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COMUNE DI SAN MARZANO SUL SARNO

(PROVINCIA DI SALERNO)

TABELLE MERCEOLOGICHE

Allegato al capitolato d’appalto
Ferme restando tutte le disposizioni legislative in materia nonché le norme sanitarie emanate, valgono per ciascun genere, le prescrizioni tecniche riguardanti e le caratteristiche chimico-fisiche-organolettiche dei generi di seguito elencate. Gli imballi primari e secondari dovranno corrispondere a quanto stabilito in materia dalle vigenti leggi.

Per i generi alimentari non compresi nell‘elenco sotto riportato, valgono le disposizioni di legge.

Gli indici microbiologici riportati nel presente capitolato, laddove non previsti da specifica normativa nazionale, in vigore o emanata in corso di contratto, sono da considerarsi quali punti di riferimento tecnico, finalizzati al miglioramento qualitativo della produzione.

Qualora l’accertamento analitico evidenzi valori microbiologici non conformi agli indici di cui sopra,l ’Amministrazione provvederà a ordinare all’aggiudicatario l'adozione dei necessari accorgimenti per eliminare le cause di non conformità nei tempi tecnici minimi necessari.

Qualora si verificassero eventi dannosi (tossinfezioni, intossicazioni o altro) risultanti da nesso causale a mancato rispetto degli indici, potrebbero riscontrarsi gli estremi di un comportamento illecito, con le conseguenze a sensi di capitolato d ’appalto e di legge.

SPECIFICHE GENERALI PER LE DERRATE ALIMENTARI

I parametri generali cui fare riferimento nell’approvvigionamento delle materie prime da parte dell’appaltatore sono:

−fornitura regolare e a peso netto, salvo che per i prodotti consuetudinariamente venduti a pezzo o a volume;

−completa ed esplicita compilazione di documenti di consegna;

−precisa denominazione di vendita del prodotto secondo quanto stabilito dalla legge;

−corrispondenza delle derrate a quanto richiesto nel capitolato;

−etichette con indicazioni esaurienti, secondo quanto previsto dal decreto legislativo n. 109 del 27 gennaio 1992 e dalle norme specifiche per ciascuna classe merceologica;

−termine minimo di conservazione o data di scadenza ben visibile su ogni confezione singola e imballo complessivo, per i prodotti per i quali sono richieste;

−imballaggi integri, senza alterazioni manifeste (lattine non bombate, non arrugginite né ammaccate, cartoni non lacerati, eccetera).

PASTE E RISI ALIMENTARI

Pasta di semola di grano duro

La pasta di semola deve essere confezionata esclusivamente con semola di grano duro e deve possedere i seguenti requisiti :

STANDARD CHIMICO-FISICI

umidità 12.5% max

ceneri 0.70 - 0.85 %

sostanze azotate 10.5 % min.

acidità 4 max

cellulosa 0.20 - 0.45 %

CARATTERISTICHE GENERALI

sapore e odore gradevole

colore giallo ambrato

aspetto uniforme, traslucido

impurità assenti

imperfezioni assenti

corpi estranei assenti

Non dovrà presentarsi fratturata, con crepe, alterata, avariata o colorata artificialmente, con bottature o venature, punti bianchi o punti neri.

Dovrà essere assolutamente immune da insetti e loro parti. 

Se rimossa, non dovrà lasciare cadere polvere o farine.

Tale pasta deve tenere la cottura per almeno 20’ senza spaccarsi o cambiare di forma e l’acqua, nella quale è stata cotta, deve risultare chiara o tutt’al più opalescente.

I singoli pezzi (per qualsiasi tipo di formato) devono rimanere integri, ben separati tra loro, senza presentare collosità amidacea in superficie.

L’etichetta deve riportare i seguenti dati :

· nome commerciale e descrizione del prodotto

· la ditta produttrice e confezionatrice

· lotto o data di confezionamento

· data di consumazione raccomandata

· modalità di conservazione

· peso netto

· tempi di cottura

La pasta di semola di grano duro deve possedere tutti i requisiti contenuti

nelle leggi qui di seguito elencate :

· Legge n. 283 del 30/04/62 - D. M. 27/09/67

· Legge n. 580 del 04/07/67  - D. M. 21/03/73

· D.P.R. n. 327 del 26/03/80  - D. M. n. 140 del 24/05/90

· D. L. n. 108 del 25/01/92    - D. Lgs. n. 109 del 27/01/92

· Circ. Min. Sanità n. 32 del 03/08/85

· Circ. Min. Sanità n. 131149/R del 02/11/92

Riso superfino

Deve essere delle migliori qualità, fresco di pila, ben spagliato, pulito, secco, senza odori, provenire dall’ultimo raccolto e deve aver subito la lavorazione di secondo grado. Dev ’essere indenne da larve, insetti e loro frammenti, privo di corpi estranei e di semi infestanti; strofinato tra le mani non deve lasciare tracce di sostanze farinacee.

Dovrà avere le seguenti caratteristiche :

STANDARD CHIMICO-FISICI

umidità 14.5% max

metalli pesanti assenti

cloroderivati assenti

carbonati assenti

CARATTERISTICHE GENERALI

sapore e odore gradevole

colore bianco uniforme

polvere biancastra assente dopo sfregatura

corpi estranei assenti

grani spuntati 2% max

grani rotti 5% max

grani neri e vaiolati 0.5% max

grani gialli e rossi 2% max

Il riso deve cuocere in almeno 15’ circa e sopportare una sovracottura di almeno 1’ e l’acqua, nel quale è stato cotto, deve risultare chiara o tutt’al più opalescente.

I chicchi devono rimanere integri e ben separati tra loro.

L’etichetta deve riportare i seguenti dati :

· denominazione commerciale

· la ditta produttrice e confezionatrice

· lotto o data di confezionamento

· data di scadenza

· modalità di conservazione

· peso netto

· tempi di cottura

Il riso deve possedere tutti i requisiti contenuti nelle leggi qui di seguito elencate :

· Legge n. 325 del 18/03/58 

· D. L. n. 108 del 25/01/92

· D. M. 20/07/72 

· D. Lgs. n. 109 del 27/01/92

· D. M . 27/04/70

FARINA E PANE

Farina di tipo 00

La farina di tipo grano tenero di tipo “00” non deve aver subito nessun trattamento con agenti fisici o chimici, deve essere esente da qualsiasi sostanza organica o inorganica che ne possa modificare il colore o comunque alterarne o variarne la composizione naturale.

Deve essere ben conservata e avere, su 100 g. di sostanza secca, le seguenti caratteristiche :

STANDARD BATTERIOLOGICI

Filth test 50 insetti o loro frammenti/50g su 6 u.c.

1 pelo di roditore/50g su 6 u.c.

STANDARD CHIMICO-FISICI

umidità 14.5% max

ceneri 0.5 max

cellulosa //

glutine secco //

Tale farina deve rispondere a tutti i requisiti previsti dalla Legge n. 580 del 04/07/67 e l’etichettatura deve rispondere ai requisiti previsti dalla normativa vigente.

Pane del tipo rosetta

Prodotto con farine selezionate non deve contenere additivi, conservanti, antiossidanti o quant’altro non consentito dalla legge.

Il pane da fornire, del tipo rosetta, deve essere esclusivamente di produzione giornaliera, è divieto all’uso il pane riscaldato, precotto, surgelato o non completamente cotto.

Il pane sarà prodotto con farina di grano tenero per panificazione avente caratteristiche del tipo “0” e “00”, acqua e lievito, con o senza aggiunta di sale comune (cloruro di sodio) e fornito in pezzature da 50/60 gr., o diversa solo su specifica richiesta del Committente.

STANDARD MICROBIOLOGICI

CBT (escluso lattici) 5 x 103/g

Coliformi totali 100/g

Stafilococco aureo 5 x 10/g

Salmonella spp. assenti in 25

n = 5

c = 0

Streptococcus

fecalis

5 x 10/g

Muffe 104/g

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

CARATTERISTICHE GENERALI

crosta dorata e croccante

mollica morbida non collosa

gusto e aroma ben equilibrati

corpi estranei assenti

UMIDITA’ MAX TOLLERATA

pezzature fino a 70 g 29% max

La fornitura deve avvenire, in confezione singola, in recipienti idonei per il trasporto di alimenti e

perfettamente lavabili .

Il pane del tipo rosetta dovrà essere veicolato in sacchi idonei che lo riparino da contaminazioni esterne. Non è consentito l’utilizzo di pane confezionato con involucri, film o pellicole di derivazioni plastiche.

Il glutine deve essere presente nella farina con una percentuale intorno al 13%. Non deve essere utilizzata alcuna sostanza, ancorché ammessa dalla legislazione vigente, come strutto, olio e grassi vegetali e animali idrogenati e non idrogenati, latte in polvere.

Le leggi di riferimento sono le seguenti :

- Legge n. 580 del 02/07/67 - D. M. 25/06/81

- D. M. 21/03/73 - Legge n. 146 del 22/02/94

- D.P.R. n. 502 del 30/11/98

Pane grattugiato

Dovrà essere prodotto dalla triturazione meccanica di pane con le caratteristiche merceologiche riportate alla voce “Pane comune”.

Deve essere consegnato in confezioni sigillate con etichettatura prevista dalla normativa vigente.

PIZZA MARGHERITA PLURIPORZIONE

La pizza margherita pronta deve contenere i seguenti ingredienti: farina tipo “0”, mozzarella di

vacca senza conservanti, pomodori pelati, olio extravergine di oliva, lievito di birra, sale, origano,

priva di additivi e grassi diversi dall’olio extravergine di oliva. La produzione deve essere di

giornata. Il prodotto deve essere consegnato in confezioni igienicamente idonee, in materiale

idoneo per alimenti, monouso, munito di coperchio atto ad evitare ogni forma di insudiciamento ed

inquinamento. La confezione dovrà essere etichettata a norma di legge. Dovrà essere consumata

nello stesso giorno di consegna.

PIZZA MARGHERITA MONOPORZIONE

La pizza margherita pronta monoporzione potrà essere richiesta a seguito di particolari indicazioni

dietetiche (esempio senza mozzarella o senza pomodoro) e dovrà contenere tutti gli ingredienti

della pizza margherita pluriporzione ad eccezione degli ingredienti non richiesti. La produzione

deve essere di giornata. Il prodotto deve essere consegnato in confezioni in materiale plastico

termosigillato idoneo al contatto con gli alimenti e con etichettatura a norma di legge. Dovrà essere

consumata nello stesso giorno di consegna.

FOCACCIA PLURIPORZIONE O MONOPORZIONE

La focaccia pronta deve contenere i seguenti ingredienti: farina tipo “0”, olio extravergine di oliva,

lievito di birra, sale, priva di additivi e grassi diversi dall’olio extravergine di oliva. La produzione

deve essere di giornata. Il prodotto deve essere consegnato in confezioni igienicamente idonee, in

materiale idoneo per alimenti, monouso, munito di coperchio atto ad evitare ogni forma di

insudiciamento ed inquinamento. In caso di monoporzione la confezione sarà in materiale plastico

idoneo al contatto con gli alimenti termosigillato. Le confezioni di focaccia dovranno essere

etichettate a norma di legge. Dovranno essere consumate nello stesso giorno di consegna
LEGUMI SECCHI

Si utilizzeranno prodotti di diverse tipologie quali fagioli cannellini e lenticchie in confezioni originali.

Tali prodotti oltre ad essere ben mondati dovranno avere le seguenti caratteristiche:

CARATTERISTICHE GENERALI

muffe assenti

insetti assenti

corpi estranei assenti

essiccazione uniforme

Le confezioni dovranno avere scadenza di non meno di 12 mesi alla data di consegna. Dovranno inoltre essere procedurizzate misure atte a prevenire, nell’approvvigionamento e nella conservazione, il rischio di possibili alterazioni.

CONDIMENTI

Olio d’oliva

Prodotto ottenuto esclusivamente per sgocciolamento dalla spremitura meccanica delle olive senza aver subito manipolazioni chimiche, ma soltanto il lavaggio, la sedimentazione e la filtrazione.

L’etichetta dovrà riportare i seguenti dati :
- denominazione commerciale

- ditta produttrice

- ditta confezionatrice

- lotto di produzione

- data di consumazione raccomandata

- modalità di conservazione

- volume netto .....

Il prodotto deve essere consegnato in recipienti ermeticamente chiusi ed apribili mediante effrazione, oppure muniti di sigillo di garanzia recante la denominazione del prodotto o la sigla del confezionatore, applicato in maniera tale da impedire che il contenuto del recipiente possa essere

prelevato senza la rottura del sigillo stesso.

La legislazione di riferimento è la seguente :

- R.D.L. n. 2033 del 15/10/25  - R.D. n. 1361 del 01/07/26

 - Legge n. 35 del 27/01/68  - Legge n. 1407 del 13/11/60

 - Legge n. 1104 del 24/07/62  - Reg. CEE 2568/91

 -Reg. CEE 356/92  - Legge n. 169 del 05/02/92

 -D.L. n. 109 del 27/01/92  - D.M. n. 573 del 04/11/93

 - D.M. n. 509 del 31/10/97

Burro

Prodotto ottenuto esclusivamente dalla centrifugazione di latte vaccino con un contenuto di materia grassa pari all’82% e, all’esame chimico, deve risultare privo di :

materie coloranti e agenti di conservazione ;

grassi estranei, idrogenati, margarine, miscugli di grassi vegetali ;

sostanze estranee tendenti ad aumentarne il peso, la consistenza e la conservazione.

Non deve essere stato sottoposto a congelamento, né deve essere in alcun modo alterato, avere gusto di rancido o presentare alterazione di colore sulla superficie.

Deve possedere le seguenti caratteristiche :

STANDARD MICROBIOLOGICI

CBT (escluso lattici) ≤10.000

Coliformi totali M = 10

m = 0

c = 2 n = 5

Stafilococco aureo 102/g

Salmonella spp. assenti in 25

n = 5

c = 0

Listeria monocytogenes

assente in 1 g

Muffe e lieviti 102/g

La fosfatasi deve essere negativa alla produzione.

CARATTERISTICHE GENERALI

colore da bianco a

bianco-paglierino

odore tipico, di latte

aspetto compatto

corpi estranei assenti

L’etichetta dovrà riportare i seguenti dati :

- denominazione commerciale

- contenuto in materia grassa (82% min.)

- ditta produttrice

- ditta confezionatrice

- lotto o data di produzione

- data di consumazione raccomandata

- modalità di conservazione

- peso netto

La legislazione di riferimento è la seguente :

- Legge n. 1525 del 23/02/56 - D.L. n. 109 del 27/01/92

-O.M. 07/12/93  - Specifiche FIL/IDF

- DPR n. 54/97 - Dir. CEE 93/43

- Legge n. 202 del 13/05/93 - Legge n. 142 del 19/02/92
LATTE 

latte intero fresco

Prodotto proveniente esclusivamente dalla mungitura regolare ininterrotta e completa di bovine perfettamente sane ed in buono stato di nutrizione, allevate in stalle risanate dalla TBC e dalla brucellosi.

Fresco, pastorizzato, intero in confezioni originali rispondenti alla disciplina vigente. E’ consentito l’uso di latte UHT con le caratteristiche evidenziate per il latte fresco.

Le cariche microbiche devono rientrare nei imiti previsti da O.M.11 ottobre 1978 tabella A e successive modifiche e D.P.R. n.54/97.

STANDARD CHIMICO-FISICI

peso specifico a 15° C tra 1.029 e 1.034

contenuto in grassi non inf. al 3%

residuo secco magro non inf. al 9%

peso specifico a 15° C tra 1.027 e 1.030

CARATTERISTICHE GENERALI

colore bianco tendente

debolmente al giallo

opaco

odore leggero, gradevole

sapore dolciastro, non acido

L’etichetta dovrà riportare i seguenti dati :

- denominazione commerciale

- contenuto di materia grassa

- ditta produttrice

- ditta confezionatrice

- lotto o data di produzione

- data di consumazione raccomandata

- modalità di conservazione

- peso netto

Le caratteristiche merceologiche ed organolettiche devono essere

rispondenti alla seguente legislazione :

- Legge n. 89 del 14/03/77 - Legge n. 169 del 03/05/89

- D.P.R. n. 54/97 - O.M. 11/10/78

FORMAGGI e LATTICINI

Freschi 

Devono essere prodotti con materie prime conformi alla normativa vigente, con latte pastorizzato proveniente da stalle risanate, con tecnologia adeguata e possedere tutte le caratteristiche fisiche ed organolettiche proprie di ciascun formaggio.

In generale non devono risultare amari, con colorazioni anomale ; la pasta deve presentarsi omogenea ed avere ottenuto il giusto punto di maturazione.

E’ assolutamente esclusa la presenza di carragenina.

Alla data del consumo, la data di scadenza dei formaggi freschi deve avere ancora un margine di 10 giorni.

I formaggi richiesti dovranno possedere le caratteristiche di qualità, merceologiche, di lavorazione e di produzione previste dalla legislazione vigente.

I formaggi devono rispondere ai seguenti standard microbiologici :

FORMAGGI FRESCHI - FRESCHI FILATI

Coliformi M = 105

m = 104

c = 2 n = 5

Escherichia coli M = 103

m = 102

c = 2 n = 5

Stafilococco Aureo M = 103

m = 10

c = 2 n = 5

Salmonella spp. assente in 25 g

c = 0 n = 5

Listeria monocytogenes

assente in 25 g

c = 0 n = 5
FORMAGGI FRESCHI FILATI

colore della pasta bianco

odore leggero

amarone assente

struttura pasta molle

struttura crosta assente

corpi estranei muffe assenti

FORMAGGI FRESCHI

colore della pasta bianco

odore leggero

amarone assente

struttura pasta molle

struttura crosta assente

corpi estranei muffe assenti

L’etichetta dovrà riportare i seguenti dati :

- nome commerciale e descrizione del prodotto

- ingredienti

- ditta produttrice

- ditta confezionatrice

- lotto o data di produzione .....

- data di consumazione raccomandata

- modalità di conservazione

- peso netto

Tipi di formaggio richiesti :

1) Mozzarella fiordilatte

2) Bocconcini

3) Formaggio fresco spalmabile

4) Philadelphia

5) Galbanino

6) Sottilette

7) Formaggini senza polifosfati

Di produzione e provenienza CEE, preferibilmente italiana 

Caratteristiche: 

• ottenuti da latte intero pastorizzato 

• il grasso minimo contenuto deve essere il 44% sulla sostanza secca 

• deve presentare buone caratteristiche microbiche 

• non deve presentare gusti anomali dovuti a inacidimento o altro 

• i singoli pezzi devono essere interi e compatti 

• devono essere confezionati in monorazioni sigillate 

• sulla confezione deve essere ben visibile sia la data di scadenza che di produzione 

Devono essere in confezione con etichetta a norma del D.Leg.vo 27.01.1992 n. 109. In particolare sulle confezioni devono essere riportate le indicazioni seguenti: 

     a) denominazione di vendita; 

b) l'elenco degli ingredienti; 

c) la quantità netta o nominale ovvero, nel caso di prodotto contenuto in liquido di governo, la quantità di prodotto sgocciolato; 

    d) la data di scadenza; 

e) il nome o la ragione sociale o marchio depositato e sede del fabbricante nonché la sede dello stabilimento; 

    f) le modalità di conservazione; 

g) la dicitura di identificazione del lotto; 

h) il luogo di origine o di provenienza. 

Il Fior di latte deve avere la denominazione di origine del formaggio “Fior di Latte” riconosciuta ai sensi del disciplinare di produzione proposto dal Comitato nazionale per la tutela delle denominazioni di origine e tipiche dei formaggi e pubblicato dal Ministero delle politiche agricole sulla G.U. della Repubblica n. 25 del 31.01.1998. Deve avere, quindi, tutte le caratteristiche di produzione, composizione, organolettiche specificate nel disciplinare, nonché il contrassegno di cui all’allegato A) al disciplinare di produzione. 

Il prodotto deve essere consegnato entro tre giorni dalla data di produzione e consumato non oltre cinque giorni dalla data di consegna. 

1) Formaggio fresco spalmabile 

In confezione sigillata monorazione da 100-150 gr. con indicazione degli ingredienti. 

Alla consegna il prodotto deve avere ancora almeno 15 giorni di conservazione. 

3) Sottilette 
Ottenute per rilavorazione di formaggi finiti secondo buone tecniche di lavoro. 

Il grasso sulla sostanza secca deve essere maggiore del 35%. 

Inoltre devono rispondere ai requisiti descritti al D.M. 31.04.1965 e successive modifiche. 

4) Formaggini senza polifosfati 

Dovranno essere di latte di vacca intero, con pasta piuttosto molle 

Contenuto in materia grassa riferito alla sostanza secca non inferiore al 42% 

Porzioni da gr. 28/32 netti; 

Confezioni tradizionali 

Tutti i formaggi freschi dovranno essere confezionati in monoporzione.

La legislazione di riferimento, fatto salva quella specifica per i prodotti tipici e DOC, è la seguente:

- Legge n. 321 del 18/06/85 - Dir. CEE 93/43

- D.L. n. 109 del 27/01/92 - Legge n.142 del 19/02/92

- Dir. CEE 92/46 - Dir. CEE 92/47

- O.M. 07/12/93 - D.P.R. n. 54 del 14/01/97

- Circ. Min. industria, Commercio e Artigianato n. 136 del 24/04/89

- Specifiche FIL/IDF

Parmigiano Reggiano

Per le caratteristiche si fa riferimento ai decreti di riconoscimento della denominazione di origine. stagionatura naturale compresa fra i 18 e 24 mesi.

Gli standard microbiologici di riferimento sono i seguenti :

Escherichia Coli ≤10/g

Stafilococco Aureo ≤100/g

Salmonella spp. assenti in 25 g.

Muffe e lieviti ≤1.000/g

La legislazione di riferimento è la seguente :

- D.P.R. n. 667 del 05/08/55 - Legge n. 321 del 18/06/85

- D.L. n. 109 del 27/01/92 - Legge n.142 del 19/02/92

- O.M. 07/12/93 - Dir. CEE 93/43

- Circ. Min. Industria, Commercio

e Artigianato n. 136 del 24/04/89

-Specifiche FIL/IDF

PRODOTTI AVICUNICOLI

Pollo fresco (Vietato l’utilizzo di congelato e surgelato)

La carne di pollo deve provenire da animali allevati “a terra” e la cui alimentazione è stata effettuata con alimenti igienicamente controllati e nutrizionalmente bilanciati.

Devono esser animali con classe di appartenenza “A”, con una macellazione recente (tra i 2 e i 5 giorni), raffreddati a secco e senza l’aggiunta di acqua, devono essere di origine comunitaria provenienti da stabilimenti CEE, a norma del D.P.R. 503/82 e del D.P.R. 559/92 e devono possedere i seguenti requisiti :

STANDARD MICROBIOLOGICI

C.B.T. 106/g

Escherichia coli 102/g

Anaerobi

solfito/riduttori

102/g

Stafilococco aureo 5 x 102/g

Salmonella spp. assente in 25 g.

Listeria monocytogenes

≤11/g in 1 u.c.

≤110/g in 2 u.c.

CARATTERISTICHE GENERALI

odore tipico

colore e consistenza del grasso da paglierino a giallo sottile

colore del muscolo rosato sfumato, paglierino

tracce di sangue assenti

contusioni gravi assenti

grana del muscolo finissima

colorazioni anomale assenti

corpi estranei, sporcizia assenti

Inoltre le modalità di approvvigionamento devono garantire uno stoccaggio

non superiore ai 2 giorni.

L’imballo deve essere provvisto di etichettatura riportante :

- denominazione commerciale (classe - tipo )

- ditta produttrice

- ditta confezionatrice

- n. bollo CEE

- data di macellazione (gg/mm/aa)

- lotto di produzione

- data di consumazione raccomandata

- modalità di conservazione

- peso netto

I prodotti da utilizzare sono esclusivamente:



- FUSELLI – PETTO 
La legislazione di riferimento è la seguente :

- D.P.R. n. 967/72 - D.P.R. n. 503/82

- D.P.R. 193/88   - Reg. CEE 1538/91

- D.P.R. n. 559/92 - Dir. CEE 93/43

Tacchino fresco (Vietato l’utilizzo di congelato e surgelato)

La carne di tacchino deve provenire da animali allevati “a terra” e la cui alimentazione è stata effettuata con alimenti igienicamente controllati e nutrizionalmente bilanciati.

Devono esser animali con classe di appartenenza “A”, con una macellazione recente (tra i 2 e i 5 giorni), raffreddati a secco e senza l’aggiunta di acqua, devono essere di origine comunitaria provenienti da stabilimenti CEE, a norma del D.P.R. 503/82 e del D.P.R. 559/92 e devono possedere i seguenti requisiti :

STANDARD MICROBIOLOGICI

C.B.T. 106/g

Escherichia coli 102/g

Anaerobi

solfito/riduttori

102/g

Stafilococco aureo 5 x 102/g

Salmonella spp. assente in 25 g.

Listeria monocytocenes

≤11/g in 1 u.c.

≤110/g in 2 u.c.

CARATTERISTICHE GENERALI

odore caratteristico

colore del grasso bianco - sottile

colore del muscolo rosato

tracce di sangue assenti

contusioni gravi assenti

grana del muscolo medio-fine

colorazioni anomale assenti

corpi estranei, sporcizia assenti

L’imballo deve essere provvisto di etichettatura riportante :

- denominazione commerciale (classe - tipo )

- ditta produttrice

- ditta confezionatrice

- n. bollo CEE

- data di macellazione (gg/mm/aa)

- lotto di produzione

- data di consumazione raccomandata

- modalità di conservazione

- peso netto

Inoltre le modalità di approvvigionamento devono garantire uno stoccaggio non superiore ai 2 giorni.

I prodotti da utilizzare sono esclusivamente:

PETTO DI TACCHINO

La legislazione di riferimento è la seguente :

- D.P.R. n. 967 del 10/08/72 - D.M. 23/02/73

- D.P.R. n. 503 del 08/06/82 - Reg. CEE 1538/91

- O.M. 07/12/93 - Dlgs 155/97

Uova fresche nazionali

Le uova fresche devono essere di origine nazionale e provenire da animali allevati “a terra” e la cui alimentazione è stata effettuata con alimenti igienicamente controllati e nutrizionalmente bilanciati.

Devono avere categoria di qualità “EXTRA” o “A”, categoria di peso “2” calibrate da 65 a 70g standard, non devono aver subito trattamento di pulizia umida, conservazione, né essere state refrigerate; e devono possedere i seguenti requisiti :

STANDARD MICROBIOLOGICI

Flora aerobica a 32° C ≥100.000 colonie/g in 3 u.c.≥1.000.000 colonie/g in 2 u.c.

Salmonella assenti in 25 g.

CARATTERISTICHE GENERALI

Camera d’aria non superiore a 6 mm. E a 4 mm. per la categoria extra

Guscio e cuticola puliti e intatti

Albume chiaro, limpido, di consistenzagelatinosa; 

esente da corpi estranei di qualsiasi natura

Tuorlo visibile alla speratura soltanto come ombratura, senza contorno apparente;

esente da corpi estranei di qualsiasi natura

Macula germinativa sviluppo impercettibile

Odore prive di odori estranei

Devono essere provviste di etichettatura riportante :

- la denominazione commerciale

- il nome o la ragione sociale e l’indirizzo dell’azienda che ha imballato o

fatto imballare le uova

- il numero distintivo del centro d ’imballaggio ufficia mente riconosciuto

- data di confezionamento anteriore di max. 5 gg.

- la categoria di qualità

- la categoria di peso

- il numero de le uova imballate

- il numero indicante il giorno d ’imballaggio delle uova

- la durata minima

- una o più altre date che forniscano ulteriori informazioni

- lotto di produzione

- il riferimento al sistema di allevamento

- modalità di conservazione

La legislazione di riferimento è la seguente :

- Legge n. 419 del 03/05/1971 - Reg. CEE 1907/90

- Reg. CEE 137/91 - Reg. CEE 2617/93

Uova fresche pastorizzate

Per preparazioni alimentari che prevedono sgusciatura a crudo sono richiesti prodotti pastorizzati conformi al D.Lgs. n. 65/93, in confezioni originali, idonee a consumo giornaliero.

Le confezioni devono, una volta aperte, essere interamente utilizzate per le preparazioni; è vietato lo stoccaggio di confezioni già aperte contenenti residui di prodotto.

Devono necessariamente rispondere alle seguenti condizioni:

- essere ottenuti esclusivamente da uova di gallina

- riportare l’indicazione della percentuale degli ingredienti d’uovo

- essere stati trattati e preparati in uno stabilimento riconosciuto

- essere preparate conformemente alla normativa vigente

- essere stati sottoposti a trattamento termico equivalente alla pastorizzazione

- essere muniti di bollo sanitario

Dovranno avere i seguenti requisiti:

STANDARD MICROBIOLOGICI

C.B.T. ≤105/g

Enterobatteri ≤10/g

Stafilococco aureo ≤10/g (*)

Salmonella spp. assente in 25 g

(*) limite di sensibilità del metodo generalmente utilizzato

I contenitori d’imballaggio devono rispondere a tutte le norme igieniche, comprese le seguenti:

- non devono alterare le caratteristiche organolettiche

- non devono trasmettere sostanze nocive per la salute umana

- devono essere sufficientemente robusti per proteggere in modo adeguato il prodotto contenuto

L’imballo deve essere provvisto di etichettatura riportante :

- la denominazione commerciale

- il nome del paese speditore in lettere maiuscole

- il numero di riconoscimento dello stabilimento di confezionamento

- la sigla CEE

- la data di scadenza

- il lotto di produzione

- le modalità di conservazione

La legislazione di riferimento è la seguente :

- Legge n. 419 del 03/05/71 - Legge n. 183 del 16/04/87

-Reg. CEE 1907/90 - Reg. CEE 1274/91

- D. Lgs. n. 65 del 04/02/93 - Reg. CEE 2617/93

CARNI BOVINE 

Carne di vitello fresca refrigerata

(esclusa surgelata e congelata)

Le carni devono provenire da animali nutriti esclusivamente con alimentazione lattea, di ambo i sessi, di età non superiore a 4-5 mesi, ben formati e con cosce piene in buono stato di nutrizione, classificati per conformazione con le lettere “U” e “R” .

Inoltre la carne dovrà essere esente da sostanze estrogene ed inibenti.

Le carni devono avere le seguenti caratteristiche :

STANDARD MICROBIOLOGICI

C.B.T. 5 x 106/cm2

(escluso lattici)

Anaerobi

solfito/riduttori

5 x 102/g

Escherichia coli 5 x 102/g

Stafilococco aureo 5 x 102/g

Salmonella assente in 25 g

Listeria

monocytogenes

≤11/g in 1 u.c.

≤110/g in 2 u.c.

CARATTERISTICHE GENERALI

odore latteo caratteristico
colore del grasso bianco, sottile

colore del muscolo da bianco: latte a rosato

corpi estranei e malformazioni: assenti

grana del muscolo finissima

Essudato del sottovuoto 1-2 %

Scarto di lavorazione 2%

La carne dovrà essere costituita da tagli anatomici confezionati sottovuoto

con la seguente etichettatura riportante :

- denominazione commerciale (specie – taglio – stato)

- data di lavorazione e confezionamento

- la ditta produttrice

- il numero di macello riconosciuto CEE

- lotto o data di produzione

- data di consumazione raccomandata

- modalità di conservazione

- peso netto

Il tagli anatomici da utilizzare sono esclusivamente:

SPEZZATINO – SCALOPPINA - ROASTBEEF
La legislazione di riferimento è la seguente :

- D.M. 15/01/69 - D.P.R. n. 227/92

- D.Lgs. n. 123/93 - D.Lgs. 118/94

- D.M. 16/12/93 - Dir. CEE 93/43

- D.Lgs. n. 286/94
Hamburger e Polpette
Dovranno essere confezionati con carne di vitello, avente le caratteristiche indicate ai capitoli precedenti.

Composizione:

- Carne, per ogni singola tipologia: non inferiore al 90%

- Tasso di grasso < = 20%

- Rapporto collagene 7 proteine di carne < = 15

Altri ingredienti consentiti (globalmente non superiore al 10% del prodotto):

pangrattato, farina tipo “0”, lievito naturale, sale e aromi.

Non sono consentiti conservanti, né proteine di soia.

Non è consentita la macinatura delle carni (bovine, suine, avicunicole, ecc.,

ovvero di tutte le carni), la manipolazione per la preparazione e il confezionamento degli hamburger presso il Centro di Cottura, se non munito di Bollo CEE “S”, comunque su specifica autorizzazione scritta da parte del Committente. Pertanto gli hamburger e polpette utilizzati dovranno essere freschi preconfezionati o gelo.

L’etichettatura dovrà riportare :

- denominazione commerciale

- elenco degli ingredienti in ordine decrescente di peso

- data di lavorazione e confezionamento

- la ditta produttrice e confezionatrice

- il numero di riconoscimento CEE (bollo CEE “S”)

- lotto o data di produzione

- data di consumazione raccomandata

- modalità di conservazione

- peso netto
SALUMI

Prosciutto cotto 1^ qualità

Per prosciutto cotto si intende esclusivamente la coscia, con la giusta distribuzione di parti grasse e magre, ben pressate, senza aree vuote e priva di difetti esterni e interni. Dovrà avere pezzatura media di Kg. 6-8.

Il prosciutto cotto utilizzato dovrà essere di produzione nazionale, prodotto secondo buona tecnologia ed in ottime condizioni igieniche. Dovranno essere confezionati in sottovuoto, rivestiti con alluminato o accoppiato.

E’ vietato l’utilizzo di prosciutto cotto “ricostruito” o “ricomposto”.

Tali prosciutti devono essere privi di polifosfati, caseinati, proteine di soia e glutammati. Eventuali additivi dovranno essere dichiarati in etichetta e presenti in quantità consentite dalla normativa vigente.

Deve possedere i seguenti requisiti :

STANDARD MICROBIOLOGICI

C.B.T. 104/g

Escherichia coli 10/g

Anaerobi solfito/riduttori 10/g

Stafilococco aureo 10/g

Salmonella spp. assenti in 25 g.

Listeria monocytogenes assenti in 25 g.

CARATTERISTICHE GENERALI

odore fragrante caratteristico, 

assenza di retrogusto metallico, amaro e acido

colore e strato del grasso perfettamente bianco,compatto

colore del muscolo rosato (entro 6 ore dal taglio)

corpi estranei assenti

traumi e picchiettature assenti

liquido percolato e patinosità assenti

Colorazioni anomale,iridescenza assenti

parti tendinee e connettivali assenti

L’etichetta dovrà riportare i seguenti dati :

- denominazione commerciale

- ingredienti

- data di confezionamento

- ditta produttrice e confezionatrice

- lotto o data di produzione

- data di consumazione raccomandata

- modalità di conservazione

- peso netto

La legislazione di riferimento è la seguente :

- D.M. 02/03/83 - D.M. n. 463 del 22/10/87

- D.P.R. n. 227 del 01/03/92 - D.L. n. 109 del 27/01/92

- D.Lgs. n. 537/92 - Dir. CEE 93/43

- O.M. 07/12/93

Prosciutto crudo 1^ qualità

Prosciutto crudo

Prosciutto prodotto da coscia fresca di suino; è da preferire prodotto DOP di produzione

nazionale con riportato sulla cotenna, impresso a fuoco, il marchio del Consorzio di tutela.

Al taglio deve presentare colore uniforme, tra il rosa e il rosso, inframmezzato dal bianco puro

delle parti grasse; il sapore è delicato e dolce, poco salato e con aroma caratteristico.

Per il prosciutto crudo, ricavato dalla lavorazione di cosce di suini ben maturi, sarà prevista

una stagionatura non inferiore ai 10/12 mesi. Farà fede il contrassegno metallico individuante

la data di produzione (Ordinanza Ministeriale 14/2/68).

Il prosciutto crudo dovrà essere confezionati in sottovuoto, rivestiti con alluminato o accoppiato.
PRODOTTI SURGELATI E CONGELATI
Ittici

Tali prodotti devono avere tutte le caratteristiche tipiche di un ottimo processo di surgelazione o congelazione e non devono aver mai subito l’interruzione della catena del freddo.

I filetti e le trance di pesce congelati/surgelati, in confezioni originali, dovranno presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelle presenti nelle medesima specie allo stato di freschezza.

I prodotti da fornire sono :

- Filetti di platessa

- Bastoncini di merluzzo

-  Filetti di merluzzo

- Filetti di sogliola

I prodotti forniti potranno essere solo “surgelati”; solo i filetti di platessa potranno essere “congelati”.

Tutti i prodotti forniti dovranno essere sempre deliscati, privi di pelle, squame, cartilagini e lische e dovranno essere surgelati individualmente (I.Q.F.) o interfogliati.

I bastoncini di pesce saranno ottenuti da tranci di merluzzo, con carni di colore bianco, prive di macchie anomale, di pelle, di spine, di parti estranee o resti di lavorazione e di qualsiasi altra alterazione. La panatura non dovrà presentare colorazioni brunastre; la grana, di pezzatura omogenea, sarà esente da punti di distacco del prodotto. Il rapporto pesce/impanatura dovrà essere rispettivamente 80/20.

Il prodotto surgelato deve essere a glassatura, se consentito dal committente, monostratificata non superiore al 12-20% del peso del prodotto totale lordo.

Dovranno inoltre possedere i seguenti requisiti :

STANDARD MICROBIOLOGICI

C.B.T. 106/ufc/g

Coliformi 103/ufc/g

Coliformi fecali 102/ufc/g

Stafilococco aureo 102/ufc/g

Salmonella spp. assente in 25 g

Listeria monocytogenes

(x congelati)

≤11/g in 1 u.c.

≤110/g in 2 u.c.

L’etichetta dovrà riportare i seguenti dati :

- denominazione commerciale

- data di confezionamento

- ditta produttrice e confezionatrice

- lotto o data di produzione

- data di consumazione raccomandata

- modalità di conservazione

- peso netto

La legislazione di riferimento per questi prodotti è la seguente :

- Legge n. 32 del 27/01/68 - D.M. 15/06/71

- Direttiva CEE 91/43 - D.Lgs. n. 110 /92

- D.Lgs. 531/92 - D.M. 9/12/93

- D.Lgs. n. 524/95

Vegetali

Dovranno rispondere ai requisiti di cui al D.Lgs. n. 110 del 1992, in confezioni originali intatte.

I prodotti dovranno risultare accuratamente puliti, mondati e tagliati, esenti da corpi estranei, con pezzi ben separati, senza ghiaccio sulla superficie, di consistenza non legnosa né spappolata.

I prodotti da fornire sono :

- Fagiolini extra fini

- Piselli finissimi

- Spinaci

- Minestrone (composto da almeno 8 qualità di verdure)

- Zucchine

- Carote

- Patate

- Insalata

- Mais

- Pomodori

- Zucca

Dovranno possedere i seguenti requisiti:

STANDARD MICROBIOLOGICI

C.B.T. 106/g

Escherichia coli 102/g

Listeria monocytogenes

(x congelati)

11/g in 2 u.c.

110/g in 3 u.c.

L’etichetta dovrà riportare i seguenti dati :

- denominazione commerciale

- data di confezionamento

- ditta produttrice e confezionatrice

- lotto o data di produzione

- data di consumazione raccomandata

- modalità di conservazione

- peso netto

Cipolle

Le cipolle devono avere le seguenti caratteristiche minime :

- essere intere

- lo stelo deve essere ritorto o presentare un taglio netto e non superare 4 cm di lunghezza

Le cipolle da fornire devono essere di 1° o 2a categoria, devono essere di buona qualità.

Esse devono presentare la forma e la colorazione tipiche della varietà.

I bulbi devono essere :

- resistenti e compatti

- non germogliati

- privi di stelo vuoto e resistente

- privi di rigonfiamenti causati da uno sviluppo vegetativo anormale

-privi di ciuffo radicale

Sono ammesse leggere macchie purché non tocchino, assolutamente, l’ultima tunica di protezione della parte commestibile.

Ogni imballaggio deve recare, in caratteri raggruppati su uno stesso lato, leggibili, indelebili e visibili dall’esterno, le seguenti indicazioni :

- Nome e indirizzo dell’imballatore e/o speditore, o simbolo
d’identificazione rilasciato o riconosciuto da un servizio ufficiale

- natura del prodotto ; “cipolle”, se il contenuto non è visibile dall’esterno

- origine del prodotto

- categoria

- peso

Riferimento legislativo : Regolamento CEE n. 2213/83

Agli

Gli agli da fornire devono essere di 1° o 2a categoria e devono essere :

- interi,

- di forma abbastanza regolare e di colorazione normale rispetto al tipo commerciale cui appartengono,

- con diametro minimo di 30 mm. ;

inoltre devono presentare le seguenti caratteristiche minime.

Devono essere :

- sani,

- consistenti,

- puliti, in particolare privi di terre e di residui visibili di fertilizzanti o di antiparassitari,

- esenti da danni provocati dal gelo e dal sole,

- esenti da tracce di muffa,

- esenti da germogli esternamente visibili,

- privi di odore o sapore estranei,

- privi di umidità anormale

- i bullilli devono essere sufficientemente serrati.

Possono presentare :

- rigonfiamenti provocati da uno sviluppo vegetativo anormale,

- piccole lacerazioni della tunica esterna del bulbo.

Gli agli devono essere imballati, ad eccezione degli agli secchi presentati in trecce che possono essere spediti alla rinfusa (carico diretto su mezzo di trasporto).

Le carte o gli altri materiali utilizzati devono essere nuovi e privi di sostanze nocive per l’alimentazione umana. Le eventuali diciture stampate devono figurare esclusivamente sulla parte esterna, in modo da non essere a contatto con il prodotto.

Gli agli presentati in trecce devono essere intrecciati con il loro stelo e legati con spago, rafia o altro materiale idoneo.

Per i prodotti presentati in imballaggio, all’esterno di ogni collo devono essere apposte, in caratteri leggibili e indelebili, le seguenti indicazioni :

- Nome e indirizzo dell’imballatore e/o speditore

- natura del prodotto ; “aglio fresco, semisecco o secco”, se il contenuto non è visibile dall’esterno

- varietà o tipo commerciale

- origine del prodotto

- categoria

- marchio ufficiale di controllo (facoltativo)

Per gli agli presentati in trecce alla rinfusa (carico diretto su mezzo di trasporto), tali indicazioni devono figurare su un documento che accompagna la merce.

Riferimento legislativo : Regolamenti CEE n. 10/65 e n. 918/78

Sedano

I sedani da fornire devono essere di 1° o 2a categoria e devono avere le seguenti caratteristiche minime :

- essere interi, la parte superiore può tuttavia essere tagliata

- essere privi di coste cave, di germoglio o di steli fioriferi

- la radice principale deve essere ben pulita e non può superare la lunghezza di 5 cm.

I sedani devono essere di buona qualità, di forma regolare ed esenti da tracce di malattie sia sulle foglie che sulle nervature principali.

Le nervature principali non devono essere spezzate, sfilacciate, schiacciate o aperte.

Per i sedani sbiancati, le foglie devono presentare una colorazione tra il bianco e il bianco-giallastro o bianco-verdastro su almeno la metà della loro lunghezza.

Relativamente al calibro i sedani sono classificati in tre gruppi :

grossi più di 800 g

medi da 500 a 800 g

piccoli da 150 a 500 g

La differenza massima di calibro in uno stesso imballaggio è fissata rispettivamente a 200, 150 e 100 g.

Il rispetto di questa classificazione e di questa omogeneità è obbligatorio per la 1a categoria.

Ogni imballaggio deve recare, in caratteri raggruppati su uno stesso lato, leggibili, indelebili e visibili dall’esterno, le seguenti indicazioni :

- Nome e indirizzo dell’imballatore e/o speditore, o simbolo d’identificazione rilasciato o riconosciuto da un servizio ufficiale

- natura del prodotto ; “sedani”, se il contenuto non è visibile dall’esterno

- origine del prodotto

- categoria

- calibro

- numero di pezzi o eventualmente di mazzi.

Riferimento legislativo : Regolamento CEE n. 1591/87
LIMONI

Devono essere esenti da colorazione anormale e da inizio di essiccamento. Non devono

essere molli o avvizziti, la buccia non deve essere eccessivamente grossa, rugosa o gonfia né

distaccata dagli spicchi o deformata. Non vi dovranno essere tracce visibili di muffa, né di

prodotti fitosanitari.

Non devono essere trattati superficialmente con difenile.

L'acidità del succo dovrà essere equilibrata
PRODOTTI VARI

Pomodori pelati

S’intende il prodotto ai sensi della Legge 10 marzo 1969 n. 96 e suo regolamento di esecuzione D.P.R. 11 aprile 1975 n. 428.

I pomodori pelati dovranno provenire dall’ultimo raccolto e il peso del prodotto sgocciolato non deve essere inferiore al 70% del peso netto.

Dovranno essere confezionati in contenitori in banda stagna con superficie interna, fondi e tondelli, verniciati. Il contenitore non dovrà presentare alcun difetto, sia all’esterno che all’interno (ammaccature, macchie, colorazioni anomale, ecc.)

CARATTERISTICHE GENERALI

colore rosso vivo, uniforme

odore e sapore caratteristici

forma e struttura del frutto consistenti, simili al frutto fresco

necrosi e parassitari assenti

residuo secco al netto

sale aggiunto5 %

marciumi max. 1%

frammenti di buccia assenti

corpi estranei assenti

corpi vegetali estranei assenti

NaCl sul secco max 0.35%

NaCl su prodotto finito

max 0.12%

Howard Mould sul frullato 35%

residuo ottico sul frullato 6.5 +/- Brix

Filth test negativo

Non devono inoltre essere presenti sali di calcio aggiunti.

La fornitura deve avvenire in confezioni da Kg. 1 o da Kg. 2.5.

L’etichettatura deve essere conforme al D.Lgs. 109/92.

La legislazione di riferimento è la seguente :

- Legge n. 96 del 10 marzo 1969 - D.P.R. n. 428/75

-D.P.R. n. 327/80
Sale grosso e fino

Il sale da utilizzare, sia in fase di cottura che per il condimento delle pietanze, dovrà essere di tipo iodurato/iodato.

Tali prodotti dovranno essere conformi al D.M. 255 del 1 agosto 1990.

L’etichettatura deve essere conforme al D.Lgs. 109/92.

Aceto di vino

L’aceto dovrà essere esclusivamente di vino bianco e dovrà avere le seguenti caratteristiche:

CARATTERISTICHE GENERALI

acidità totale espressa in acido acetico non inferiore a 6g/100ml

alcool non superiore all’1.5% in volume

L’etichettatura deve essere conforme al D.Lgs. 109/92.

La legislazione di riferimento è la seguente :

- Legge n. 991/64 - D.P.R. 162/65

Frutta

La frutta deve essere di stagione, fresca, di ottima qualità (appartenente alla categoria I^ come stabilito dalle normative CE di riferimento di ogni singolo prodotto), giunta a naturale e completa maturazione, che la renda adatta al consumo. Deve essere selezionata, esente da difetti visibili, con le peculiari caratteristiche organolettiche della specie, non bagnata artificialmente, in pezzatura media. Le forniture devono essere riportate nella bolla: a) la specie b) la provenienza certa: a tal fine si deve garantire la tracciabilità dall’area di produzione al consumatore c) il peso netto; il peso lordo. Per la fornitura della frutta le ditte devono attenersi alle seguenti regole: a) le arance devono essere del tipo “Tarocco” b) le mele devono essere del tipo “Starci delicius” e “ Golden delicius” c) le pere devono essere di prima qualità ( dalla fornitura deve essere esclusa il tipo “decana” 9 e di provenienza nazionale o UE, d) l’uva da tavola deve essere del tipo “ Regina “ e “Italia” e) l’anguria e il melone devono essere entrambe fresche, di buona qualità e di regolare maturazione. La fornitura della frutta, ove non specificata nelle allegate tabelle dietetiche, deve essere la più varia possibile. I tipi di frutta da inviare sono i seguenti: mele, pere, mandaranci, arance,Kiwi, albicocche, susine, prugne, pesche banane, uva, ciliegie, fragole, nespole,anguria,melone. I contenitori dovranno essere puliti ed integri, conformi alla normativa sugli imballi e recare l’etichetta originaria di provenienza.

ACQUA MINERALE

L’acqua minerale deve essere non gasata, conforme a quanto previsto dal Decreto Ministeriale       n. 542 del 12 novembre 1992. In particolare la presenza di nitriti e nitrati deve essere nei limiti di quanto previsto dall’art. 6 dello stesso D.M. per le acque destinate all’alimentazione dell’infanzia.

Deve inoltre essere di tipo “oligominerale” e cioè non presentare un tenore di sali minerali, calcolati come residuo fisso, superiore a 500 mg/l.

Per motivi di sicurezza igienico-sanitaria, tra la data di imbottigliamento dell’acqua e la data di consegna dovrà intercorrere un periodo non superiore ai due mesi.

L’acqua deve essere consegnata in bottiglie PET, da 50 cl.

Non è consentito utilizzare bottiglie non sigillate; nel caso di bottiglie non completamente utilizzate il loro contenuto andrà buttato.

STANDARD CHIMICO-FISICI

residuo fisso (mg/l) 100 max

sodio (mg/l) 10 max

durezza (gradi f.) 15 max
