolari necessita , potreeesdornita
frutta di IV gamma da agricoltura biologica o conz®nale, limitatamente alla seguente tipologia:
mela: ingredienti: mela rossa a spicchi e/o metdlagia spicchi e/o mela verde a spicchi, acido
ascorbico (vitamina C) e/o succo di limone.

Il prodotto, in confezioni integre e monodose, dessere etichettato secondo la normativa vigente
e deve essere conservato a temperatura compresz €se +4°C.

ORTAGGI FRESCHI

La verdura, scelta fra quelle di stagione, deveress

- di prima categoria

- di provenienza italiana

- conforme ai regolamenti previsti in materia

- presentante le caratteristiche merceologiche dpk&ie o varieta richieste

- priva di odori / sapori estranei

- intera, sana, senza ammaccature, lesioni

- indenne da attacchi parassitari e di roditori, gV insetti infestanti

- senza residui di prodotti antiparassitari o comengapettare i limiti previsti dalla specifica
normativa vigente in materia, per quanto rigua@aresenza di residui di sostanze attive di
prodotti fitosanitari (O.M. 18/07/1990 e succ. nfadiie e integrazioni e D.M. 27/01/1997)

- matura fisiologicamente, di recente raccolta, omegeper maturazione

- asciutta, senza aumento artificioso dell’'umiditd trasudare acqua di condensazione, in seguito
ad improvviso sbalzo termico dovuto a permanentardelotto in cella frigorifera.

- pulita, priva di terrosita sciolta o aderente ealipi o prodotti estranei

- di pezzatura uniforme
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- priva, secondo gli usi e le disposizioni del mevdaicale, di parti o porzioni non direttamente
utilizzabilli e non strettamente necessarie allanrale conservazione del corpo vegetale reciso.

Ortaggi da frutti

POMODORI
Con la polpa resistente, senza ammaccature ectat@e.

ZUCCHINE

Polpa compatta, colore verde chiaro e pochi selnpeso non deve essere inferiore a 50 gr e
superiore a 200 gr. La lunghezza dall'attaccatwlapgduncolo all’estremita del frutto non deve
essere inferiore a 7 cm e superiore a 30 cm.

ZUCCA
Varieta Hokkaido, zucca gialla, violina.
Esente da danni dovuti all'esposizione al sole.

MELANZANE

Le bacche dovranno essere sufficientemente svitap{s@nza sviluppo eccessivo di semi) e con
polpa non fibrosa, consistenti, munite del calicdet peduncolo che potra essere leggermente
danneggiato, esenti da bruciature da sole.

Il diametro minimo delle melanzane lunghe deve resdecm 4 e la lunghezza minima di cm 10.
Per le melanzane globose il diametro dovra essema d (D.M. 30 maggio 1973)

PEPERONI
Nei colori verde, rosso e giallo, con un peso di/280 g, esenti da bruciature prodotte dal sole.

Ortaggi a radice, a bulbo, a tubero

CAROTE
Le carote devono essere consistenti, non germeghatlegnose, né biforcate.

PATATE

Patate comuni e novelle.

Pezzatura non inferiore a mm 45 (pud essere ariesoltanto nel caso di prodotto novello).

Le singole partite devono appartenere ad una stdti@azione e varieta.

Sono escluse dalla fornitura le patate che preseritacce di verde (solanina) e di germogliazione
incipiente, nonché quelle affette da alterazioniude ad agenti fungini, parassitosi, da virosi ed
alterazioni diverse.

Le patate devono essere confezionate in tele @ipzaa iuta, con imboccature cucite e cartellinate.

CIPOLLE

| bulbi devono essere resistenti e compatti, namggliati, privi di stelo vuoto, praticamente privi
di ciuffo radicale, sufficientemente secchi peisb previsto.

Il calibro é fissato da mm 40 a mm 80 e lo scostamé&a il bulbo piu piccolo e quello piu grosso
non puo superare mm 20.

AGLIO

| bulbi devono essere resistenti e compatti, namggliati, privi di stelo vuoto, praticamente privi
di ciuffo radicale, sufficientemente secchi peisb previsto.
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SCALOGNO
| bulbi devono essere resistenti e compatti, namggliati, privi di stelo vuoto, praticamente privi
di ciuffo radicale, sufficientemente secchi peisb previsto.

PORRI
Non germogliati, il bulbo deve essere bianco egié di colore verde intenso (la parte bianca deve
costituire un terzo della lunghezza totale).

Ortaggi a fiore

CAVOLFIORE
Infiorescenze ben formate, resistenti, bianco ayocompatte e in boccio. Il diametro delle
inflorescenze non devono essere inferiori a 11 cm.

BROCCOLI
Resistenti, di grana serrata, foglie fresche segnte

CARCIOFI
Forma normale tipica della varieta, brattee bemaserfasci vascolari della parte inferiore senza
inizio di lignificazione.

Ortaggi a fusto

FINOCCHI

| grumoli devono essere consistenti, non prefioptivi di germogli visibili all’esterno. Le radici
devono essere asportate con taglio netto alladelsgrumolo. La lunghezza della base centrale non
deve superare i 10 cm. Le guaine devono essei@eercarnose, tenere e bianche. Il diametro non
deve essere inferiore a 6 cm.

Ortaggi a foglia

Tipi usati: prezzemolo, basilico, sedano, indiviattuga, scarola, gentile, icebery radicchio
trevisano, spinaci e bietola, cavoli, verze.

| cespi devono essere ben formati e consisteati, prefioriti né aperti, privi di foglie gialle e
rinsecchite.

| prodotti di cui sopra devono essere consegnatoimenitori ad uno o massimo due strati ed in
guest’ultimo caso il piano di mostra deve rispeaahie caratteristiche del piano sottostante.

LEGUMI SECCHI

Si richiederanno prodotti di diverse tipologie: itdgcannellini, fagioli borlotti, fagioli di spagm
cecli, lenticchie del tipo “piccole”, lenticchie deticate; tali prodotti dovranno essere in confazio
sigillate, mondati, uniformemente seccati, privintliffe, privi di insetti o di altri corpi estranei.
Sono richiesti prodotti nazionali.
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GRUPPO 8: ALIMENTI CONSERVATI IN SCATOLA

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haitati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 2864, CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11.

LE CONSERVE

| prodotti utilizzati devono essere sani, presentarcaratteristiche proprie della qualita e variet
scelta e rispondere a tutti i requisiti di leggdatiei allo specifico alimento. | processi di

lavorazione, di confezionamento dei prodotti devassere tali da assicurare la loro perfetta
conservazione e il mantenimento dei requisiti pr#gccorrispondenti alle norme delle leggi

vigenti.

Su ogni confezione devono essere chiaramente indicpeso lordo, netto e del contenuto

sgocciolato.

POMODORI PELATI E POLPA DI POMODORO

Dovranno essere conformi a quanto previsto daltenativa vigente per la tipologia di prodotto ed
in particolare dovranno rispondere alle seguemtttaristiche:

- essere ottenuti da frutto fresco, di produzioneuale, sano, intero, privo di pelle o peduncaoli,
maturo al punto giusto e ben lavato. Se utilizegtbmodori pelati a pezzettoni, il prodotto dovra
apparire in pezzi di forma e volume omogenei, testi e privi di depigmentazioni.

- Il peso sgocciolato non deve essere inferioré0&b del peso netto e il residuo secco al netto di
sale aggiunto non inferiore al 4,5% (D.P.R. n.42B1d.04.75).

- | frutti (di provenienza al 100% italiana) devoassere confezionati in latte di banda stagnata,
rifinita internamente con smalto bianco, conformeeguisiti di legge, ed immersi nel liquido di
conservazione; potranno essere forniti anche ptiodobag in box, conformi ai requisiti di legge.
In ogni caso i contenitori non devono presentafettili come ad esempio ammaccature vistose,
punti ruggine, corrosioni interne o altro.

- Il prodotto deve avere odore, sapore e colorattarstici del pomodoro sano e maturo (senza
odori e sapori estranei) ed essere assolutament gi antifermentativi, di acidi correttori, di
metalli tossici, di coloranti artificiali, anche sen nocivi, nonché larve o parassiti e alterazaini
natura parassitaria o marciumi interni.

DOPPIO CONCENTRATO DI POMODORO

Il doppio concentrato di pomodoro che, se presealie grammature, potra essere utilizzato nella
preparazione del ragu di carne, deve essere dtstii una massa di giusta consistenza di un odore
e sapore caratteristici, contenente cloruro disodguantita non superiore al 2%; deve esser®priv
di antifermentativi, di acidi correttori, di colora artificiali anche se non nocivi.

TONNO ALL'OLIO DI OLIVA

Deve essere del tipo “yellow Finn”, di prima scelkkanforme ai requisiti richiesti dalle vigenti
normative di legge in materia. E’ richiesta la camwa all’olio di oliva.

Si richiedono tranci in confezioni originali, le @udevono essere esenti da fenomeni di alterazione
visibile, e provenienti da stabilimenti comunitaiigonosciuti ai sensi delle vigenti normative. Il
prodotto dovra essere confezionato in contenitobathda stagnata che vanno da un minimo di kg
1.700 ad un massimo di kg 2.800. Il prodotto deaware odore gradevole e caratteristico, colore
uniforme rosa all'interno, consistenza compattaieiorme, non stopposa e dovra risultare esente
da ossidazioni, vuoti e parti estranee (spinegpsljuame, grumi di sangue). L’acqua deve essere
assente ed i pezzetti non devono superare il 5%oabel totale.
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SUCCO DI FRUTTA BIOLOGICO

Il prodotto succo di frutta (pera, albicocca, pgstave avere una percentuale di polpa di frutta non
inferiore al 50% ed essere conforme alle normativdegge in materia. Non deve contenere
dolcificanti artificiali o aromi non naturali.

Questo prodotto potra essere usato, previo acamddU.O. Refezione, come sostituzione della
frutta fresca.

SUCCO DI FRUTTA 100 %
Il prodotto deve essere costituito al 100% da pelpacchi di frutta ed essere conforme alle
normative vigenti in materia.

Questo prodotto potra essere usato, previo acamddU.O. Refezione, come sostituzione della
frutta fresca.
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GRUPPO 9: CEREALI E DERIVATI

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haitati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 26@&4. CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11;
devono inoltre mantenere le temperature prevista dagge sia per la conservazione che per il
trasporto.

PASTA DI SEMOLA

La pasta alimentare deve essere “pasta di semglao duro” (legge 580/67), essiccata, conforme
alle norme vigenti; dovra essere prodotta con éadin provenienza nazionale, priva di coloranti; di
sapore e odore gradevoli, aspetto esterno unifeahrasciutto.

La pasta deve possedere una buona resistenzaddilaaced essere idonea alla ristorazione
collettiva da asporto: alla cottura non deve spesicné disfarsi o diventare collosa o intorbidire
lacqua; deve mantenere elasticita e punto di catt(senza fenomeni di impaccamento e
spappolamento) fino al momento del consumo da platteitenza.

Il prodotto deve risultare indenne da infestardrggssiti, larve, frammenti di insetti e muffe.

Deve essere fornita in almeno 5 formati per lagastiutta e 2 formati per la pasta in brodo.

Potra essere concordata con I'U.O. Refezione latfoa di un prodotto a filiera corta o km 0.
Qualora la pasta fornita non risulti gradita, ilrgmale tecnico dell’'U.O. Refezione potra
richiedere, indiscutibilmente, la sostituzione depasta con una che corrisponda ai requisiti
sopradetti.

GNOCCHI ALLA ROMANA

Gli gnocchi alla romana a fette devono essere piiecsurgelati.
Di consistenza morbida, colore giallo pallido e@agipico del prodotto.
Devono essere privi di additivi e conservanti.

SEMOLINO

Di provenienza nazionale, deve corrispondere atgugrevisto dalla normativa vigente, circa la
composizione, i materiali dell'imballo, I'etichettaa.

Il prodotto deve risultare esente da parassitvelar frammenti di insetti, muffe o altri agenti
infestanti; le confezioni devono essere intatteydiate.

Non deve presentare alterazione delle carattdresticganolettiche.

PASTA ALL'UOVO

Conforme a quanto sopra ma all'uovo (con aggiuntdndeno 4 uova fresche intere di gallina, per
un peso complessivo non inferiore ai 200 gr di yoeaogni chilogrammo di semola).
Formati: tagliatelle, tagliolini, lasagne (a sfagline), pastina per brodo.

PASTE FRESCHE CON RIPIENO

Devono avere tutte le caratteristiche ed i requisttiesti dalla legge in materia;

la pasta, composta esclusivamente da semola do gharo ed uova fresche, dopo la cottura deve
presentarsi soda ed elastica; il ripieno deve ess®mpatto, ma non gommoso, saporito

aromaticamente equilibrato e con assenza di restbgu

Gli additivi utilizzati devono essere conformi allarmativa vigente e non devono essere presenti
esaltatori di sapore.
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Sulle etichette (conformi alla normativa vigentég¢vono essere indicati in ordine decrescente tultti
gli ingredienti utilizzati, nonché il peso nettolldefornitura, il nome del produttore, la data di

produzione e scadenza.

Per i successivi prodotti dovra essere presenfaggifica campionatura alla U.O. Refezione

(potranno essere valutati anche alimenti surgelatioltre, a seconda del tipo di ripieno, si

richiedono le seguenti caratteristiche:

Tortellini di carne

Il ripieno deve essere composto da carni suin@scprtto crudo, formaggio grana, pangrattato, con
esclusione di frattaglie, spolpo di testa, mamepeibnché tutti i prodotti bovini chiamati “quinto
guarto”. Non devono essere presenti conservanti.

Ravioli con spinaci

Il ripieno deve essere composto da: ricotta, spifraschi o surgelati, formaggio grana. Sale e
aromi. Non devono essere presenti conservanti.

Tortelli di patate

Il ripieno deve essere composto da fiocchi di gatidrmaggio grana, acqua, sale e aromi. Non
devono essere presenti conservanti.

GNOCCHI DI PATATE

Prodotti con buona tecnica di fabbricazione, devessere composti da farina di grano tenero “0” o
“00”, patate, sale e acqua.

Gli additivi utilizzati devono essere conformi allarmativa vigente e non devono essere presenti
conservanti.

Le materie prime impiegate nella produzione devamere tutti i requisiti e le caratteristiche
previste dalle vigenti leggi in materia.

Gli gnocchi, dopo la cottura devono presentarscalsistenza solida, ma non gommosa, con
assenza di retrogusti acidi o0 amari e piu in gdaerssenza di odori e sapori anomali.
L’etichettatura deve essere conforme alla norraatigente.

RISO

Il riso da somministrare deve essere della vara@t&sificata nel gruppo “FINOE del tipo
parboiled.

Deve essere conforme a tutti i requisiti qualiiaivcommerciali previsti dalla normativa vigente.
Deve essere dell’'ultimo raccolto, ben maturo, dsfa lavorazione, sano, ben secco, con umidita
non superiore al 14-15%, privo di odori di muffagiranei;

non deve contenere, oltre ai limiti consentiti dddgge, grani striati di rosso, grani rotti ed aatib
corpi estranei e impurita varie; deve essere pdiadnfestanti, parassiti, larve, insetti e mulffe,
nonché di polveri, minerali e colorature.

Il sistema d’imballaggio deve garantire il manteento dei requisiti igienici e deve essere
conforme alle normative di legge

Il prodotto deve essere di provenienza naziona@enaunitaria.

ORZO PERLATO/ FARRO

26



Allegato N. 4

Il prodotto deve risultare indenne da parassitiseiti, non deve presentare corpi estranei, qdali a
esempio larve, frammenti di insetti ed alterazuhirtipo microbiologico.

Le confezioni non devono presentare né insudiciamesterno né rotture, I'etichettatura deve
essere confacente alle norme di legge.

Il sistema di imballaggio deve garantire il manteanto dei requisiti igienici, le sostanze usate per
la costituzione dell'imballaggio devono essere ocomi a quanto prescritto dalle norme di legge.

Il prodotto deve essere di provenienza naziona@enaunitaria.

COUS-COUS PRECOTTO

Prodotto con farine di grano duro comunitarie, mdeda parassiti e non devono contenere corpi
estranei.

Le confezioni devono essere integre e le sostasae yer la costituzione dell’imballaggio devono
essere conformi a quanto prescritto dalle normegtje.

L’etichettatura deve essere conforme a quanto giedalla normativa vigente.

FARINA DI MAIS PRECOTTA PER POLENTA

La farina di mais che servira per fare la polent&edessere di buona qualita: di colore giallo
intenso, privo di punti bruni o verdastri di corpnpuri, deve essere priva di conservanti,
antiossidanti, emulsionanti di qualsiasi genere.

Per facilitare la preparazione nei centri cotturaréferibile I'offerta di farina di mais precottaa
sempre nel rispetto delle norme di legge.

Il prodotto deve essere di provenienza nazion@enounitaria.

FARINA DI GRANO TENERO TIPO “O” E “O0”

La farina & quella ricavata dalla macinazione deimento tenero con le caratteristiche previste
dalle vigenti normative di legge, in particolarevtibcorrispondere a quanto previsto dalla Legge n.
580/67.

Il prodotto deve essere di provenienza naziona@enaunitaria.

QUINOA

Il prodotto deve risultare indenne da parassitiseiti, non deve presentare corpi estranei, qdali a
esempio larve, frammenti di insetti ed alterazairtipo microbiologico.

Le confezioni non devono presentare né insudiciamesterno né rotture, I'etichettatura deve
essere confacente alle norme di legge.

Il sistema di imballaggio deve garantire il manteento dei requisiti igienici, le sostanze usate per
la costituzione dell'imballaggio devono essere oomi a quanto prescritto dalle norme di legge.

Il prodotto deve essere proveniente da agricoliokpgica.

MIGLIO DECORTICATO

Il prodotto deve risultare indenne da parassitiseiti, non deve presentare corpi estranei, gdali a
esempio larve, frammenti di insetti ed alterazairtipo microbiologico.

Le confezioni non devono presentare né insudiciamesterno né rotture, I'etichettatura deve
essere confacente alle norme di legge.

Il sistema di imballaggio deve garantire il manteento dei requisiti igienici, le sostanze usate per
la costituzione dell'imballaggio devono essere oomi a quanto prescritto dalle norme di legge.

Il prodotto deve essere proveniente da agricoliokpgica.
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GRUPPO 10: PANE E PRODOTTI DA FORNO

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haitati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 26@&4. CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11;
devono inoltre mantenere le temperature prevista dagge sia per la conservazione che per il
trasporto.

PANE

Il pane dovra essere biologico preparato con fadingrano tenero del tipo “0” (proveniente da
coltivazione nazionale biologica), acqua, saleewitd naturale (non piu dell'l%). Il pane deve
possedere il marchio unico di riconoscimento “Agitigra Biologica — Regime di controllo CE” ed
essere stato sottoposto al controllo delle assiociaabilitate a tale scopo, conforme alla normaativ
vigente che disciplina i prodotti provenienti daiegltura biologica.

Il pane e preteso ben cotto, con crosta unifornmldire giallo-bruno e di giusto spessore e priva d
fessure e spaccature.

Dovra essere di prima cottura e quindi con eschesidi pane rimesso in forno, completamente
raffreddato al momento della consegna.

Le modalita di produzione, confezionamento, di igaezinamento e di distribuzione devono

essere tali da garantire I'assoluta igiene del qitod

Il pane dovra essere confezionato in filoni debtipscano “affettato” da 0,500 Kg, 1 kg e in

confezione da 50-100 gr (panini) su richiesta Spmacdell’Ufficio.

In base all'offerta qualitativa, la Ditta aggiudiaaa potra fornire Pane Toscano D.O.P. a
lievitazione naturale, prodotto secondo il disciphe del Ministero delle Politiche Agricole
Alimentari e Forestali.

PANE GRATTUGIATO

Confezionato sottovuoto o in atmosfera modificat®me etichettatura secondo le normative vigenti.
Deve essere ottenuto dalla macinazione di pane mensecco, con esclusivamente i seguenti
ingredienti: farina di tipo 0, acqua, sale. Devesentare acidita < 5 gradi su s.s., odore, colore,
sapore caratteristici del prodotto da cui e statavato; deve risultare indenne da infestanti,
parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe.

FOCACCIA ALL'OLIO

Prodotta a lievitazione naturale con i seguentradgenti: farina tipo “O” , lievito di birra, olio
d’'oliva extra vergine, sale. Non devono essereigte\aggiunte di additivi alimentari e di grassi
diversi dall’olio extravergine d’oliva, nel rispettielle normative di legge vigenti in materia.

Condizioni generali:

* deve essere prodotta fresca di giornata;

* lo spessore della pasta deve essere tale da civeserd cottura omogenea;

* la quantita di sale ed olio devono essere quelfemg sufficienti per realizzare un buon
prodotto in termini di sapidita e morbidezza, padi una quantita attorno al 4% in peso
dell'impasto iniziale(2% per il sale, 2% per I'olitoliva extra vergine);

» il confezionamento del prodotto deve avvenire sdatto delle norme igieniche vigenti ed
in particolare con alloggiamento del prodotto imggili sacchetti di carta o plastica idonea al
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contatto con gli alimenti oppure appoggiata su ®ass cartonato alimentare e copertura
con film plastico o carta con uso alimentare;

* la cottura deve avvenire in forno in teglie corninoé caratteristiche igieniche, deve essere
uniforme e non presentare bruciature, annerimeménemollimenti. Per la spalmatura in
superficie € ammesso solo I'uso di olio extra weegi’oliva.

PIZZA

Prodotta con farina di tipo “0” o di tipo “1” a lWi@azione naturale (con pasta acida o lievito di
birra), cotta in forno alloggiata in teglie Gastoom.

Ingredienti: farina , mozzarella di latte vaccingolpa di pomodori pelati, olio extra vergine
d’oliva, lievito di birra, origano, sale.

Non devono essere previste aggiunte di additivnathitari e di grassi diversi dall’'olio d’oliva
vergine, nel rispetto delle normative di legge wigén materia.

Potra essere fornito, previa campionatura che deegsere approvata dall’'U.O. Refezione, un
prodotto a base precotta o surgelato, purché rigrge alla composizione sopraindicata.

Condizioni generali:

» deve essere prodotta fresca di giornata;

* lo spessore della pasta lievitata deve esseredtaleonsentire una cottura sufficiente ed
uniforme;

* la pizza non deve presentare zone di sovra o ®ottwa, bruciature, annerimenti,
rammollimenti;

* Le teglie di cottura devono possedere ottimo sdifgiene, non presentare zone di
arruggimento né fessurazioni o scalfitture.

* Deve essere servita alla temperatura organoletiintare gastronomicamente ottimale.

CRACKERS

Prodotti in conformita al D:P:R: 23 giugno 1993288.

Prodotti con farina derivata da frumento tipo”0g; lievitazione deve essere naturale ed i lieviti
devono corrispondere ai requisiti della legge 580/6

Il tenore d’'umidita non puo essere superiore al 7%.

Le confezioni devono essere chiuse, riportantietdét indicazioni previste dalla legge e non
presentare difetti.

| prodotti non devono presentare odore, saporel@e@normali e sgradevoli. Devono essere
croccanti e spezzarsi nettamente quando sottopoBattura manuale e masticatura. E' escluso
l'uso di grassi animali, € escluso l'uso di oli e¢gi diversi dall’olio d’oliva extra vergine.

MERENDINE

Si intende con questo termine prodotti dolciarifalao in monoporzione, che devono possedere i
requisiti propri dei prodotti da forno aventi urerfetta lievitazione e cottura.

| prodotti devono essere realizzati con ingredieatnplici e naturali, la composizione espressa in
ingredienti principali deve essere la seguenténdarzucchero o miele, burro o grassi vegetali non
idrogenati, uova, latte, polvere lievitante. Nowai@ contenere olio di cocco o palma o margarine.
Non devono contenere additivi o altri ingrediemig| rispetto delle normative di legge vigenti in
materia, ad eccezione degli agenti lievitanti. dcaammessa la presenza di strutto.

| prodotti non devono presentare odore, sapordayeanomalo e sgradevole.

Peso previsto dai 33 ai 45 gr.
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La tipologia delle merendine richieste potra varjasecondo quanto indicato dal menu: crostatina
alla marmellata, pandorino o panettoncino, plumecalortina alla carota o yogurt, tortina di
PORRETTA (gusto tradizionale o al limone).

Potra essere richiesta dal nostro ufficio, salaimente, la fornitura di una merendina al cioccolato

Il pandoro o il panettone con gocce di cioccolasenga canditi) dovranno essere forniti in
monoporzione da circa 100 g ed essere conformdaf®sizioni vigenti in materia.

Potranno essere prodotti artigianali oppure prodidt mercato Equo solidale. Devono essere
confezionati in scatola di cartone o in confezitmaalizia”.

GRUPPO 11: OLII ALIMENTARI

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haitati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 2Ré4, CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11.

OLIO DI SEMI

Tra i tipi di prodotti appartenenti a questa carddtica merceologica vengono richiesti oli
monoseme (provenienti da una sola matrice vegetat&)e olio di semi di arachide o mais, perché
piu idonei alla cottura, specie se ad elevate teatpes.

Di provenienza italiana, non OGM, devono esserdotom alla disciplina in vigore.

La buona qualita del prodotto € garantita dalla lsngidezza, dalla assenza di difetti all’'esame
organolettico, in particolare per quanto attien®@ddre e sapore.

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

Il prodotto acquistato deve rispondere rigorosamantequisiti che ne fanno un alimento di prima
gualita e corrispondere a quello classificato assdella vigente legislazione in materia, non deve
possedere piu dello 0.6% in peso di acidita.

L'olio extra vergine di oliva deve avere aspettonpido, sapore ed odore gradevole ed
inconfondibile dell'olio d’oliva ed essere assolatnte privo di sostanze estranee.

Si richiede:

- olio extravergine di oliva italiano, per le cattu

- olio extravergine di oliva Toscano IGP , per ndomenti a crudo di primi, secondi e contorni.
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GRUPPO 12: SPEZIE, FRUTTA SECCA, CONDIMENTI E SALSE

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haitati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 26@&4. CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11;
devono inoltre mantenere le temperature prevista dagge sia per la conservazione che per il
trasporto.

SALE GROSSO E FINO

Si prevede la fornitura di sale marino iodato, comfe alle normative vigenti in materia, in
coerenza con le linee direttrici della campagnaMiglistero della Sanita per la prevenzione del
rischio di patologie da carenza di iodio.

CAPPERI

| vegetali devono essere maturi, sani, freschi, laati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a
malattie e devono presentare il caratteristicoreplodore e sapore.

PESTO

Dovra essere costituito dai seguenti ingredientiriine decrescente di pesi: basilico, olio d'gliva
grana padano, pecorino romano, pinoli, aglio e. $dlgietata I'aggiunta di additivi alimentari.

Deve presentare il caratteristico colore, odoramore; deve essere privo di alterazioni, odore e
sapore anomali dovuti a inacidimento.

Nel caso di prodotto industriale presentare redatbampionatura escheda tecnica alla U.O.
Refezione.

PINOLI

| pinoli, da usare per I'eventuale preparazionpeakto fresco, dovranno essere di origine italiana o
comunitaria, confezionati sottovuoto e non trattati anidride solforosa:

- Devono presentare le caratteristiche organolettproprie del prodotto fresco

- Devono risultare esenti da parassiti, larve, frenti di insetti, da muffe o altri agenti infestant

- Privi di frammenti di gusci

- Non devono presentare odore, colore e saporeanom

FRUTTA SECCA OLEOSA (NOCI, MANDORLE, NOCCIOLE)

| prodotti non devono presentare segni tipici ter@zione per odore, consistenza, sapore.

Devono risultare esenti da parassiti, larve, framimdi insetti, da muffe o altri agenti infestartl
essere privi di frammenti di gusci.

Si richiede frutta secca non trattata con anidsimléorosa e di provenienza nazionale o comunitaria.

ORIGANO

Il prodotto di buona qualita deve presentare lattawistiche organolettiche proprie del vegetale,
non essere sofisticato con foglie estranee, inoltre deve essere soggetto ad attacchi parassitari.
Deve essere prodotto e confezionato in confornian@rmativa vigente.

CURRY

Deve essere prodotto e confezionato in conforntig@n@rmativa vigente.
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Il curry, di colorazione gialla, deve presentarecégatteristiche organolettiche proprie della sua
composizione.

MAIONESE con uova da allevamento a terra

La composizione espressa in ingredienti princigalie essere la seguente: olio di semi di girasole,
uova da allevamento a terra, pastorizzate, acetndj succo di limone, sale, zucchero, spezie e
aromi naturali. Non sono ammessi altri correttdriacidita e aromi di origine vegetale, amido di
mais modificato. L'etichettatura deve essere cariteal D.L. n° 109/92.

OLIVE NERE E VERDI IN SALAMOIA SNOCCIOLATE

Il contenuto di ogni scatola deve corrisponderauantp dichiarato sull’etichetta. Le olive devono
corrispondere alla specie botanica e alla cultdiehiarati dall’etichetta. Il liquido di governo no
deve avere difetti di sapore, colore, odore o altmolive immerse nel liquido di governo devono
essere il piu possibile intatte, non spaccate,padolate per effetto di un eccessivo trattamento
termico.

ACETO DI VINO BIANCO

Prodotto ottenuto dalla fermentazione acetica di @ vinelli, provocata da microrganismi del
genere acetobacter.

L’acidita espressa in acido acetico deve esserepasa fra 6% e 12% e l'alcol etilico residuo
inferiore all’'1,5%.

L’etichettatura deve essere confacente al D.L.Q8792.
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GRUPPO 13: PRODOTTI BIOLOGICI, KM 0, FILIERA CORTA

Recependo gli indirizzi del Comitato Europeo deRegioni per la promozione dei sistemi
agroalimentari locali, nonché le indicazioni nazbre della Regione Toscana circa i sistemi di
produzioni sostenibili per I'ambiente e I'econonaigroalimentare locale e regionale, questa A.C.
pone una particolare attenzione all'introduziongi prodotti a Km0, Filiera Corta e prodotti
Biologici.

Sulla base del menu annuale, alcune giornate sarapstituite da un menu completamente
biologico; nel corso dell'anno, potranno essereris giornate con menu a Km 0, in concomitanza
con particolari eventi o festivita.

| prodotti biologici freschi o trasformati devon@rdrare da coltivazioni biologiche certificate ai

sensi dei Regolamenti CE n. 834/2007 e CE n.888/2pértanto con tecniche che escludono
'impiego di prodotti chimici di sintesi e sistemii forzatura delle produzioni agricole - alimentari

| prodotti delle singole aziende fornitrici devopossedere il marchio unico di riconoscimento
“Agricoltura Biologica — Regime di controllo CE” edssere stati sottoposti al controllo delle
associazioni abilitate a tale scopo e riconosailaieMinistero delle Politiche Agricole e Forestali,

conformi alla normativa vigente che disciplina ogotti provenienti da agricoltura biologica.

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haditati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 26@¢. CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11,;

devono inoltre mantenere le temperature prevista dagge sia per la conservazione che per |l
trasporto.

GRUPPO 14: PRODOTTI TIPICI E TRADIZIONALI

In linea con le direttive comunitarie (Reg. CE @A&b e Reg. CE 509/06), nazionali e regionali, la
nostra A.C. si fa promotrice del consumo di pradogici (DOP, IGP) e tradizionali (STG),
riconoscendone la validitd sia dal punto di vis&l'aimentazione, sia sotto I'aspetto della
conservazione delle identita culturali legate phaduzione di alimenti caratteristici.

| prodotti che si fregiano di una D.O.P. o di ur@.P. sono prodotti le cui caratteristiche qualtat
sono dovute essenzialmente alllambiente geograbogprendente i suoi fattori naturali ed umani.

Il marchio STG (Specialita Tradizionale Garantiéafoncesso a quei prodotti agroalimentari che
sono ottenuti secondo un metodo di lavorazionei@uale, al fine di tutelarne la “specificita”.
Tali caratteristiche sono rinvenibili nelle materigime tradizionali, nella composizione
tradizionale, nell’aver subito un metodo di produna e/o trasformazione tradizionale (art.4, reg.
CE n.509/06).

Tutti i prodotti D.O.P, I.G.P e tradizionali (S3@.) devono provenire da fornitori che operano
obbligatoriamente all'interno del regime di conload certificazioni previsto dai regolamenti CE N.
510/06, CE N. 1898/06 e CE n.509/06, con successigdificazioni e devono, quindi, essere
assoggettatia uno degli organismi di controllo etifi@azioni riconosciuti dal ministero delle
politiche agricole e forestali.

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haitati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 26&y. CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11;
devono inoltre mantenere le temperature prevista dagge sia per la conservazione che per il
trasporto.
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GRUPPO 15: DIETE SPECIALI

Tutti i prodotti devono essere confezionati ed haitati conformemente alla normativa vigente,
secondo D.M. 21/03/73, Reg. CE 852 e 1935 del 26@¢. CE 10/2011 e D.G.R.T. 1878/11;
devono inoltre mantenere le temperature previstla dagge sia per la conservazione che per |l
trasporto.

Per quanto riguarda l'elenco delle sostanze danidefiallergeni e I'etichettatura dei prodotti
alimentari si fa riferimento alla Direttiva 200G/CE e successive modifiche (Direttiva
2003/89/CE, 2004/77/CE, 2005/63/CE, 2006/143/CEcepite con D.Lgs. 114/2006 e successive
modifiche), alla Direttiva del Parlamento Europedet Consiglio del 20/03/2000, all’allegato Il
bis della Direttiva 2003/89/CE.

La dietista, presente sul centro cottura, deveigpedre eventuali alternative per gli utenti allerg
(ulteriori a quelle previste di routine dai nodtampati) , sulla base delle informazioni riportate
etichetta o sulla scheda tecnica dei prodotti exitari.

PRODOTTI DIETETICI SENZA GLUTINE

Per la preparazione di pasti speciali “per celactdovranno essere forniti (su richiesta specjfica
alimenti che rispondono ai requisiti fissati dalle@me vigenti in materia.

Risultano idonei agli utenti celiaci:

- i prodotti notificati con D.Lgs. 111/92 del Mimggo della Salute

- | prodotti inseriti nel prontuario AlIC, annualnteraggiornato

- i prodotti con marchio a spiga barrata prodaiti dizione “non contenenti fonti di glutine”.

Pasta senza glutine e paste fresche ripiene senzatige

La pasta speciale senza glutine deve essere dastiiclusivamente da farina di mais (il mais deve
essere di produzione nazionale e non OGM).

Nel caso delle paste fresche ripiene senza gluen@oteine devono provenire da latte o uova.

| formati richiesti sono del tipo: penne rigatesifli , tagliatelle, gnocchi sardi, pipe, rigatoni,
sedanini, pastine per brodi di carne e verdureftegtortellini, ravioli, pasta per lasagne, gnocchi

Pane bianco

Pane a fette sottovuoto, del tipo senza glutine.

Potranno essere richiesti, oltre al pane a fepenini, le fette croccanti o gallette, il pan éaerla
focaccia.

Potranno essere richieste alternative anche partehiti celiaci con allergie a latte, uovo, soia e
frutta secca.

Farina per celiaci

Il prodotto dovra essere senza glutine, di pesio miéty 500.
Oppure prevedere la forniturallizza per celiacianche partendo dal prodotto surgelato.

Biscotti al cioccolato e dolci per celiaci
Questi prodotti non dovranno contenere glutine.

Tra i dolci, i tipi richiesti saranno: plum-cakeplde al limone, dolce al cioccolato, panettone o
pandoro.
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Potranno essere richiesti biscotti speciali sermting, idonei anche agli utenti allergici a latte,
uovo e/o soia.

Budino senza glutine secondo il prontuario dei prodottammercio consentiti ai Celiaci.
Salumi e insaccaticome previsto dal prontuario dei prodotti in comaerconsentiti ai Celiaci.
ALTRI PRODOTTI DESTINATI ALLE DIETE SPECIALI:

FORMAGGINI

Formaggio fuso spalmabile a base di parmigianoiaagg confezionato in monoporzione avvolta
in film di alluminio.
Senza polifosfati aggiunti, conservanti e glutine.

TOFU O FORMAGGIO DI SOIA

Il tofu fornito deve avere aspetto simile ai forrgafyeschi e deve essere confezionato sottovuoto;
la confezione deve riportare tutte le indicaziomyiste dalla legge e non presentare difetti.
Il prodotto deve essere di origine biologica.

COTOLETTE VEGETALI

Il prodotto deve essere 100% di origine vegetsddiano e non OGM, privo di conservanti, a base
di soia o legumi/verdure.

La confezione deve riportare tutte le indicaziomviste dalla legge e non presentare difetti.

Il prodotto € soggetto ad approvazione da part€éUdel. Refezione, previa presentazione di
campionatura.

BUDINO DI SOIA:

La confezione deve riportare tutte le indicaziomiviste dalla legge e non presentare difetti.
Il prodotto deve essere di origine biologica.
Si richiede un prodotto 100% vegetale e privo dtigke, nei gusti cioccolato e vaniglia.

POLPA DI FRUTTA:
La confezione (vaschetta in alluminio) deve ripggtutte le indicazioni previste dalla legge e non
presentare difetti.

Il prodotto deve essere costituito al 100% da pdidautta biologica, senza zuccheri aggiunti e
senza conservanti.
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