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COMUNE DI PORTOFERRAIO
Provincia di Livorno
	Procedura aperta per l’affidamento del servizio di refezione nelle scuole comunali.

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO


	Articolo 1
	OGGETTO DELL'APPALTO


1. l’appalto  ha per oggetto la gestione e l’erogazione del servizio di ristorazione destinato agli allievi delle scuole dell’infanzia, primarie e secondaria di primo grado, nonché agli utenti dei nidi d’infanzia di seguito elencati (tutte le strutture si trovano nel territorio del Comune di Portoferraio):

-          Scuola dell’Infanzia “San Rocco”, Loc.San Rocco

-          Scuola dell’Infanzia “San Giuseppe”, Loc.Sghinghetta
-          Scuola dell’Infanzia “Marchetti”, Loc.San Giovanni
-          Scuola Primaria “San Rocco”, Loc.San Rocco
-          Scuola Primaria “Battisti”, Via Hugo
-          Scuola Primaria “Cintoi”, Loc.Carpani
-          Scuola Primaria “Casa del Duca”, Loc.San Giovanni
-          Scuola Secondaria di Primo Grado “Pascoli”, Viale Elba
-          Nido d’Infanzia “La gabbianella”, Loc.Sghinghetta
-          Nido d’Infanzia “Il castello magico”, Via Guerrazzi.
Per la Scuola Primaria a tempo pieno “Casa del Duca” i pasti saranno preparati in loco da parte del personale comunale, rientrando nel servizio oggetto di appalto le seguenti prestazioni:. la fornitura delle derrate (pasto crudo), la gestione degli ordini e della dispensa, il servizio ai tavoli, la pulizia e sanificazione della cucina e delle attrezzature, in conformità al cosiddetto "pacchetto igiene" (Regolamenti (CE) 852, 853, 854, 882/2004, e Direttiva 2002/99)

Il servizio e’ previsto anche per il personale avente diritto in quanto istituzionalmente addetto  a prestare la propria opera presso i centri scolastici ed i nidi.

Il Comune si riserva la facoltà insindacabile, in ogni momento, di modificare per esigenze di servizio, la consistenza delle somministrazioni, in piu’ o in meno.

I pasti oggetto della presente fornitura dovranno essere così composti:

1° piatto – 2° piatto – contorno – pane – frutta di stagione o dolce – acqua 

come da menù allegati.

Nel corso dell’appalto l’Amministrazione Comunale potrà esigere variazioni ai menù, non comportanti significativi aumenti di costo.  

L’acqua deve essere fornita nella misura di 33 cl.per i bambini e 50 cl. per gli adulti.

Ai sensi dell’art.4 della L.R.T.n°53/2000, è tassativamente vietata la somministrazione di prodotti contenenti O.G.M.

2. I pasti cotti  dovranno essere preparati la mattina stessa del consumo. Con l’affidamento dell’appalto l’amministrazione mette a disposizione dell’appaltatore la cucina comunale in loc. La Sghinghetta in comodato. L’appaltatore dovrà avvalersi di tale struttura accollandosi l’obbligo della sua manutenzione ordinaria. Dovrà inoltre provvedere a farsi rilasciare, dagli organi pubblici competenti, le autorizzazioni necessarie all’esercizio del servizio, e provvedere ad adeguare la cucina comunale ad eventuali norme sopravvenienti purché tali adeguamenti non comportino modifiche strutturali.

Al termine dell’appalto dovrà riconsegnare la cucina in buono stato di conservazione.

	Articolo 2
	CARATTERISTICHE DEL SERVIZIO


1. Utenza:

a) alunni dei plessi delle scuole dell’infanzia, primarie e secondaria di primo grado di Portoferraio che, per ragioni di programmazione scolastica, devono partecipare anche alle lezioni pomeridiane, nonché il personale statale avente diritto individuato dal Dirigente Scolastico;

b) minori iscritti ai nidi d’infanzia e personale di assistenza.

2. Periodi di funzionamento: anno scolastico così come stabilito annualmente dall’Autorità scolastica competente, indicativamente così ricompreso:

a) ottobre/maggio: per la scuola primaria e secondaria di primo grado.

b) ottobre/giugno: per le scuole dell’infanzia.

c) tutto l’anno: per i nidi d’infanzia.

3. Stima della fornitura annuale: sulla base dei calcoli effettuati in fase di predisposizione del Bilancio di previsione 2007, in funzione dei consumi storici rilevati negli ultimi anni nonchè in considerazione dei dati forniti dall’Istituto Scolastico Comprensivo si presumono le seguenti quantità su base annua di pasti da erogare:

n.89300 pasti all’anno, di cui:
     pasti crudi n. 25700 per la Scuola Primaria “Casa del Duca”;
     pasti cotti  n. 63.600 di cui:

     n. 9790 per i nidi d’infanzia  
     n. 53810 per le altre Scuole.

4. Variazioni della rete scolastica comunale e dell’organizzazione scolastica: in caso di variazioni nella struttura della rete scolastica comunale o di una diversa organizzazione didattica operata dall’autorità scolastica, il numero dei pasti presunti potrà  subire delle variazioni (in aumento o in diminuzione) senza che l’appaltatore possa pretendere nulla al riguardo. In particolare, l’eventuale chiusura di uno o più plessi scolastici, ovvero l’eventuale erogazione della fornitura dei pasti in un numero minore di plessi scolastici, per qualsiasi causa e/o sopravvenuta opportunità di pervenire ad una diversa organizzazione del servizio, comporterà la cessazione della gestione in appalto limitatamente al plesso interessato previa comunicazione all’impresa da effettuarsi in forma scritta con anticipo di giorni 60; resta inteso che l’impresa appaltatrice non potrà pretendere alcunché oltre al pagamento del corrispettivo pattuito in base al servizio effettivamente reso.

5. Trasporto e consegna: i pasti, confezionati in appositi contenitori termici a norma delle vigenti normative in materia igienico-sanitaria, saranno trasportati dalla  cucina comunale ai plessi scolastici  (la consegna dovrà avvenire direttamente nei refettori) con appositi mezzi coibentati a norma della vigente normativa igienico sanitaria. Contenitori, modalità di confezionamento e trasporto dovranno pertanto assicurare il mantenimento della temperatura degli alimenti soggetti a cottura, ad un livello non inferiore a 60/65 C° e per quelli cotti da consumare freddi, inferiore a 10 C°, sia durante il trasporto che al momento della consegna al personale incaricato della distribuzione.

Gli orari di somministrazione dei pasti sono stabiliti dal Dirigente Area 5 di concerto con il Dirigente Scolastico.

6. Prestazioni: l’aggiudicatario dovrà provvedere alla fornitura delle derrate alimentari, preparazione, cottura, trasporto e distribuzione dei pasti, lavaggio stoviglie, riordino, secondo il seguente schema:

a) il personale incaricato dal Dirigente provvederà alle ordinazioni la mattina stessa del consumo del pasto, entro le ore 9,00, e l’aggiudicatario dovrà provvedere alla consegna dei pasti negli orari annualmente stabiliti ai sensi del precedente punto 5; 

b) provvederà a rendere le prestazioni nelle giornate previste dal  calendario di programmazione didattica;

c) nel caso di impossibilità a prestare servizio, dovuta a scioperi del personale dipendente o altre cause è tenuto a darne comunicazione all’Istituto Comprensivo e al Dirigente Area 5, con preavviso di 48 ore; in difetto di ciò e in caso di mancato servizio per cause ad esso imputabili, l’appaltatore corrisponderà al Comune di Portoferraio l’ammontare del costo del pasto moltiplicato per il numero delle presenze del giorno o dei giorni nei quali non è stato erogato il servizio aumentato del 15%;

e) in caso di temporanea e oggettiva impossibilità a prestare servizio per cause tecniche (guasti improvvisi alle attrezzature di cucina o cause tecniche di qualunque origine comprese quelle relative ai locali comunali ove è ubicata la cucina), si impegna a non interrompere il servizio confezionando i pasti in un centro di cottura alternativo. Il centro di cottura alternativo dovrà rispondere a tutte le prescrizioni tecniche e igieniche di legge.

f)  il servizio dovrà essere garantito anche se il numero complessivo dei pasti da fornire dovesse essere notevolmente inferiore o superiore a quello stimato al precedente articolo 2, comma 3, o se per ragioni organizzative, venga cambiata la sede delle mense.

g) fermo restando che il servizio deve essere reso nella sua completezza a carico dell’appaltatore,  sono di seguito indicate, a titolo esemplificativo, le principali operazioni che lo stesso appaltatore dovrà effettuare: 

1)  acquisto dei generi alimentari occorrenti per la preparazione dei pasti;

2) apparecchiatura, compreso l’acquisto delle stoviglie, tovaglie e utensili necessari per il corretto e rapido svolgimento del servizio;

3)  preparazione dei pasti ed il loro trasporto presso le scuole con propri automezzi nel rispetto delle vigenti normative in materia igienico-sanitaria. (solo pasti cotti, fa eccezione la Scuola Primaria di Casa del Duca); 

4)      suddivisione in porzioni e distribuzione a tavola dei singoli pasti;

5)      sparecchiatura;

6)      pulizia e lavaggio tavoli e sedie;

7)      lavaggio dei contenitori multiporzione di acciaio inox e lavaggio degli accessori a recupero utilizzati per l’apparecchiatura (piatti, bicchieri, posate, ecc..);

8)      lavaggio quotidiano e riassetto di tutte le attrezzature e locali dei centri cottura, nonché gli interventi di sanificazione e disinfestazione;

9)      sgombero dei rifiuti e loro conferimento secondo le modalità vigenti;

10)  acquisto dei prodotti necessari ed idonei per la pulizia, la disinfezione e la disinfestazione di locali ed attrezzature delle cucine, comprese le immediate adiacenze;

11)  spese telefoniche;

12)  spese per le forniture di gas, acqua ed energia elettrica (escluso Casa del Duca).

Per quanto riguarda la fornitura di energia elettrica l’appaltatore dovrà provvedere con cadenza semestrale a rimborsare al Comune € 0,030 per ogni pasto fatturato al Comune.

h) L’intervallo di tempo fra il termine della cottura dei pasti e la loro consegna ai plessi non potrà superare le due ore; per la pasta, il suddetto intervallo è ridotto a quaranta minuti. 

	Articolo 3
	CARATTERISTICHE DELLE FORNITURE


1. Le grammature, i menù e le caratteristiche merceologiche dei prodotti da utilizzare per la preparazione dei pasti sono descritti negli allegati al presente capitolato. L’appaltatore è tenuto ad adeguarsi ad eventuali richieste di modifiche ai menù provenienti dal Dirigente Area 5. 

A. MATERIE PRIME ALIMENTARI: sono a carico dell’impresa aggiudicataria, la quale utilizzerà generi alimentari di prima qualità ed ineccepibili sotto il profilo igienico-sanitario in perfetto stato di conservazione e pienamente rispondenti alle caratteristiche stabilite dalle disposizioni legislative vigenti che ne disciplinano la produzione ed il commercio. Le materie prime alimentari perverranno attraverso un ciclo interamente controllato e saranno sottoposte dall’impresa aggiudicataria ad accurate analisi chimiche e merceologiche in tutte le fasi, dall’acquisto alla utilizzazione. L’impresa aggiudicataria è interamente ed esclusivamente responsabile in ordine alla qualità igienico - sanitaria delle trasformazioni alimentari ad essa commissionate. 

B. PREPARAZIONE DEI PASTI: i pasti dovranno essere preparati nel più rigoroso rispetto delle disposizioni che sono impartite dall’Azienda U.S.L. competente per territorio

C. DIETE SPECIALI: L’impresa appaltatrice si impegna a fornire diete speciali senza variazione del prezzo offerto, per particolari regimi dietetici: utenti affetti da patologie di tipo cronico (es. celiachia, diabete, ecc.), allergie e intolleranze alimentari corredate da certificati medici. Diete speciali potranno essere richieste da singoli utenti con esigenze etnico-religiose (mussulmani, avventisti ecc.). Ogni dieta speciale deve essere contenuta in vaschetta monoporzione, termosigillata e chiaramente distinguibile e contrassegnata con nome e cognome dell’utente destinatario e quindi perfettamente identificabile dal personale addetto alla distribuzione dei pasti.

D. PASTI SOSTITUTIVI: l’Istituto Comprensivo e i nidi d’infanzia possono richiedere pasti freddi o cestini da viaggio. 

E. CONFEZIONAMENTO E TRASPORTO: i pasti devono essere trasportati in contenitori termici di polietilene, all’interno dei quali sono collocati contenitori multiporzione gastro-norm in acciaio inox con coperchio a tenuta ermetica munita di guarnizione in grado di assicurare la temperatura prevista. Le gastro-norm impiegate per il trasporto delle paste asciutte devono avere un’altezza non superiore a cm. 10, al fine di evitare fenomeni di impaccamento. La frutta deve essere trasportata in contenitori muniti di coperchio. I primi piatti (pasta o riso, minestre in brodo) devono essere forniti separatamente dalle rispettive salse e brodo nonché da formaggio grana e conditi esclusivamente da olio extravergine di oliva. L’alloggiamento del cibo porzionato nei contenitori gastro-norm quali pizza, frittata, sformato e pesce al forno deve essere effettuato esclusivamente a doppio strato, interponendo fra essi un foglio di carta oleata da forno, al fine di consentire la netta separazione fra le porzioni. Il trasporto dei contenitori dovrà essere effettuato su mezzi coibentati e idonei per il trasporto di alimenti e comunque conformi a quanto previsto dal cosiddetto "pacchetto igiene" (Regolamenti (CE) 852, 853, 854, 882/2004, e Direttiva 2002/99). E’ fatto obbligo di provvedere settimanalmente alla sanificazione dei mezzi in modo tale che dai medesimi non derivi contaminazione degli alimenti trasportati.

	Articolo 4
	CARATTERISTICHE DELLE DERRATE


1. Caratteristiche: tutti i generi alimentari forniti devono possedere le caratteristiche merceologiche indicate annualmente nei menù e nelle schede tecniche dell’Azienda U.S.L. competente per territorio. L’aggiudicatario si obbliga a garantire in modo permanente il rispetto dei limiti di legge in merito a:

a) Presenza di residui di pesticidi

b) Parametri merceologici

c) Parametri microbiologici

2. Vigilanza: la vigilanza sui servizi compete all’Amministrazione e all’Azienda U.S.L. per tutto il periodo dell’appalto con la più ampia facoltà, nei modi ritenuti più idonei, senza che ciò costituisca pregiudizio alcuno per i poteri spettanti per legge o regolamento in materia di igiene e sanità. In particolare i controlli potranno essere effettuati al momento della consegna  sulla qualità della merce nonché il riscontro della quantità ordinata, le modalità di conduzione del servizio, il rispetto dei tempi e dei modi delle opere commissionate, l’igiene dei locali. Nel caso dai suddetti controlli emergano situazioni che contrastino con le vigenti norme in materia sanitaria, verrà richiesto che l’intera partita venga posta sotto vincolo sanitario, dandone immediata comunicazione all’autorità competente. In tal caso l’aggiudicatario è tenuto alla sostituzione della fornitura contestata in tempi e con modalità tali da non determinare l’interruzione del servizio, fatto salvo il diritto dell’Amministrazione Comunale alla refusione di eventuali danni procurati.

3. HACCP: l’impresa si impegna ad eseguire il servizio in conformità al cosiddetto "pacchetto igiene" (Regolamenti (CE) 852, 853, 854, 882/2004, e Direttiva 2002/99). 

4. Conformità: per ogni eventuale contestazione di utilizzo di derrate non conformi al menù o non corrispondenti a requisiti di natura igienico-sanitaria, è prevista una penale di € 200,00. Oltre a detta penalità l’Amministrazione si riserva di rescindere il contratto qualora l’aggiudicatario incorresse in più penalità previste dal contratto o qualora per altre gravi cause non fosse possibile continuare le forniture medesime.

5. Tutti gli alimenti utilizzati per la preparazione dei pasti saranno costituiti da prodotti provenienti da coltivazioni biologiche, riconosciuti ai sensi della vigente normativa comunitaria, nazionale e regionale.  Nel caso di eventuale eccezionale irreperibilità del prodotto da coltivazione biologica l’aggiudicatario dovrà effettuare tempestiva  comunicazione al Dirigente Area 5. 

6. Stoviglie: nei nidi, nelle scuole dell’infanzia e nella Scuola Primaria “Casa del Duca” l’appaltatore dovrà somministrare i pasti mediante stoviglie riutilizzabili. A tale fine dovrà predisporre a sue spese l’idonea dotazione unitamente ai sistemi tecnologici necessari per il  lavaggio.   

7. Somministrazione di alimenti provenienti da aziende del circuito del commercio equo e solidale (associate IFAT): l’appaltatore dovrà somministrare in tutte le scuole e nidi, con cadenza almeno mensile, riso proveniente da aziende associate IFAT. 

	Articolo 5
	PROCEDURA DI GARA E CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE


La gara verrà espletata mediante procedura aperta ai sensi degli artt. 54 e 55 del d.L.gs. n. 163/2006.

Il servizio verrà aggiudicato a favore dell’offerta economicamente più vantaggiosa, ai sensi dell’art. 83 del D. L.gs. n. 163/2006 prendendo in considerazione gli elementi di valutazione di seguito indicati nella apposita tabella:

	a) OFFERTA ECONOMICA
	PUNTEGGIO MASSIMO 

	Il punteggio viene attribuito utilizzando la seguente formula inversamente proporzionale:

P = A*60/B

P =  punteggio

A =  prezzo più basso offerto

B = prezzo offerto
	Massimo assegnabile:

PUNTI 60/100


	b) QUALITA’ DEL SERVIZIO
	MASSIMO PUNTI 40/100

	I punti per la valutazione di qualità saranno assegnati  dalla commissione di gara secondo i seguenti criteri:
	Sarà assegnato punteggio pari a zero per ciascun punto in caso di mancata presentazione di progetti, piani, attestazioni, dichiarazioni e/o certificazioni richieste.

	N.
	Criteri
	
	Punti 

	1)
	Qualità del servizio in riferimento al progetto organizzativo. Sarà attribuita particolare importanza ai tempi intercorrenti tra la preparazione dei pasti e la loro somministrazione.
	
	MAX 25

	2) 
	Utilizzo di stoviglie riutilizzabili anche nelle scuole primarie non a tempo pieno


	
	MAX 10

	3)
	Progetti preordinati ad invogliare l’utenza potenziale a beneficiare del servizio nella Scuola Secondaria di Primo Grado 


	
	MAX 5



Qualora riscontri la carenza di elementi necessari la commissione incaricata della valutazione tecnica non assegnerà alcun punteggio in relazione ai criteri non sufficientemente documentati.

Saranno escluse dalla gara le proposte alle quali sia assegnato un punteggio per la parte tecnica inferiore a 25 punti.

	Articolo 6
	OBBLIGHI DELL’AMMINISTRAZIONE


1. L’Amministrazione rimane obbligata a provvedere:

a. Alla consegna dei locali attualmente adibiti a cucina e degli impianti in perfetto stato d’uso, nonché delle attrezzature fisse e mobili nello stato d’uso in cui si trovano. 
c. Alla manutenzione straordinaria dei locali e degli impianti elettrici, idraulici, gas e riscaldamento.

	Articolo 7
	PERSONALE


Per assicurare le prestazioni contrattuali l’appaltatore si avvarrà di proprio personale qualificato e lo impiegherà sotto la propria esclusiva responsabilità.

Tutto il personale dovrà avere ricevuto una formazione necessaria e sufficiente a svolgere le specifiche mansioni a cui è preposto, con particolare riguardo all’aspetto igienico-sanitario e alla prevenzione dei rischi di infortunio.

Il personale dovrà essere sottoposto, sia all’atto dell’assunzione sia periodicamente, a tutte le visite mediche, agli accertamenti radiologici e batteriologici, alle vaccinazioni eventualmente prescritte dalle leggi e regolamenti in vigore. 

L’amministrazione comunale si riserva la facoltà di richiedere all’appaltatore di trasferire altrove il personale ritenuto inidoneo al servizio per comprovati motivi.

E’ onere dell’appaltatore provvedere alla dotazione del vestiario di lavoro per tutto il personale addetto, compresi guanti, mascherine, sopravesti, idoneo copricapo, distintivo dell’appartenenza alla ditta aggiudicataria, ecc..; così come controllare che tutte le norme igieniche, ivi comprese quelle relative al vestiario, siano rigorosamente rispettate dal personale.

	Articolo 8
	DURATA DEL CONTRATTO


1. La durata dell'appalto è di 60 mesi decorrenti dal 1 settembre 2007 fino al 31 agosto 2012. 

2. L’impresa aggiudicataria, su esplicita e formale richiesta dell’amministrazione, si impegna ad avviare l’esecuzione dell’appalto secondo la decorrenza indicata anche nelle more della stipula del contratto e degli adempimenti connessi e il suo proseguimento sarà subordinato alla verifica della regolarità della posizione dell’aggiudicatario.

	Articolo 9
	PREZZI E AGGIORNAMENTO


1. Resta convenuto che il prezzo unitario dei pasti è comprensivo di ogni voce di spesa che il presente capitolato pone a carico dell’impresa aggiudicataria.

2. I prezzi unitari dei pasti si intendono stabiliti dall’offerente, a suo rischio  e quindi invariabili durante tutta la durata del contratto e indipendenti da qualsiasi eventualità fatta salva la revisione a partire dal secondo anno sulla base dell’indice Istat dei prezzi al consumo per le famiglie di operai ed impiegati. Qualora divengano applicabili i parametri di cui all’art.115 del D.Lgs. n. 163/2006 il precedente criterio sarà sostituito da quest’ultimo. 

3. L’I.V.A. (imposta sul valore aggiunto) è a carico dell’Amministrazione.

	Articolo 10
	SUBAPPALTO


1.  È vietato cedere o subappaltare i servizi assunti. E’ fatta eccezione esclusivamente per il servizio trasporto pasti solo se il concorrente abbia esercitato detta opzione al momento della presentazione dell’offerta. 

	Articolo 11
	FATTURAZIONE E PAGAMENTO


1. Il pagamento del corrispettivo avverrà previa verifica circa l’esatto adempimento delle prestazioni. Tale pagamento sarà effettuato entro 30  giorni dal ricevimento di fatture riepilogative mensili, fatte salve le disposizioni normative/provvedimenti governativi che limitino il libero utilizzo delle disponibilità finanziarie del Comune. Le fatture devono essere intestate come segue:

COMUNE DI PORTOFERRAIO

Via Garibaldi

P.Iva 82001370491 

2. La liquidazione e i pagamenti verranno effettuati in esecuzione alle norme regolamentari dell’Amministrazione.

3. Tutte le spese, le imposte ed ogni onere accessorio, inerenti o conseguenti alla stipula ed esecuzione del contratto restano a carico dell’aggiudicatario.

	Articolo 12
	GARANZIA FIDEIUSSORIA (CAUZIONE DEFINITIVA)


1. Il deposito cauzionale nella misura indicata dal bando dovrà essere valido per la durata dell’appalto fino al suo svincolo da parte della staziona appaltante. Essa dovrà essere costituita nel rispetto dell’art. 113, comma 2, del D. Lgs. N. 163/2006. Il deposito cauzionale potrà essere costituito:

a) mediante fideiussione bancaria prestata da istituti di credito o da banche autorizzati all’esercizio dell’attività bancaria ai sensi del D.Lgs. n. 385/1993;

b) mediante fidejussione assicurativa prestata da imprese di assicurazione debitamente autorizzate all’esercizio del ramo cauzioni; 

c) nelle altre forme previste dall’art.75, commi 2 e 3 del D. Lgs. N. 163/2006. 

Tale cauzione dovrà essere immediatamente reintegrata in caso di utilizzo.

2. La fidejussione bancaria o la polizza assicurativa dovrà contenere la formale rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957, comma 2, del Codice Civile, nonché l’operatività della garanzia medesima entro 15 giorni a semplice richiesta scritta della stazione appaltante.

3. Il deposito cauzionale anzidetto è provvisoriamente svincolato a misura dell’avanzamento dell’esecuzione del servizio, nel limite massimo del 75% dell’iniziale importo garantito, a sensi dell’art. 113 del decreto legislativo 12 aprile 2006, n. 163.

L’ammontare residuo, pari al restante 25% dell’iniziale importo garantito, è svincolato secondo la normativa vigente.

	Articolo 13
	RESPONSABILITA’ DELL’AGGIUDICATARIO


1. L’aggiudicatario dovrà osservare scrupolosamente tutte le norme in materia igienico-sanitaria attinenti alla fornitura, preparazione, trasporto dei pasti da somministrare e dovrà provvedere tempestivamente a tutti gli adempimenti necessari ad ottenere la prescritta autorizzazione sanitaria.

2. Il Piano di Autocontrollo deve essere redatto a norma cosiddetto "pacchetto igiene" (Regolamenti (CE) 852, 853, 854, 882/2004, e Direttiva 2002/99) e garantire che siano individuate, applicate, mantenute e aggiornate le adeguate procedure di sicurezza degli alimenti avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema di analisi dei rischi e di controllo dei punti critici che viene denominato HACCP.

3. Il Piano di autocontrollo deve contenere un protocollo di comportamento riguardante i seguenti punti:

a) Identificare e analizzare i rischi e misure di controllo da applicare;

b) Identificare i punti critici di controllo;

c) Fissare i limiti critici per ciascun punto;

d) Stabilire procedure di sorveglianza;

e) Determinare misure correttive;

f) Stabilire procedure di verifica;

g) Documentare e registrare tutte le procedure.

4. Durante il corso di rapporto contrattuale, con cadenza trimestrale, l’impresa appaltatrice dovrà procedere a effettuare a proprie spese un prelievo del prodotto finito da effettuarsi presso le sedi di preparazione dei pasti. Detto campione di prodotto finito sarà analizzato per la ricerca di almeno cinque agenti patogeni a cura di un laboratorio pubblico o privato. Il risultato dell’analisi dovrà essere comunicato al Responsabile del servizio.

5. L’aggiudicatario è tenuto ad effettuare, con la stessa cadenza del comma precedente, analisi microbiologiche a campione sulle derrate alimentari utilizzate per la preparazione dei pasti al fine di accertare gli indici:

a) Carica batterica totale

b) Batteri coliformi totali

c) Salmonelle

d) Stafilococchi aurei e listeria

6. L’Amministrazione si riserva la facoltà di effettuare analisi e controlli tramite laboratori di analisi a tale scopo individuati.

7. Nel caso di risultati di analisi non conformi agli standard l’impresa è obbligata a realizzare correttivi nei tempi individuati dall’Amministrazione ed effettuare, a proprie spese, nuove analisi fino a quando non sia raggiunta la conformità.

8. L’impresa aggiudicataria dovrà rendersi disponibile ad adeguare o modificare il Piano di Autocontrollo su richiesta dell’Amministrazione Comunale o su indicazione della competente Autorità Sanitaria senza poter pretendere alcun rimborso.

	Articolo 14
	INTERRUZIONE DEL SERVIZIO PER SCIOPERO DEL PERSONALE


1. In caso di sciopero programmato del personale scolastico, l’aggiudicatario dovrà essere avvertito possibilmente con preavviso di almeno 24 ore, o comunque entro le ore 9.00 del giorno stesso.

2. Per scioperi del personale dell’aggiudicatario sarà onere dello stesso darne comunicazione all’Amministrazione con preavviso di 48 ore. 

3. In tutti i casi di scioperi in cui vengano rispettate le suddette condizioni nessuna penalità sarà imputabile alla controparte.

	Articolo 15
	CAUSE DI RISOLUZIONE DEL CONTRATTO PER INADEMPIMENTO


Clausola risolutiva espressa

Le parti convengono che, oltre quanto genericamente previsto dall’art.1453 c.c., per i casi di inadempimento alle obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione del contratto per inadempimento, ai sensi dell’art.1456 del c.c., le seguenti fattispecie:

• apertura di una procedura concorsuale o di fallimento a carco dell’appaltatore o cessazione dell’attività per altre cause;

• messa in liquidazione;

• impiego di forme di occupazione al di fuori dei vincoli e dei limiti stabiliti dalla normativa

vigente e/o di personale inadeguato a garantire il livello di efficienza del servizio;

• gravi violazioni o inosservanze delle disposizioni legislative e regolamentari, nonché delle

norme del presente capitolato in materia igienico-sanitaria e/o gravi violazioni degli obblighi contrattuali non eliminate dall’appaltatore, anche a seguito di diffide del Comune;

• mancata osservanza del sistema di autocontrollo ex D.Lgs 26.05.1997 n°155;

• grave e ripetuta inosservanza delle norme igienico-sanitarie nella conduzione dei locali affidati all’impresa;

• inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente (previdenza, infortuni, sicurezza) e mancata applicazione dei contratti collettivi nazionali o territoriali;

• violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione;

• interruzione non motivata del servizio;

• sub-appalto abusivo o eccedente i limiti del capitolato;

• cessione parziale o totale del contratto a terzi;

• difformità nella realizzazione del servizio rispetto a quanto indicato nell’offerta ed accettato dal committente;

• gravi danni prodotti ad impianti ed attrezzature di proprietà del Comune;

• grave intossicazione e/o tossoinfezione alimentare;

• errata somministrazione di regime dietetico particolare con grave danno allì’utenza;

• frode;

• comminazione di n°3 (tre) penalità, ulteriore inadempienza per lo stesso tipo di infrazione durante il medesimo anno scolastico;

• perdita di almeno uno dei requisiti di cui all’art.38 del D.Lgs.163/2006

Nelle ipotesi sopraindicate il contratto sarà risolto di diritto con effetto immediato a seguito della dichiarazione della A.C. in forma di lettera raccomandata, di volersi avvalere della clausola risolutiva.

Nei suddetti casi di risoluzione del contratto, la A.C. avrà la facoltà di affidare il servizio a terzi, attribuendo gli eventuali maggiori costi a carico della I.A. con cui il contratto è stato risolto.

E’ sempre fatto salvo il risarcimento dei danni derivanti dalle inadempienze.

All’appaltatore sarà corrisposto il prezzo contrattuale del servizio effettuato fino al giorno della risoluzione, detratte le penalità , le spese e i danni.

	Articolo 16
	CONTENZIOSO


1. Per eventuali controversie è competente in via esclusiva il foro di Livorno.

	Articolo 17
	PENALITA’


Se durante lo svolgimento del servizio fossero rilevate inadempienze rispetto a quanto previsto nel presente capitolato si procederà, previa contestazione scritta, all’applicazione delle seguenti penalità commisurate per ogni inadempienza:

       ( mancato rispetto dell’orario di consegna dei pasti ai singoli plessi: €. 500,00

       ( consegna dei pasti con temperature dei cibi inferiore o superiore a quelle previste nel presente capitolato: €. 1.000,00

       ( uso di alimenti non conformi qualitativamente a quelli indicati nel presente capitolato: €. 1.600,00

       ( esecuzione di menù non corrispondenti senza preavviso: €. 500,00

       ( non corrispondenza delle grammature indicate: €. 500,00

       ( fornitura con cariche microbiche superiori ai limiti di legge: €. 2.600,00

       ( grave e duratura mancanza di igiene o mancata attuazione del piano di pulizia: €. 2.600,00

       ( mancato preavviso nei tempi prescritti nel caso di scioperi e/o di altri eventi atti a impedire la preparazione e/o la distribuzione dei pasti: €. 2.600,00

       ( personale non rispondente per numero a quello proposto: penale di €. 1.600,00

       ( distribuzione di un numero di porzioni non sufficiente:

       ( porzioni inferiori a quanto previsto all'art.8, comma 4, ma corrispondenti alle presenze segnalate: €. 700,00; 

       ( porzioni inferiori rispetto alle presenze segnalate fino al 10%: €. 1.500,00;

       ( porzioni inferiori rispetto alle presenze segnalate in percentuale superiore al 10%: €.2.500,00.

Qualora nel corso di uno stesso anno scolastico si riscontrino almeno cinque delle violazioni sopra indicate il comune potrà chiedere la risoluzione del contratto.

	Articolo 18
	ASSICURAZIONI


La ditta appaltatrice è pienamente ed esclusivamente responsabile per danni che possano derivare dall'espletamento del servizio. Dovrà conseguentemente  dotarsi, prima della stipulazione del contratto di appalto, di una polizza assicurativa della responsabilità civile in cui dovrà essere prevista, tra l’altro, la copertura dei rischi da intossicazione alimentare e/o avvelenamenti subiti dai fruitori del servizio di ristorazione, nonché i danni alle cose di terzi in consegna e custodia all’assicurato a qualsiasi titolo o destinazione, compresi quelli

conseguenti ad incendio e furto.

Dovranno essere altresì compresi in garanzia i danni alle cose che si trovano nell'ambito di

esecuzione dei lavori ed a quelle sulle quali si eseguono i lavori stessi nonché tutti i danni

riconducibili ai servizi richiesti dal presente capitolato

L’assicurazione dovrà essere prestata, sino alla concorrenza di un massimale per sinistro non inferiore ad Euro 5.000.000,00, unico.

L’A.C. è inoltre esonerata da ogni responsabilità per danni, infortuni od altro che dovesse accadere

al personale dipendente dell’I.A. durante l’esecuzione del servizio, convenendosi a tale riguardo che

qualsiasi eventuale onere è da intendersi già compreso o compensato nel corrispettivo dell’appalto.

A tale riguardo dovrà essere stipulata polizza RCO con un massimale non inferiore ad Euro

5.000.000,00 per sinistro con il limite di Euro 1.200.000,00 per persona. Tutti i massimali vanno rideterminati in base agli indici ISTAT relativi al costo della vita, nell’eventualità che subiscano un aumento che superi il 20% del dato iniziale RCT/RCO che preveda come terzo anche l’amministrazione committente, con massimale riferito specificamente all'appalto di almeno €. 5.000.000,00.
 

ALLEGATO “A” AL CAPITOLATO DI APPALTO

ASILI NIDO (12-36 MESI) MENU’ ESTIVO

	Giorno 
	1° Settimana
	2° Settimana
	3° Settimana
	4° Settimana

	Lunedi
	Pasta al pomodoro e

basilico

Arrosto di tacchino

Patate al forno

	Pasta con verdura di

stagione

Uovo

Carote lesse

	Pasta al pomodoro

Vitellone

Patate arrosto


	Crema di verdura

fresca

Petto di pollo al limone

Carote lesse


	Martedi
	Crema di verdura fresca

con riso

Petto di pollo al forno

con zucchine


	Gnocchi al pomodoro

Prosciutto cotto

Pisellini all’olio


	Pasta con verdure

Halibut

Carote filangé


	Pasta pomodoro e

basilico

Prosciutto cotto

Pisellini o zucchine


	Mercoledi
	Pasta in bianco

Palombo al pomodoro

Carote al tegame

	Passato di verdura

Scaloppine di vitellone

o tacchino
Zucchine alla
pizzaiola

	Pasta al pesto
Caprese

	Riso con verdure

Uovo bollito

Patate lesse



	Giovedi
	Pasta in brodo vegetale

Spezzatino con patate

al pomodoro

	Riso all’olio
Pesce all’isolana

	Riso con verdure

Petto di pollo al forno

Zucchine lessate

	Pastina in brodo

vegetale

Fesa di tacchino

Carote e patate


	Venerdi
	Riso alla parmigiana

Uovo

Fagiolini

Yogurt
	Minestra in brodo

vegetale

Stracchino o

mozzarella
Patate al forno

	Pasta al pomodoro

Prosciutto cotto

carote e patate


	Riso in bianco

Pesce al pomodoro

Insalata di patate



Ogni giorno saranno distribuiti gr.30 di pane e gr.100 di frutta di stagione

PRIMI PIATTI

RISO O PASTA AL POMODORO 

Riso o pasta gr. 40

Pomodoro gr. 30

Olio extravergine gr. 5

Parmigiano gr. 5

Odori q.b.

Basilico q.b.

PASTA O RISO AL RAGU DI VERDURE 

Pasta o riso gr. 40

Verdure di stagione gr. 30

Pomodoro gr. 30

Parmigiano gr. 5

Olio extravergine q.b.

PASTA ALL’OLIO 

Pasta gr. 40

Parmigiano gr. 5

Olio extravergine gr. 5

PASTA IN BRODO VEGETALE 

Brodo vegetale vedi nota

Pasta o riso gr. 30

Parmigiano gr. 5

GNOCCHI AL POMODORO 

Gnocchi gr. 80

Pelati gr. 30

Odori q.b.

Olio q.b.

PASSATO DI VERDURA CON PASTINA O RISO

Pasta o riso gr. 30

Patate gr. 50

Pomodori gr. 20

Verdure di stagione gr. 60

Parmigiano gr. 5

Olio extravergine q.b.

CREMA DI VERDURE 

Verdure miste di stagione gr. 120

Patate, zucchine, carote 

Olio q.b.

RISO ALL’OLIO E PARMIGIANO 

Riso Gr. 40

Olio extra vergine gr. 5

Parmigiano gr. 5

PASTA AL PESTO 

Pasta gr. 40

Olio q.b.

Parmigiano q.b.

BRODO VEGETALE (ml.250) 

pomodoro fresco 1

carota tagliata a pezzi 1

patata a pezzi 1

piselli e fagioli (o lenticchie) 1 cucchiaio

verdure miste di stagione

acqua 500 ml

Cuocere lentamente fino a quando il liquido non sia ridotto della metà (circa 2 ore), poi filtrare

SECONDI PIATTI

CAPRESE 

Mozzarella gr. 50

Pomodori gr. 60

Basilico q.b.

Olio gr. 5

PALOMBO ALLA LIVORNESE 

Palombo gr. 70

Pomodoro gr. 25

Farina q.b.

Odori q.b.

Olio extravergine q.b.

PESCE BOLLITO 

Pesce gr. 70

Olio extra vergine gr. 5

Limone(se gradito) q.b.

PESCE ALL’ISOLANA 

Pesce gr. 60

Patate gr. 50

Pomodori maturi gr. 20

PETTO DI POLLO O FESA 

Petto pollo o fesa gr. 60

BOLLITO olio extravergine gr. 5

PROSCIUTTO COTTO 

Prosciutto gr. 50

SFORMATO DI PATATE E CAROTE 

Patate gr. 40

Carote gr. 40

Uovo 1/4

Latte p.s. q.b

Pane grattato q.b.

Olio q.b.

SPEZZATINO CON PATATE

Vitello magro gr. 60

Pelati gr. 40

Patate gr. 90

Cipolla q.b.

Olio extravergine q,b.

STRACCHINO O CACIOTTA

gr. 50

UOVO BOLLITO 

Uovo n. 1

VITELLA o VITELLONE 

Vitella / Vitellone gr. 50

Olio extravergine gr. 5

Limone q.b.

CONTORNI

CAROTE LESSE, FILANGEES O AL TEGAME

Carote gr.100

Olio extravergine gr. 5

CAROTE E ZUCCHINE 

Carote gr. 50

Zucchine gr. 50

Olio extravergine gr. 5

FAGIOLI 

Legumi gr. 60

Olio extravergine gr. 5

PATATE IN INSALATA 

Patate gr.100

Olio extravergine gr. 5

Prezzemolo qb

PISELLI ALL’OLIO 

Piselli finissimi gr.. 70

Cipolla gr. 10

Olio extravergine gr. 5

TRIS DI VERDURE LESSE 

Patate gr. 40

Carote gr. 30

Fagiolini verdi gr. 30

Olio extravergine gr. 5

ZUCCHINE ALLA PIZZAIOLA 

Zucchine gr. 100

Olio extravergine gr. 5

Pelati gr. 30

Prezzemolo qb

Aglio qb

Origano qb

MENU’ INVERNALE ASILI NIDO (12-36 MESI)

	Giorno 
	1° Settimana
	2° Settimana
	3° Settimana
	4° Settimana

	Lunedi

	Riso al pomodoro

Palombo o halibut al

forno o al pomodoro

Patate e carote


	Pasta in brodo

vegetale

Arrosto vitello

Pisellini all’olio

	Riso alla parmigiana

Scaloppine vitello al

limone
Patate arrosto

	Pasta al forno

Fesa al forno

Patate lesse


	Martedi

	Crema di verdure

Busto di pollo al forno

Carote
	Pasta al pomodoro

Stracchino

Patate lesse
	Pasta in brodo vegetale

Polpettine di carne al

forno
Fagiolini
	Passato di verdura con

pastina

Spezzatino di vitello

con piselli


	Mercoledi

	Riso olio e parmigiano

Scaloppine di vitello al

limone

Bietole al tegame

Yogurth
	Semolino

Petto di pollo al

limone

Carote
	Pasta al ragù di carne

Prosciutto cotto

Tris di verdure lesse

	Risotto al pomodoro

Stracchino

Verdure miste lessate



	Giovedi

	Pasta al pomodoro

Uovo lessato

Verdure di stagione


	Risotto alla

parmigiana

Frittata al forno

Bietole tritate
	Pasta al pomodoro e

basilico

Halibut al forno

Verdure di stagione

	Pastina in brodo

vegetale

Palombo o halibut

bollito
Carote o finocchi
lessati


	Venerdi

	Passato di verdura con

pastina

Fesa arrosto

Purea di patate

	Passato di legumi con

pastina

Halibut all’isolana


	Crema di verdure

Uovo sodo

Patate al forno


	Pasta all’olio

Frittata al forno

Bietola al tegame


Ogni giorno saranno distribuiti gr.30 di pane e gr.100 di frutta di stagione

TABELLE DIETETICHE ASILI NIDO (12 - 36 MESI)

PRIMI PIATTI

RISO O PASTA AL POMODORO 

Riso o pasta gr. 40

Pomodoro gr. 30

Odori q.b.

Olio extravergine gr. 5

Parmigiano gr. 5

PASTA IN BRODO VEGETALE

Brodo vegetale vedi nota

Pasta o riso gr. 30

Parmigiano gr. 5

RISO ALL’OLIO E PARMIGIANO

Riso Gr. 40

Olio extra vergine gr. 5

Parmigiano gr. 5

RISO ALLA PARMIGIANA 

Riso Gr. 40

Odori q.b.

Cipolla q.b.

Parmigiano gr. 15

PASSATO DI VERDURA CON PASTINA O RISO

Pasta o riso gr. 30

Patate gr. 50

Pomodori gr. 20

Verdure di stagione gr. 60

Parmigiano gr. 5

Olio extravergine q.b.

SEMOLINO 

Semolino gr. 30

Olio extravergine gr. 5

Parmigiano gr. 5

CREMA DI VERDURE 

Verdure miste di stagione gr. 120

Olio q.b.

PASTA AL FORNO 

Pasta gr. 40

Mozzarella gr. 15

Pomodoro gr. 40

Parmigiano gr. 5

Latte q.b.

Farina q.b.

Olio extravergine q.b.

PASTA AL RAGU’ 

Pasta gr. 40

Vitello magro gr. 20

Odori q.b.

Olio q.b.

N.B. Per preparare ml.250 di brodo vegetale occorrono:

1 pomodoro fresco

1 patata tagliata a pezzi

1 carota tagliata a pezzi

verdure di stgione miste

1 cucchiaio di piselli e fagioli (o lenticchie)

500 ml. di acqua

Cuocere lentamente fino a quando il liquido di cottura non sia ridotto della metà (circa 2 ore), poi filtrare

SECONDI PIATTI

PESCE BOLLITO O AL FORNO 

Pesce gr. 70

Olio extra vergine gr. 5

Limone(se gradito) q.b.

HALIBUT ALL’ISOLANA 

Pesce gr. 70

Olio extravergine gr. 5

Pomodori maturi gr. 20

Patate gr. 60

SCALOPPINE DI VITELLO AL LIMONE

Vitello gr. 60

Olio extravergine gr. 5

Limone q.b.

UOVO BOLLITO 

Uovo n. 1

FRITTATA 

Uovo n. 1

Parmigiano gr. 5

Olio q.b.

STRACCHINO 

Stracchino gr. 50

PETTO DI POLLO O FESA 

Petto pollo o fesa gr. 60

olio extravergine gr. 5

PALOMBO ALLA LIVORNESE

Palombo gr. 70

Pomodoro gr. 25

Farina q.b.

Odori q.b.

Olio extravergine q.b.

POLPETTINE DI CARNE 

Uovo 1/5

Parmigiano gr. 4

macinato gr. 50

Patate q.b.

Farina q.b.

Olio extravergine gr. 3

POLLO 

Busto gr. 140

Olio extravergine q.b.

Aglio e rosmarino q.b.

PROSCIUTTO COTTO 

Prosciutto gr. 50

SPEZZATINO CON PISELLI 

Vitello magro gr. 60

Piselli gr. 60

Olio extravergine q,b.

CONTORNI

FAGIOLINI 

Fagiolini gr. 80

Olio gr. 5

FINOCCHI E PATATE LESSE 

Finocchi gr. 70

Patate gr. 30

Olio extravergine gr. 5

CAROTE E FINOCCHI LESSATI 

Carote gr. 50

Finocchi gr. 50

Olio extravergine gr. 5

SPINACI LESSATI 

Spinaci gr. 130

Olio extravergine gr. 5

CAROTE LESSE, FILANGEES O AL TEGAME 

Carote gr.100

Olio extravergine gr. 5

BIETOLE TRITE 

Bietole gr. 100

Olio extravergine gr. 5

PUREA DI PATATE 

Patate gr. 100

Latte parz.te scremato gr. 35

Burro gr. 5

PATATE LESSE O AL FORNO 

Patate gr. 100

Olio extravergine gr. 5

MENU’ ESTIVO

SCUOLE MATERNE, ELEMENTARI E MEDIE

	Giorno
	Prima settimana
	Seconda settimana
	Terza settimana
	Quarta settimana

	Lunedì


	Gnocchi al
pomodoro
Caprese

	Fusilli al pomodoro

Frittata di zucchine

Insalata di patate

	Pasta al pomodoro

Arrosto di vitellone

Carote filangè

	Pasta al pomodoro

Fesa di tacchino

Ortaggi di stagione

	Martedì


	Pizza margherita

Prosciutto cotto

Insalata mista


	Minestra primavera

Bastoncini di pesce

Fagiolini all’olio


	Fusilli al pesto

Polpettone con

insalata


	Risotto alle

zucchine

Prosciutto cotto

Pomodori in insalata



	Mercoledì


	Pasta all’olio e

parmigiano

Petto di pollo al

limone
Fagiolini all’olio

	Farfalle al

pomodoro e basilico

Prosciutto cotto

Zucchine
	Pasta all’olio e

parmigiano

Spezzatino di pollo

o tacchino con
piselli

	Gnocchi al

pomodoro e basilico

Uovo sodo

Piselli all’olio


	Giovedì


	Minestra primavera
Arrosto
Carote filangè

	Riso all’olio

Fesa di tacchino

Pomodori in

insalata

	Insalata di riso

Filetto di pesce

forno
Patate
	Pasta all’olio e

parmigiano

Arrosto con patate al

forno


	Venerdì
	Riso al pomodoro

Filetto di pesce

all’isolana

	Lasagne al
pomodoro
Stracchino
Lattuga

	Gnocchi al

pomodoro

Frittata di zucchine

Pomodori in insalata

	Farfalle al pesto
Caprese



Ogni giorno saranno distribuiti:
Frutta gr.150 materne, gr.180 elementari, gr.180 medie

Pane: gr.50 materne, gr.60 elementari, gr.60 medie

Le grammature sono riferite alla parte edibile – a crudo – al netto degli scarti.

L’olio utilizzato è unicamente olio extravergine di oliva

TABELLE DIETETICHE (le grammature indicate si riferiscono, nell’ordine, alle scuole materne, elementari e medie)

PRIMI PIATTI

Riso / pasta / gnocchi al pomodoro 

Riso / Pasta      50        70        90

Gnocchi           120      150      180

Pelati               30        40        40

Olio                 5          5          5

Parmigiano       5          5          5

Odori               q b       q b       q b

Basilico            q b       q b       q b

Riso con zucchine 

Riso                 50        70        90

Zucchine          40        50        60

Parmigiano       5          5          5

Olio                 5          5          5

Pasta al pesto 

Pasta               50        70        90

Pesto               25        30        40

Parmigiano       5          5          5

Insalata di riso 

Riso                 50        70        90

Pomodori Maturi         20        30        40

Prosciutto Cotto          20        30        40

Mozzarella       20        30        40

Olio                 5          5          5

Riso / pasta all’olio 

Pasta /Riso       50        70        90

Parmigiano       5          5          5

Olio                 10        10        10

Pizza Margherita       100      150      180

Minestra primavera (zucchine, bietola, carote, piselli, patate)

Pasta               30        40        40

Verdure           70        90        110

Pelati               20        30        30

Cipolla             10        10        10

Olio                 5         5          5

Parmigiano       5         5          5

Lasagne al pomodoro 

Pasta per lasagne         50        70        90

Pelati                           20        20        30

Mozzarella                   25        30        40

Farina                          10        15        20

Latte p.s.                     15        20        30

Burro                           10        10        15

Parmigiano                   15        20        25

SECONDI PIATTI

Prosciutto cotto         

Prosciutto                    50        70        80

Formaggio 

Stracchino                   50        100      100

Caprese 

Mozzarella                   70        80        100

Pomodori                    60        80        100

Basilico                        qb        qb        qb

Olio                             5          5          5

Filetti di pesce al forno 

Pesce                           100      140      160

Farina                          5          8          10

Olio                             5          5          10

Limone(se gradito)       qb        qb        qb

Pesce all’isolana 

Pesce                          100      120      160

Patate                          50        70        90

Pomodori maturi          20        30        40

Olio                             10        10        10

Bastoncini di pesce 

Bastoncini                    100      120      150

Olio                             10        10        10

Fesa di tacchino arrosto

Tacchino                      70        90        110

Olio                             5          5          7

Salvia                          qb        qb        qb

Spezzatino di tacchino o pollo con piselli

Tacchino fesa o petto di pollo  70       90        110

Pelati                                                   20        30        30

Olio                                                    5          5         5

Cipolle                                                qb        qb        qb

Piselli                                                   80        100      100

Petto di pollo al limone 

Pollo                                                   70        90        110

Olio                                                    5          5          5

Farina                                                 qb        qb        qb

Limone                                                qb        qb        qb

Arrosto di vitellone 

Vitellone                                              60        70        90

Olio                                                    5          5         5

Rosmarino e Salvia                              qb        qb        qb

Aglio                                                   qb        qb        qb

Polpettone 

Macinato                                             30        40        50

Uovo                                                  1/3       1/3       1/3

Farina                                                 5          5          5

Patate                                                 10        20       30

Pangrattato                                          5          5          5

Olio                                                    5          7         10

Frittata 

Uovo                                                  1         1          1 ½

Olio                                                    5          5          5

(quando previste) Zucchine                  50        70        100

Parmigiano                                          5          5          5

Uovo sodo 

Uovo                                                  1          1          1

CONTORNI

Insalata mista 

Lattuga                                                50        60        70

Carote                                                            50        60        60

Olio                                                    5          5          7

Carote filangee 

Carote                                                            100      120      130

Olio                                                    5          7          10

Patate in insalata 

Patate                                                 110      140      160

Basilico                                               qb        qb        qb

Olio                                                    5          5          7

Piselli / fagiolini all’olio 

Piselli                                                  70        80       100

Fagiolini                                              100      120      150

Cipolla                                                10        15        20

Olio 5 5 7

Pomodori insalatari 

Pomodori                                            100      120      130

Basilico                                               qb       qb        qb

Olio                                                    5          5          7

Lattuga 

Lattuga                                                100      120      130

Olio                                                    5          5         7

Ortaggi di stagione 

Ortaggi                                                100      120      150

Olio                                                    5          5          5

MENU’ INVERNALE

SCUOLE MATERNE, ELEMENTARI E MEDIE

	
	Prima settimana
	Seconda settimana
	Terza settimana
	Quarta settimana

	Lunedì
	Pasta al ragù di carne

Stracchino o

mozzarella

Bietola

Frutta fresca


	Passato di verdure con

pasta o riso

Pizza margherita

Insalata lattuga

Frutta
	Tortellini burro e salvia

Halibut al forno

Carote o finocchi

Frutta
	Passato di ceci o fagioli

con pasta

Fesa di tacchino

Fagiolini verdi

Frutta fresca

	Martedì
	Riso al pomodoro

Cotolette di pollo alla

milanese al forno

Spinaci

Frutta fresca


	Pasta al ragù di carne

Tacchino al limone con

carote filangé

Frutta fresca
	Pasta al pesto

Frittata

Purea di patate

Frutta fresca


	Lasagne di verdure

Prosciutto cotto

Verdure di stagione

Frutta fresca



	Mercoledì
	Pasta al pomodoro

Omelette

Carote

Frutta fresca


	Riso al pomodoro

Bastoncini di pesce

Verdure di stagione

Frutta
	Lasagne alla bolognese

Scaglie di grana con

insalata lattuga

Frutta fresca


	Pasta in bianco

Polpette al forno

Patate al pomodoro

Frutta fresca



	Giovedì
	Tortellini al pomodoro

Filetto di pesce alla

mugnaia

Purea di patate

Frutta fresca


	Risotto alla parmigiana

Arista al forno

Patate al forno

Frutta fresca


	Riso all’olio

Spezzatino di pollo con

piselli

Frutta


	Gnocchi al pomodoro

Filetto di pesce al forno

Insalata

Frutta fresca



	Venerdì
	Minestrone di verdura

con riso

Pollo al forno

Piselli all’olio

Frutta fresca


	Pasta all’olio e

parmigiano

Polpettone di carne e

verdure

Verdure di stagione

Frutta fresca


	Pasta al pomodoro

Arrosto di vitellone

Bietola o spinaci

Frutta fresca


	Pasta con piselli e

prosciutto

Frittata

Insalata di finocchi

Frutta fresca




Frutta: gr.150 materne, gr.180 elementari, gr.180 medie

Pane: gr. 50 materne, gr. 70 elementari, gr. 70 medie

Le grammature sono riferite alla parte edibile - al netto degli scarti - a crudo.

L’olio utilizzato è unicamente olio extravergine di oliva

TABELLE DIETETICHE (le grammature indicate si riferiscono, nell’ordine, alle scuole materne, elementari e medie)

PRIMI PIATTI 

Pasta o riso all’olio

Pasta           50      70      90

Riso             50     70     90

Olio             5       5        5

Parmigiano   5       5        5

Pasta, riso o gnocchi al pomodoro

Riso             50     70     90

Pasta           50     70     90

Gnocchi                 120   150    180

Pelati           30     40      40

Olio             5        5       5

Parmigiano   5        5       5

Odori           qb      qb     qb

Basilico                  qb      qb     qb

Pasta al ragù di carne 

Pasta           50      70      90

Macinato      30      40      50

Pelati           50      60     70

Odori           qb     qb     qb

Olio             qb     qb      qb

Parmigiano   5       5        5

Pasta con piselli e prosciutto cotto 

Pasta           50      70      90

Prosciutto     20     30      30

Olio             5       7        10

Piselli           20     20      30

Parmigiano   5        5       5

Passato di verdure con riso o pasta (zucchine, cavolo, bietola, carote, patate)

Pasta           30      40      50

Riso             30      40      50

Verdure                 70     90      110

Pelati           30      30      30

Cipolla                   10     10     10

Olio             q.b.    q.b.    q.b.

Parmigiano   5        5        5

Passato di ceci o fagioli 

Pasta           30      40      50

Legumi                  25      30      40

Pelati           20      30      30

Odori           qb      qb      qb

Parmigiano   5       5       5

Olio             qb      qb      qb

Pappa al pomodoro 

Pane            50      70      90

Pelati           80     80      80

Basilico        5        5        5

Olio             20      20      20

Sale             qb      qb      qb

Aglio           qb      qb      qb      

Riso alla parmigiana 

Riso             50      70      90

Cipolla                   qb      qb      qb

Olio             5        7        10

Parmigiano   5        7        10

Tortellini burro e salvia 

Tortellini      60      70      80

Burro           10      10      10

Salvia                    qb      qb      qb

Parmigiano   5       5        5

Lasagne alle verdure 

Pasta           50      60     80

Pelati           50      60     60

Zucchine      50      50      50

Carote                   50      50     50

Cipolle                   50      50      50

Farina                    10      15      20

Latte p.s.      15      20      30

Burro           10      10      10

Parmigiano   15      15      15

Lasagne al forno 

Pasta           50      60      80

Pelati           50      60      60

Vitello                   25      30      40

Farina                    10      15      20

Latte p.s.      15      20      30

Burro           10      10      10

Parmigiano   15      20      25

SECONDI PIATTI

Formaggio 

Stracchino    50      80      100

Mozzarella    70     80      100

Scaglie di grana 30           30      30

Prosciutto cotto

Prosciutto     40      50      70

Pizza Margherita 100   150    180

Filetto di pesce alla mugnaia 

Pesce           100    120    140

Farina          5       8        10

Olio             5       5        5

limone (se gradito) qb      qb      qb

Pesce all’isolana 

Pesce           100    120    140

Patate                    50      70     90

Pomodori maturi 20         30      40

Olio             qb      qb     qb

Bastoncini di pesce

Bastoncini     100    120    150

Olio             qb      qb      qb

Pollo al forno 

Busto           150    170    190

Olio             qb      qb      qb

Salvia e rosmarino qb       qb      qb

Cotoletta di pollo alla milanese 

Petto di pollo         70      90      110

Pangrattato   5        5        5

Uovo           1/3     1/3     1/3

Olio             5       5        5

Spezzatino di pollo 

Petto di Pollo         70      90     110

Pelati           20      30      40

Cipolla                   5        10      15

Olive            30      40     40

Olio             5        5       5

Tacchino (fesa) arrosto 

Tacchino      70      90      110

Olio             5        5       7

Salvia e rosmarino qb       qb      qb

Tacchino al limone

Tacchino      70      90      110

Farina                    qb      qb      qb

Olio             5        5        5

Limone                  qb      qb      qb

Frittata 

Uovo           1        1       1 ½

Olio             5        5       5

Parmigiano   5        5        5

Frittata con zucchine 

Uovo           1        1        1 ½

Olio             5        5        5

Zucchine      50      70      100

Parmigiano   5        5        5

Omelette

Uovo           1        1       1 ½

Prosciutto cotto 20 25      30

Parmigiano   10      10      10

Olio             5        5        5

Arrosto vitellone 

Vitellone                60      70      90

Olio                      qb      qb      qb

Rosmarino/Salvia    qb     qb      qb

Aglio                     qb      qb      qb

Arista 

Arista                             60      70      90

Olio                      qb      qb     qb

Rosmarino/salvia    qb      qb      qb

Aglio                     qb      qb      qb

         

Polpettone carne/verdure 

Macinato                20      30      40

Spinaci                            20      30      50

Uovo                     1/3     1/3     1/3

Farina                             5        5        5

Patate                             10      20      30

Pangrattato            5        5        5

Olio                      5        7       10

Polpette 

Macinato                40      50      50

Uovo                     1/3     1/3     1/3

Farina                             5        5        5

Patate                             10      20      20

Pangrattato            5       5        5

Olio                      5        7        10

CONTORNI

Carote 

Carote                            120    150    180

Olio                      5        7        10

Insalata

Lattuga                  70      80     100

Olio                      5        5        7

Patate al pomodoro 

Patate                             100    120    130

Olio                      5        5        7

Pelati                     30      30      30

Patate in insalata

Patate                             110    140    160

Olio                      5        5       7

Prezzemolo            qb      qb      qb

Patate al forno

Patate                             110    140    160

Olio                      5        5        7

Aglio / Rosmarino qb      qb      qb

Purè di patate 

Patate                    70      90     110

Burro           5        10      15

Latte p.s.      10      15      15

Piselli all’olio 

Piselli           70      100    120

Olio             5        5        5

Spinaci o Bietola 

Verdure        100    120    150

Aglio           qb      qb      qb

Olio             5        5        5

Cavolo lesso 

Cavolfiore     100    120    150

Olio             5        5       5

Finocchi in insalata 

Finocchi       100    120    150

Olio             5        5       5

Fagiolini verdi 

Fagiolini       100    120    150

Olio             5        5        5

ALLEGATO “B” AL CAPITOLATO DI APPALTO

TABELLE MERCEOLOGICHE

CARNI

Le carni fornite dovranno essere di prima qualità e in perfetto stato di conservazione;

dovranno presentare una struttura compatta, consistente e assolutamente non viscida, essere

di odore gradevole, non rancido, tagliarsi facilmente, dovranno, inoltre, avere colore rosso

vivo se di bue, rosso-bruno se di cavallo, roseo-bianco se di vitello, agnello o maiale.

Il grasso deve essere ben sodo, mai di colore verdastro.

La grana non dovrà essere rugosa al tatto.

La carne non dovrà essere congelata, né scongelata e dovrà essere consegnata in sottovuoto

I tagli dovranno essere confezionati dopo un'accurata rifilatura in modo tale che al momento

dell'utilizzo si abbia uno scarto massimo del 6-7%. Per scarto si intende il grasso e connettivo

di copertura e liquido trasudato.

Il colore della carne, rosso scuro, finché la confezione è integra ,deve ritornare rosso brillante

passato poco tempo dall'apertura dell'involucro.

La confezione deve avere le seguenti caratteristiche:

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

- etichetta conforme al D.P.R. 322, del 18/5/1982

Bovino adulto fresco refrigerato

Condizioni generali:

Deve soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della legge nr. 283

del 30/4/1962 d del R.D. nr. 3298 del 20/12/1928 e presentare in ogni sua parte il marchio

della visita sanitaria e di classifica.

Deve provenire da allevamenti nazionali o CEE.

Deve essere specificata la provenienza.

Deve presentare grana fine, colorito brillante, colore roseo - rosso, tessuto adiposo compatto e

di colore bianco candido, ben disposto fra i fasci muscolari che assumono aspetto marezzato,

marezzatura media, consistenza pastosa, tessitura abbastanza compatta.

Devono presentare il certificato sanitario per il trasporto fuori Comune di carne fresca.

Deve essere dichiarata l' assenza di estrogeni, legge nr. 4 del 3/2/1961

Deve essere trasportata in conformità al cosiddetto "pacchetto igiene" (Regolamenti (CE) 852, 853, 854, 882/2004, e Direttiva 2002/99)

Presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine

Devono essere carni non appartenenti alla categoria vitelli ai sensi della legge nr. 171 del

4/4/1964 art. 2 e successive modifiche, come legge 63 del 18/3/1977.

Deve essere dichiarata l' età dell' animale che deve essere di circa 18 mesi

Non sono accettate carni dichiarate di vacca o che presentano le caratteristiche di consistenza

e di colore dei muscoli di suddetti animali.

Tagli richiesti

Tagli della coscia:

Noce - parte centrale della coscia, è compresa tra il girello e il controgirello esternamente

e la fesa interamente. Si attacca pertanto all' osso femorale, avvolgendolo

Sottonoce - situata accanto alla noce

Fesa - Taglio grosso e lungo che ricopre quasi tutta la faccia interna della coscia

Punta di culatta - è il taglio situato alla fine della groppa immediatamente al di sopra del

girello.

Tagli del quarto anteriore

Cappello del prete - Punta / fiocco - Reale - Brione - Fesone di spalla

Vitello fresco

Fare riferimento alle condizioni generali del bovino adulto

Non dovrà aver subito nessuna azione di sostanze estrogene, la carne dovrà essere di colore

rosso pallido, tenera e a grana fine con grasso di aspetto consistente e di odore latteo, dovrà

pervenire da bestie che non abbiano superato i300 kg di peso.

Suino magrone fresco refrigerato

Deve presentare in ogni parte il marchio della visita sanitaria e di classifica e tenere presente

le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della legge n. 283 del 30/4/1962 e del

R.D. n. 3298 del 20/12/1928.

Gli animali dovranno pervenire da allevamenti nazionali o C.E.E

Le carni dovranno viaggiare con mezzi refrigerati con temperature durante il trasporto tra i -

1 e i + 7 C

Tipologia dei tagli

- filone senza osso: la carne dovrà essere compatta, non eccessivamente umida o rilassata, le

costine sono escluse dal tagli;

LE CARNI AVICUNICOLE

Pollo a busto fresco

Il pollame non dovrà provenire da allevamenti in batterie ma dovrà essere allevato a terra ,

preparato a busto di prima qualità ,buona conformazione ,ottimo stato di nutrizione e privo di

callosità sternale.Dovranno essere di età inferiore alle 10 settimane ,di ambo i sessi, con carni

molto tenere cartilagine sternale molto flessibile.

Dovranno essere privi di testa e collo ,le zampe dovranno essere tagliate a circa mezzo

centimetro sotto l'articolazione.I busti dovranno essere privi di intestini, stomaci, fegato e

cuore, esofago, trachea e uropigio.La macellazione dovrà essere recente non superiore a 5

giorni ne inferiore alle 12 ore; alla macellazione deve seguire il raffreddamento in cella

frigoriferaIl busto non dovrà presentare fratture edemi e ematomi, e il dissanguamento dovrà

risultare completo. Non dovrà aver subito l'azione di sostanze estrogene e non dovrà avere

residui di antibiotici.Il peso non dovrà essere inferiore a kg. 1,200

Cosce e sottocosce e petti di pollo freschi refrigerati

Dovranno essere ben conformate e con muscolatura allungata e ben sviluppata. Devono essere

prive di zampe sezionate pochi centimetri al di sotto dell'articolazione tarsicaLa pelle deve

presentarsi di spessore fine, di colore giallo chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non disseccata,

senza penne o spunzoni nè piume.

Il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti.

Non dovranno presentare fratture, edemi ed ematomi.Le cartilagini delle articolazioni devono

risultare integre, di colore bianco azzurro caratteristico, senza grumi di sangue o ecchimosi.La

carne dei petti dovrà presentarsi completamente dissanguata ,di colore bianco rosato uniforme

di consistenza soda.

Tacchino fresco fesa e sottocoscie

Esclusivamente di tacchino maschio nazionale con età compresa fra le 14 settimane e gli 8

mesi con peso di circa 5 kg.. Non deve essere trattato con antibiotici, deve presentare carni

color rosa pallido, cartilagine sternale molto flessibile. Dovrà essere completamente disossato

, il gozzo dovrà essere stato asportato la fesa sarà costituita da solo muscolo pettorale.

Tutto il pollame dovrà essere trasportato in conformità al cosiddetto "pacchetto igiene" (Regolamenti (CE) 852, 853, 854, 882/2004, e Direttiva 2002/99).

Conigli freschi refrigerati

Si dovrà rispettare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della legge n. 283

dello 30/4/1962 e del R.D. n. 3298 del 20/12/1928 e del D.P.R. 967/1972 e successivi

aggiornamenti

Dovrà essere senza zampe , con la testa scuoiata e eviscerato, con breccia addominale

completa , reni in sede grasso perineale di colore bianco, consistenza soda e quantità scarsa,

fegato e cuore lavati accettati a parte ed il peso incluso in quello totale.

LATTE E LATTICINI

Latte

Il latte dovrà essere sempre intero e secondo le richieste fresco o a lunga conservazione; non

dovrà non presentare alterazioni dell'odore, del sapore, del colore o degli altri suoi caratteri

generali.Le caratteristiche microbiche dovranno rientrare nei limiti previsti dal O.M. del

11/10/1978 tabella A e successive modifiche. Il latte pastorizzato dovrà essere trasportato con

mezzi idonei che mantengano le temperature richieste da D.P.R.n 372/80 art. 47,48,50,51,52.

Il latte intero dovrà contenere almeno il 3,20% di grasso;quello parzialmente scremato dall' 1

all' 1,8% di grasso.

Nelle singole confezioni dovrà essere riportata la data di scadenza come da D.P.R. n 322/82.

I Formaggi

Dovranno essere prodotti con tecnologie adeguate, partendo da materie prime conformi alle

norme previste dal R.D.L. n 2033 del 1925 e successive modifiche.

Sull'involucro dovrà risultare l'indicazione della denominazione di origine o tipica, seguendo

il D.P.R. 22/9/1981Dovranno presentarsi in perfetto stato di conservazione, non presentare

alterazioni di nessun genere, l'odore deve essere gradevole e la colorazione normale, cioè non

gialla, rossa o nerastra, il sapore non amaro e dovranno essere privi di rigonfiamenti o

screpolature ed avere le facce della forma (per i formaggi stagionati) non eccessivamente

duri.Dovranno essere fatti con latte fresco e in nessun caso con latte in polvere e non

contenere nessun tipo di conservante o additivo in genere, neanche di quelli considerati

innocui.Il trasporto dovrà avvenire con mezzi idonei.Il grasso di tutti i formaggi dovrà

corrispondere ai seguenti dati:

numero degli acidi volatili solubili : non minore di 22; numero degli acidi volatili insolubili

non inferiore a 2;indice refrattometrico Zeiss a più53 C;compreso fra 43e48.

I formaggi con denominazione di origine (D) e tipici (T) se commercializzati in parti

preconfezionate e/o sugli involucri che contengono deve risultare l’ indicazione della

denominazione di origine o tipica, seguendo il D.P.R. 22/9/81

Parmigiano Reggiano

Formaggio a denominazione di origine D.P.R. n 1269 del 30/10/1955; il grasso minimo deve

essere il 32% sulla S.S.; deve avere una stagionatura di almeno 18 mesi. Deve essere idoneo a

essere grattugiato; deve riportare sulla crosta impresso a fuoco il marchio Parmigiano

Reggiano; deve avere umidità del 29% con una tolleranza di +/- 4; il coefficente di

maturazione deve essere 33,8 con una tolleranza di +/- 8.

Confezione richiesta 1/4 di forma in sottovuoto che dovrà essere conforme al cosiddetto "pacchetto igiene" (Regolamenti (CE) 852, 853, 854, 882/2004, e Direttiva 2002/99).

Mozzarella / fiordilatte

Prodotta a partire da solo latte vaccino fresco o pastorizzato. Il contenuto di grasso minimo

deve essere il 44% sulla S.S.; dovrà presentare ottime caratteristiche microbiche; non dovrà

assolutamente presentare gusti o aromi anormali dovuti a inacidamento o altro; i singoli pezzi

dovranno essere interi e compatti; dovrà essere presente sulle confezioni la data di

confezionamento, D.L. n. 98 dell' 11/4/1986; dovrà essere dichiarato su le confezioni il

termine minimo di conservazione come da D.P.R. n. 322 del 18/5/1982

Stracchino , Crescenza

Sarà prodotto da puro latte vaccino; il grasso contenuto sarà minimo il 50% sulla S.S. ;la

pasta dovrà essere compatta e non eccessivamente molle; non dovranno essere presenti difetti

di sapore , odore aspetto o altro , dovuti a fermentazioni anormali o altre cause; dovranno

essere consegnate in confezioni sigillate e dovranno presentare ottime caratteristiche

microbiche.

Fontina , Fontal

La denominazione " Fontina " è riservata esclusivamente al prodotto indicato nel D.P.R. n.

1269 del 30/10/1955.

Sarà prodotta da solo latte vaccino fresco , dovrà avere un contenuto minimo di grasso pari al

45% sulla S.S. ; non dovrà presentare alcun difetto né di sapore né di odore o altro dovuti da

fermentazioni anormali o altre cause; dovrà riportare le dichiarazioni relative al tempo di

stagionatura.

Emmental , Formaggi di tipo svizzero (tipo emmenthal, tipo groviera, friburgo)

La denominazione " Emmental " è riservata ai prodotti svizzeri; quello di Gruyère al prodotto

svizzero e francese, giusta la convenzione internazionale approvata col D.P.R. del

18/11/1953Il grasso contenuto non dovrà essere inferiore al 45% sulla S.S. ; dovrà essere di

solo latte vaccino puro.Dovrà presentare internamente la classica occhiatura distribuita in

tutta la forma ; per il groviera la pasta dovrà essere morbida ,fondente, untuosa ,di colore

paglierino e sapore caratteristico, l'occhiatura scarsa con buchi della grossezza di un

pisello.Dovrà esserne dichiarato il tipo di prodotto ed il luogo di produzione.Non dovrà

presentare nessun difetto specialmente dovuto a fermentazioni anormali o altre cause.

Belpaese , Robiola , Taleggio (T) , Quartirolo , Italico

Saranno prodotti da solo latte vaccino fresco; dovranno avere un contenuto minimo di grassi

sulla S.S. del 48% per il Taleggio e del 50% per il Bel paese e la Robiola, D.M.29/12/1973 (

per il Taleggio la tabella A legge n. 125 del 10/4/1954 prevede il 50%)Dovranno essere

maturi e riportare le dichiarazioni relative al tempo di stagionatura. Dovranno avere il proprio

aspetto caratteristico.Non dovranno presentare alcun difetto né di aspetto né di sapore dovuti

a fermentazioni anormali o altre cause.* Si ricorda che la denominazione Taleggio è riservata

esclusivamente al prodotto indicato nel D.P.R. n. 1269 del 30/10/1955

Ricotta

Non deve presentare sapori ,odori o colorazioni anormali; dovrà essere confezionata in

recipienti chiusi ,puliti e idonei al trasporto, D.M. 21/3/1973, riportanti dichiarazioni

specifiche relative al tipo di prodotto; data di produzione e di scadenza.La ricotta deve avere

le seguenti caratteristiche microbiologiche:E. coli non superiore a 10/g, Staphylococcus

aureus non superiore a 100/g, Salmonella assente in 25 gr.

Caciotta

Prodotta da latte vaccinonon deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a

fermentazioni anormali o altre cause

Grana Padano

Formaggio a denominazione di origine, D.P.R. nr. 1269 del 30 ottobre 1965;

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

non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anormali o

altre cause; non deve presentare difetti esterni tipo malcrescenze o altro;

deve essere stagionato almenoun anno e riportare dichiarazione riguardante il tempo di

stagionatura; non deve contenere formaldeide residua; deve essere idoneo ad essere

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

Confezione: forma intera , ½ forma , 1/4 di forma

Lo yogurt alla frutta /intero/magro

Dovranno possedere i requisiti previsti dalle vigenti normative relativamente all'attività dei

batteri lattici, al contenuto in grassi, agli additivi essere confezionato da latte intero e non

deve contenere nel caso di yogurt alla frutta, conservanti, neanche come residuo nella frutta.

UOVA

Saranno richieste esclusivamente uova di categoria A Dovranno presentare il guscio e la

cuticola normali, netti e intatti, la camera d'aria immobile e di altezza non superiore a 6

millimetri; l'albume chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa, esente da corpi estranei; il

tuorlo visibile alla separatura solo come un'ombra, senza contorno apparente, posto al centro

dell'uovo; il germe sviluppato in modo impercettibile; l'odore esente da aromi estranei.

Non dovranno avere subito alcun trattamento di conservazione o di pulizia con acqua, nè

essere state refrigerate in locali o impianti in cui la temperatura è mantenuta artificialmente al

di sotto di +5 C

Saranno contenute in un grande imballaggio ma suddivise in piccoli imballaggi recanti in

maniera chiaramente visibile e perfettamente leggibile il nome, la ragione sociale e l'indirizzo

dell'azienda che ha imballato o fatto imballare le uova.

Saranno classificate anche secondo il peso perciò verranno richieste uova di categoria A nr. 3

nr. 5 nr. 6 a secondo del fabbisogno.

Uova sgusciate fresche

Pastorizzate e omogeneizzate ottenute dalla sgusciatura d’ uova intere fresche di categoria A

senza altre aggiunte, confezioni da Kg 1, Kg. 2 e da Kg 5

OLI E GRASSI ALIMENTARI

L'olio dovrà essere extra vergine di oliva , ottenuto meccanicamente dalle olive, non

manipolato chimicamente, ma soltanto lavato e filtrato e dovrà contenere al massimo l'1 % in

peso di acidità espressa come acido oleico senza tolleranza alcuna.

L'olio non dovrà avere più di dodici mesi e non presentare odori sgradevoli, di marcio o di

muffa, o sapore amaro, rancido o di morchia.

Sui recipienti dovranno risultare con caratteri indelebili la denominazione del prodotto, il

peso e la ditta confezionatrice.

Il burro

Per burro intenderemo esclusivamente quello ottenuto dal siero del latte di vacca

Il contenuto di grasso presente nel burro non potrà essere inferiore all' 80%

Il burro dovrà essere privo di qualsiasi additivo, anche dei coloranti considerati innocui e non

dovrà essere rancido.

Dovrà presentare ottime caratteristiche microbiche

Dovrà risultare fresco e non sottoposto a congelamento

CEREALI E DERIVATI

La Pasta

Per la legge italiana la " pasta di semola di grano duro " è ottenuta dalla trafilazione ,

laminazione , ed essicamento di impasti preparati con semola di grano duro e acqua.

La pasta dovrà essere di semola di grano duro, bianca o integrale, perfettamente conservata ed

essiccata, di un bel colore giallo (quella ottenuta con farina bianca) confezionata con le

indicazioni prescritte sull'involucro che dovrà essere sigillato.

Non dovrà presentarsi frantumata, né avariata, né colorata artificialmente, né contenere

polvere, sfarinati o corpi estranei di qualunque natura.

Dovrà essere garantita la fornitura di tutti i tipi di pasta relativamente alle forme richieste .

Paste secche all'uovo

La pasta con l'impiego di uova dovrà essere prodotta esclusivamente con semola e con

l'aggiunta di almeno 4 uova intere di gallina ,prive di guscio, per un peso complessivo non

inferiore a grammi 200 di uova per ogni chilogrammo di semola

Gnocchi di patate

Dovranno presentare le seguenti caratteristiche :

1) Prodotti con buona tecnica di fabbricazione ;

2) Esenti da odori e sapori anormali dovuti a inacidamento e/o ad errate tecniche di

conservazione ;

3) Ottime caratteristiche microbiche;

4) Etichettatura conforme al D.P.R. 322 del 18/5/1982 ;

5) Gli additivi utilizzati per la preparazione dovranno essere conformi al D.M. del

31/3/1965 e successive modifiche.

Riso

Dovrà avere un aspetto omogeneo, colore uniforme e non opaco, non contenere granelli rotti

per una percentuale superiore al 3 % o corpi estranei, non lasciare le mani "incipriate", non

avere cattivi odori, non presentare punteggiature, non spappolarsi dopo la cottura.

Categorie e varietà richieste:

Parboiled

Confezioni da 1 a 25 kg. rispondenti alle leggi vigenti.

Riso integrale (o risone naturale )

Valgono le stesse caratteristiche espresse per il riso .

L'etichettatura deve riportare l'appartenenza del produttore ad un marchio di garanzia del

prodotto biologico ( ai sensi del regolamento C.E.E. nr. 2092/91 e suo recepimento nel D.M.

25 maggio 1992 , nr. 338 ) confezioni da kg. 1

Orzo

L'orzo in grani dovrà avere granella uniforme, integra e pulita; colore giallo paglierino.

Confezione massima kg. 5

Farro

Il prodotto dovrà risultare indenne da infestanti , parassiti , larve frammenti di insetti , da

muffe o altri agenti infestanti, e alterazioni di tipo microbiologico e dovrà rispondere ai

requisiti di Legge 580/67 titolo 1.

Il Pane

Pane comune:

Prodotto con farine tipo 0 , 00 , seguendo le modalità di preparazione previste dalla Legge 4

luglio 1967 n. 580 titolo III art 14 , con l'aggiunta degli ingredienti previsti dall'art. 19

Le farine impiegate dovranno possedere le caratteristiche di composizione relative al

contenuto di umidità, ceneri ,cellulosa o sostanze azotate previste dalla legge art. 7- 9 Legge

580/67 e non dovranno essere trattate con sostanze imbiancanti o altre non consentite.

La farina impiegata non dovrà risultare addizionata artificiosamente di crusca

Il contenuto massimo tollerato nel pane di umidità sarà quello previsto dalla Legge n. 580/67

art. 16:

Del pane fornito se ne dovrà garantire la produzione giornaliera e non dovrà essere pane

conservato con il freddo o altre tecniche e successivamente rigenerato.

La fornitura dovrà essere garantita giornalmente:

- in contenitori idonei per il trasporto degli alimenti - in recipienti lavabili e muniti di

copertura e chiusura

Ogni fornitura dovrà essere accompagnata da una dichiarazione riguardante il peso, il tipo e

gli ingredienti

Il pane dovrà mostrare e possedere nella totalità della fornitura e dei vari formati le seguenti

caratteristiche:

- crosta dorata e croccante

- gusto e aroma non devono presentare anomalie

- alla rottura con le mani dovrà risultare con la crosta che si sbriciola leggermente ma resta

ben aderente alla mollica.

Pane grattugiato

Deve essere ottenuto dalla macinazione di pane secco

Farina tipo 00

Farina di grano tenero. Le confezioni dovranno essere sigillate senza difetti e dovranno

riportare tutte le dichiarazioni

Il prodotto dovrà risultare indenne da infestanti, parassiti ,larve, frammenti di insetti , muffe o

altri agenti infestanti.

Farina di mais

Il prodotto dovrà risultare indenne da infestanti, parassiti, muffe o altri agenti infestanti. Le

confezioni dovranno essere sigillate senza difetti

Polenta Precotta

Non deve presentare odori o sapori anomali dovuti a inacidimento e/o ad errate tecniche di

conservazione.L' etichettatura deve essere conforme alle leggi vigenti. Gli additivi utilizzati per

la preparazione devono essere conformi alle leggi vigenti e le confezione dovranno essere

idonee per collettività

SALUMI

Le carni sia fresche che preparate dovranno sottostare alla normativa vigente il cui testo base

è il R.D. 20/12/1928 n. 3298 che approva il regolamento sanitario per la vigilanza delle carni.

Saranno vietati gli impieghi di sostanze coloranti o l'aggiunta di prodotti amidacei e tutte

quelle sostanze che modificano la normale costituzione del prodotto.

Prosciutto di Parma disossato e pressato

Per " Prosciutto di Parma " intenderemo esclusivamente quello munito di contrassegno

permanente, ottenuto dalle cosce fresche di suini nazionali , nati ,allevati e macellati nella

zona comprendente il territorio della provincia di Parma, posto a sud della via Emilia (a

distanza da questa non inferiore a 5 chilometri) fino ad una altitudine non superiore a 900

metri ,delimitato ad est dal corso del fiume Enza e ad ovest dal corso del torrente Stirone

Il prosciutto di Parma a stagionatura ultimata dovrà presentare una forma esteriore

tondeggiante , senza piedino e priva di imperfezioni esterne tali da pregiudicare l'immagine

del prodotto, con limitazione della parte muscolare scoperta oltre la testa del femore (noce) ad

un massimo di 6 centimetri (rifilature corta) . Il peso dei prosciutti è normalmente compreso

tra gli otto e i dieci chilogrammi e comunque non inferiore ai sette. Al taglio il colore si

presenta uniforme tra il rosa e il rosso, inframmezzato dal bianco puro delle parti grasse. Il

sapore del Parma deve risultare delicato e dolce, poco salato e con aroma fragrante e

caratteristico.

Le razze , l'allevamento e l'alimentazione dei suini da cui provengono le cosce fresche per

produrre i prosciutti di Parma dovranno essere conformi alle prescrizioni previste dal

disciplinare di produzione. Il periodo di stagionatura dal momento della salagione non deve

essere inferiore ai dieci mesi per i prosciutti tra i sette e i nove chilogrammi di peso ed ai

dodici mesi per quelli di peso superiore ai nove chilogrammi. I pesi sono riferiti ai prosciutti

con osso all'atto dell'applicazione del contrassegno.

Sul prosciutto di Parma devono comparire una serie di timbri che caratterizzano e certificano

la qualità del prodotto. Il contrassegno di tipicità più noto è la corona a 5 punte con base ovale

in cui è inserita la parola PARMA.

Al di sotto si riporta il numero di identificazione dell'azienda produttrice facente parte del

Consorzio di tutela.

Prosciutto crudo semidolce

La stagionatura non deve essere inferiore a sei mesi. Il prodotto consegnato deve presentare le

seguenti caratteristiche:

spessore del grasso non superiore a 2 cm.

Superfice esterna asciutta e cotenna ringrinzata con formazione di una sottile crosta

superficiale.

Bresaola

Dovrà essere preparata con le massi muscolari in un solo pezzo della coscia bovina. Dovrà

avere una stagionatura non inferiore ai 30 giorni. Non dovrà contenere aditivi non consentiti e

i residui non dovranno superare le quantità ammesse dalle normative vigenti.

La bresaola dovrà risultare uniforme ,senza parti esterne eccessivamente essiccate e con la

parte interna completamente matura.

Il prodotto dovrà risultare sufficientemente compatto ed atto ad essere affettato sottilmente.

L'umidità calcolata sulla parte magra dovrà essere del 58-62%.

Prosciutto cotto senza polifosfati per preparazioni cotte
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Il prosciutto cotto non dovrà presentare alcun odore sgradevole ne patine ;il grasso di

copertura dovrà essere compatto senza parti ingiallite o sapore e odore di rancido; non

dovrà essere presente in eccesso

La quantità di grasso interstiziale dovrà essere di preferibilmente bassa.

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

interstiziale. Non dovranno essere presenti alterazioni di sapore ,odore o colore né

iridiscenze, picchiettature alveolature o altri difetti.

Riguardo gli eventuali additivi aggiunti dovranno essere dichiarati e presenti nelle quantità

previste dalle leggi vigenti.

Prosciutto cotto nazionale senza cotenna e privo di polifosfati per consumo come

affettato

Deve essere prodotto con coscie refrigerate o congelate di produzione nazionale, senza

aggiunta di polifosfati, ne caseinati, ne latticini.

La composizione richiesta è la seguente: carne suina fresca e/o congelata, sale,destrosio o

altro zucchero non proveniente dal latte, glutammato, aromi naturali, nitrito e nitrato.

Consistenza: compatta, ben pressato e squadrato, senza tasche di gelatina e privo di aree

vuote; cottura uniforme – tenuta delle fette ottimale. Toelettatura: privo di cotenna e di

parti cartilaginee; il grasso di copertura bianco o bianco rosato sodo e ben rifilato ridotto a

5 mm massimo, uniforme e ben distribuito, non di riporto. Il prodotto deve essere del tutto

privo di glutine, latte e derivati dal latte.

Il prosciutto non deve presentare i seguenti difetti: picchiettature indici di emorragie

muscolari all’ abbattimento, alveolature proteolitiche da germi alofili, inverdimento da

lattobacilli, mucosità da lattobacilli e streptobacilli.

All’ apertura e affettatura il prosciutto deve presentare le seguenti caratteristiche:

assenza di patinosità esterne

assenza di irrancidimento del grasso di copertura

limitata quantità di grasso interstiziale

rapporto acqua /proteine della frazione magra deve essere simile a quello esistente nella carne

cruda ( 70/20 )

fetta rosea, compatta, non sbriciolabile, senza iridescenza, magra.

SURGELATI

Per alimenti surgelati intenderemo tutti quei prodotti alimentari sottoposti ad un processo

speciale di congelamento, detto " surgelazione " La condizione di surgelazione (-18 ) dovrà

essere raggiunta in un tempo massimo di 4 ore.

Riguardo alle etichette andremo a precisare che oltre alle norme previste in materia di

etichettatura dei prodotti alimentari, gli alimenti surgelati devono riportare in etichetta una

serie di integrazioni specifiche. In particolare:

1. La denominazione di vendita, completata dal termine "surgelato".

2. Il termine minimo di conservazione completato dalla indicazione del periodo in cui il

prodotto può essere conservato presso il consumatore.

3. Le istruzioni relative alla conservazione del prodotto dopo l'acquisto completate dalla

indicazione della temperatura di conservazione o della attrezzatura richiesta per la

conservazione .

4. L'avvertenza che il prodotto ,una volta scongelato, non deve mai essere ricongelato e le

eventuali istruzioni per lo scongelamento.

5. Indicazione del lotto di appartenenza

Le confezioni dovranno possedere i requisiti previsti dalle leggi in vigore e in particolare

specifica che le confezioni dovranno.

assicurare protezione delle caratteristiche organolettiche e qualitative del prodotto

assicurare protezione da contaminazioni batteriche

impedire il più possibile la disidratazione e la permeabilità ai gas non cedere al prodotto

sostanze ad esso estranee.

Il trasporto dovrà avvenire con veicoli o contenitori adibiti per alimenti surgelati dovranno

essere muniti di appropriata autorizzazione richiesta all'autorità sanitaria compete Il trasporto

dovrà avvenire rispettando la cosiddetta "catena del freddo".

In generale tutti i prodotti richiesti non dovranno presentare:

alterazioni di colore ,odore o sapore

bruciature da freddo

parziali decongelazioni

ammuffimenti

fenomeni di putrefazione profonda

il test di rancidità dovrà risultare negativo

Caratteristiche per i prodotti della pesca congelati e surgelati

I prodotti non devono presentare bruciature da freddo , asciugamento delle superfici da

freddo con conseguente spugnosità.

Allo scongelamento i pesci non devono sviluppare odore di rancido , e devono conservare una

consistenza al pesce fresco di appartenenza.

Le perdite di sgocciolamento devono essere contenute intorno al 5% , salvo per i pesci per i

quali è richiesta glassatura

I prodotti non devono presentare sostanze estranee inquinanti e derivanti da cattiva tecnica di

lavorazione.

La contaminazione da mercurio deve essere nei limiti prescritti dalle leggi vigenti.

Filetti di:Nasello ,halibut, Platessa glassatura al 10% categoria nr. 3 ,

Puliti e cioè senza parti di visceri , macchie di sangue localizzate.

Spellati e cioè senza porzioni piccole o grandi di pelle.

Deliscati cioè completamente privati delle spine.

La glassatura deve essere rigorosamente quella indicata e riportata nella etichettatura della

confezione.

Verdure

Carote a rondelle o Baby

Il prodotto deve essere costituito da carote consistenti, non germogliate , non legnose, ben

spuntate

I prodotti non devono presentare i seguenti difetti:

Corpi estranei. Taglio imperfetto. I prodotti devono riportare elevato grado di interità cioè il

90% del peso deve essere costituito da parti intere

Fagiolini finissimi

I fagiolini surgelati sono il prodotto preparato da fagiolini freschi e maturi, dai quali sono stati

eliminati i filamenti e gli steli. Si richiedono fagiolini tondi , interi e molto uniformi. Sono

considerati difetti:

Fagiolini macchiati , non spuntati , frammentati , screpolati. Presenza di corpi estranei: steli ,

filamenti , baccelli. Si richiedono fagiolini poco difettosi cioè fagiolini che hanno un numero

complessivo di unità difettose non superiore al 10% in peso del prodotto, ed elevato grado di

interezza cioè almeno l'85% in peso del prodotto deve essere costituito da unità

sostanzialmente intere e poco fibrosi cioè fagiolini in cui meno del 5% in peso del prodotto è

costituito da unità con filamenti.

Piselli finissimi

I piselli verdi surgelati sono il prodotto preparato da piselli maturi e interi. Si richiede un

prodotto molto uniforme. Sono considerati difetti:

Frammenti di piselli e pelli. Piselli macchiati. Piselli gialli. Sono considerati e richiesti piselli

poco difettosi i quali abbiano un numero complessivo di unità difettose non superiori al 2%

sul peso del prodotto ; sono considerati e richiesti ad elevato grado di interezza i piselli che

abbiano almeno il 95% in peso del prodotto costituito da unità sostanzialmente intere.

Spinaci e Bietole

Si richiede un prodotto molto pulito , privo di sostanze esterne e di parti asportabili

dell'ortaggio. La terra ed il terriccio , gli insetti e loro frammenti non devono essere presenti.

Sono considerati difetti:

Macchie di colore contrastante con il colore normale. Porzioni scolorate. Corpi estranei.

Insufficiente asportazione della parte basale e delle radici.

Verdure miste per minestrone

Valgono le medesime caratteristiche merceologiche delle singole specie vegetali

la composizione merceologica deve essere circa la seguente:

patate 25% +/- 3%

carote 17/ “

pomodori 9% “

fagiolini 8% “

borlotti 7,5% “

zucchine 6,5% “

piselli 10% “

porri 4% “

sedano 4% “

cavolfiori 4% “

verza 4% “

prezzemolo 0,5% “

basilico 0,5% “

Zucchine verdi a rondelle

devono risultare accuratamente puliti, mondati e tagliati

non si devono rilevare fisiopatie

devono apparire separati e senza ghiaccio sulla superfice

il calo peso dopo lo scongelamento non deve essere eccessivo

FRUTTA E VERDURA

Ortaggi freschi

I vegetali dovranno essere :

interi

sani, senza ammaccature, lesioni, alterazioni e senza attacchi parassitari (salvo restando le

disposizioni particolari previste per ciascuna categoria merceologica)

freschi

puliti , cioè privi di tutte le parti imbrattate di terra , terriccio o altro

esenti da residui di fertilizzanti o antiparassitari sulla superficie e in ogni caso compresi

nelle quantità massime previste dalla legge

turgidi cioè senza alcun segno di ammollimento

privi di umidità esterna anomala (l'umidità presente sugli ortaggi in uscita dagli ambienti

refrigerati non costituisce difetto )

privi di odori e sapori estranei

Dovrà inoltre presentare:

le precise caratteristiche della specie , cultivar e qualità richiesta

essere maturo fisiologicamente e commercialmente

essere omogeneo per maturazione ,freschezza e pezzatura

Le forniture dovranno riportare in bolla:

la specie

la varietà

il calibro

la categoria di appartenenza

la provenienza della merce

il peso netto

il peso lordo

Tolleranze di qualità

Categoria 1

il 10% in peso o in numero non rispondenti alle caratteristiche della categoria ma conformi a

quelle della cattegoria 2

Ortaggi a bulbo

Dovranno avere le seguenti caratteristiche:

I bulbi dovranno essere interi e di forma regolare , compatti e resistenti , esenti da danni

causati dal gelo , esenti da germogli esternamente visibili , dovranno presentare

colorazione tipica della varietà.

Per le cipolle destinate alla conservazione le due tuniche esterne e lo stelo dovranno essere

completamente secchi . Lo stelo dovrà essere ridotto o presentare un taglio non superiore

ai 4 cm. di lunghezza (salvo per le cipolle raccolte in treccia )

L'aglio secco dovrà presentare lo stelo , la tunica esterna e quella che avvolge ciascun bulbillo

completamente secca . I bulbi dovranno avere un diametro di almeno 55 mm.

Cipolle : 1a categoria

I bulbi dovranno essere :

di buona qualità

privi di stelo vuoto e resistente

privi di rigonfiamenti causati da sviluppo vegetativo anormale

privi del ciuffo radicale (per le cipolle raccolte prima della maturità è ammessa la presenza di

ciuffo radicale.

Saranno ammesse leggere macchie , purché non tocchino l'ultima tunica di protezione della

parte commestibile

Aglio : 1a categoria

Gli agli classificati in questa categoria dovranno essere di ottima qualità , interi , e di forma

abbastanza regolare ,potranno presentare solo piccole lacerazioni della tunica esterna

I bulbilli dovranno essere serrati

Porri : 1a qualità

I porri dovranno essere di ottima qualità , la parte bianca dovrà costituire un terzo della

lunghezza totale

Ortaggi a radice

Carote

Le carote dovranno essere consistenti , croccanti , non germogliate , non legnose né biforcate.

Carote novelle e varietà piccole dovranno avere un calibro minimo di 10 mm. di diametro e

un calibro massimo di 40 mm.

Per le carote a varietà grande il calibro dovrà essere di minimo 20 mm di diametro

Saranno ammessi i seguenti difetti:

-leggera deformazione

-leggero difetto di colorazione verde al colletto massimo 1 cm. per le radici che non superano

gli 8 cm. e massimo 2 cm per le altre

-leggere screpolature cicatrizzate

-leggeri spacchi dovuti alla manipolazione o al lavaggio

-mancanza di una minima parte distale della radice.

Ortaggi a foglia

Cavoli e verze

I cavoli dovranno possedere le seguenti caratteristiche:

-il torsolo dovrà essere tagliato al di sotto dell'inserzione delle prime foglie

-il taglio dovrà essere netto e non comprendere alcuna parte della pianta

-dovranno essere compatti e ben chiusi secondo la varietà

-dovranno essere esenti da danni causati dal gelo

Saranno ammesse piccole lacerazioni e ammaccature delle foglie esterne

Finocchi

Dovranno essere :

-con radici asportate con un taglio netto alla base

-di buona qualità , esenti da difetti con guaine esterne serrate e carnose , tenere e

Diametro minimo 60 mm.

Insalate e cicorie

Dovranno essere:

-di ottima qualità

-ben formate con cespi serrati

Rucola o rughetta

Sedani

I sedani dovranno avere le seguenti caratteristiche:

essere di ottima qualità

avere forma regolare

esenti da malattie sulle foglie e nervature principali

nervature intere e non sfilacciate

Saranno classificati in:

-grossi (superiori a 800 gr. )

-medi ( da 500 a 800 gr. )

piccoli ( da 150 a 500 gr.

Sedano rapa

Dovranno essere esenti da malattie

Ortaggi da frutto

Pomodori

Dovranno essere:

-di ottima qualità

-sufficientemente turgidi

-di forma aspetto e sviluppo tipici della varietà

Saranno esclusi tutti i frutti la cui zona peripeduncolare risulterà di consistenza e di colore

anormale ( dorso verde )

Dovranno essere esenti da malattie

Peperoni , Melanzane , Zucchine , Cetrioli , Carciofi ;

Dovranno essere:

-di ottima qualità

-sufficientemente turgidi

-esenti da macchie, di forma , aspetto e sviluppo tipici della varietà.

-esenti da malattie

Nel caso dei peperoni il peduncolo potrà essere leggermente tagliato o danneggiato , purché il

calice risulti integro

Nel caso delle zucchine il peduncolo dovrà avere una lunghezza massima di 3 cm

Per tutte le verdure richieste non saranno ammesse tolleranze

Cavolfiore

Il prodotto dovrà essere di ottima qualità

I cavolfiori dovranno essere CORONATI ( foglie mozzate a 3 cm. massimo sulla superficie

dell'infiorescenza )

Patate

Le patate dovranno avere le seguenti caratteristiche:

morfologia uniforme con peso minimo di 60 gr. per ogni tubero e uno massimo di 270 gr.

( anche nel caso di patate novelle )

dovranno essere selezionate per qualità e grammatura e le singole partite dovranno

risultare formate da masse di tuberi appartenenti ad una sola cultivar

non dovranno presentare tracce di inverdimento epicarpale (presenza di solanina), di

germogliazione incipiente (germogli ombra) né di germogli filanti

non dovranno presentare tracce di marciumi incipienti , maculosità brune nella polpa ,

cuore cavo , attacchi peronosporici , virosi , attacchi da insetti o altri animali , ferite di

qualsiasi origine aperte o suberificate , danni da trattamenti antiparassitari

dovranno risultare pulite , cioè senza incrostazioni terrose o sabbiose aderenti o sciolte in

sacco

non dovranno avere odori o sapori particolari di qualunque origine , avvertibili prima o

dopo la cottura

Per le partite di produzione nazionale , continentale e insulare , saranno ammessi gli

imballaggi d'uso nel mercato locale ( tele e imballaggi lignei ), mentre per il prodotto

estero , le partite dovranno essere confezionate in tela di canapa o juta con imboccatura

cucita , cartellinate e impiombate

Frutta fresca

I frutti dovranno essere interi , sani non dovranno presentare ammaccature , lesioni

alterazioni della forma e senza attacchi di origine parassitaria.

Dovranno essere privi di odori e/o sapori anormali, dovranno essere puliti cioè privi di ogni

impurità e corpi estranei, dovranno essere completamente esenti da residui di fertilizzanti o

antiparassitari sulla superficie e in ogni caso compresi nelle quantità massime previste dal

O.M. 6/6/1985 ; dovranno essere turgidi cioè senza alcun segno di ammollimento; privi di

umidità esterna anormale ( l'umidità presente sui frutti in uscita dagli ambienti refrigerati non

costituisce difetto ).

Inoltre il prodotto dovrà sempre presentare le precise caratteristiche della specie , cultivar e

qualità richieste ; dovrà essere maturo fisiologicamente e commercialmente; dovrà essere

omogeneo per maturazione, freschezza e pezzatura e zona di provenienza

Le forniture dovranno riportare in bolla :

La specie

La varietà

Il calibro

La categoria di appartenenza

La provenienza della merce

Il peso netto

Il peso lordo

Definizione delle categorie merceologiche ( regolamento C.E.E. )

Categoria 1

I frutti di questa categoria dovranno presentare le seguenti caratteristiche:

Essere di ottima qualità

Avere forma , sviluppo e colorazione tipici della varietà

Il peduncolo può essere leggermente danneggiato

La polpa non deve essere in alcun modo deteriorata

I difetti della buccia non devono comunque pregiudicare l’aspetto generale e la conservabilità

Nella classificazione di qualità saranno previste le tolleranze per la categoria 1^ con una

tolleranza del 10% del prodotto di 2^ categoria

Pomacee

Mele

Alcune cultivar richieste Golden Delicious

Red Delicious

Starking Delicious

Starckrimson

Stayman Red

Jonagold

Rosa di Caldara (da cuocere )

Pere

Alcune cultivar richieste Butirra

William

Abate Fetel

Max Red Bartlett

Kaiser

Conference

Passa Crassana ( da cuocere )

Decana del Comizio

Drupacee

Pesche

Alcune cultivar richieste Springtime

Cardinal

Dixired

Redhaven

Nettarine

Alcune cultivar richieste Early Sungrand

Fantasia

Albicocche

Alcune cultivar richieste Precoce d' Imola

Reale d' Imola

Tonda di Castiglione

Boccuccia

Susine

Alcune cultivar richieste Shiro (Goccia d’oro)

Morettini

Santa Rosa

Satsuma

Ciliege

Alcune cultivar richieste Mora di Cazzano

Mora di Vignola

Durone nero di Vignola I II III

Stella

Nespole del Giappone

Alcune cultivar richieste Nespolone gigante

Tanaka

Early Red

Agrumi

Arance

Alcune cultivar richieste Moro

Tarocco

Sanguinello

Washington Navel

Ovale (Calabrese)

Per tutte le categorie è ammesso che i frutti deverdizzati siano sprovvisti di calice

Limoni

Alcune cultivar richieste Femminello Comune

Femminello Santa Teresa

Interdonato

I frutti non devono essere stati trattati al difenile

Per tutte le categorie è ammesso che i frutti deverdizzati siano sprovvisti del calice

Mandarini Clementine Mandaranci

Alcune cultivar richieste Palermo

Paternò

Tardivo di Ciaculli

Di Nules

Oroval

Mapo

Per tutte le categorie è ammesso che i frutti deverdizzati siano sprovvisti del calice

Uva da tavola

Alcune cultivar richieste Italia

Regina

Americana

Olivella

Pizzutello bianco

Fragole

Il frutto dovrà essere di forma conica e di colore rosso brillante ; il frutto dovrà pesare

mediamente intorno ai 20 gr. e possedere la giusta consistenza

Banane

I frutti dovranno avere una forma tipica , con picciolo integro , la buccia (di color giallo) deve

essere intera e senza ammaccature.

La polpa dovrà essere soda e pastosa, non dovrà presentare annerimenti né attacchi da

crittogame o parassiti animali.

Il sapore del frutto dovrà essere gradevole e non allappante , evidente segno di immaturità.

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

Kiwi ( Actinidie)

I frutti dovranno presentare buccia integra e punto di intersezione ben cicatrizzato.

La polpa deve essere di giusta consistenza , profumata , saporita e senza alterazioni da

parassiti vegetali , animali o da virus.

La pezzatura non dovrà essere inferiore ai 45 mm. di diametro e ai 60 gr. di peso unitario.

Cachi

I frutti devono presentare buccia integra e calice ben inserito.

La polpa deve essere di giusta consistenza , profumata , saporita e senza alterazioni da

parassiti vegetali , animali o da virus.

Ortaggi a seme

I legumi secchi dovranno essere:

-puliti, di pezzatura omogenea, saranno ammessi leggeri difetti di forma

-sani e non presentanti attacchi da parassiti vegetali o animali

-privi di muffe, di insetti o altri corpi estranei (frammenti di pietrisco, frammenti di steli ecc. )

-privi di residui di pesticidi usati in fase di produzione o stoccaggio

-uniformemente essiccati (l'umidità della granella non deve superare il 33% )

Il prodotto dovrà aver subito al massimo un (1) anno di conservazione dopo la raccolta.

DROGHE E SPEZIE

Il commercio delle erbe aromatiche è equiparato a quello dei prodotti ortofrutticoli.

Per tutte le spezie o droghe , vanno rispettate le norme generali relative alla corretta

commercializzazione degli alimenti

AROMI E CONDIMENTI

Aceto di vino bianco

Aceto di buona qualità in bottiglie in vetro da litro

Si preferisce aceto che non abbia subito trattamento con anidride solforosa ; nel caso in cui il

prodotto offerto sia stato additivato con SO2, deve essere specificato in offerta ed il suo limite

come residuo dovrà essere inferiore a 100 mg/litro.

Capperi sotto sale

Provenienza Sicilia , di piccole dimensioni.

Il sale di conservazione deve essere integro e non presentare zone di umidità

Sale marino integrale grosso e fino

In confezioni da kg. 1 per il fine e kg. per il grosso

Standard analitici richiesti:

contenuti medi NaC1 96%

MgC12 0,11%

MgS04 0,01%

KC1 0,01%

La presenza dei microelementi è da indicare , così come l'assenza di impurità fisiche e

contaminanti fisici - chimici – ambientali

Zucchero semolato

Zucchero bianco raffinato ,in bustine monodose o in confezioni da Kg 1, ai sensi dell'articolo

1 della citata legge

ALIMENTI VEGETALI CONSERVATI

Pomodori pelati superiori

Il prodotto deve rispondere ai requisiti previsti dalla legge, ed in particolare il peso del

prodotto sgocciolato non deve essere inferiore al 70% del peso netto ed il residuo secco al

netto del sale aggiunto non deve essere inferiore al 4,5%.

Il prodotto deve essere confezionato in scatole metalliche.

I contenitori non devono presentare difetti come: ammaccature , punti di ruggine , corrosioni

interne o altro.

La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla legge; per i limiti di piombo totale (

mg./kg ) negli alimenti contenuti in recipienti a banda stagnata , saldati con lega stagnopiombo

Ogni contenitore deve riportare le seguenti dichiarazioni:

-denominazione e tipo di prodotto

-peso sgocciolato

-peso netto

-nome della ditta produttrice

-nome della ditta confezionatrice

-luogo di produzione

-ingredienti impiegati in ordine decrescente

-data di scadenza

Il peso netto effettivo deve presentare uno scarto rispetto al dichiarato inferiore all' 1%, per le

confezioni di peso comprese tra gli 1 e 5 kg.

Olive verdi in salamoia snocciolate , olive nere in salamoia , cipolline e cetriolini sott'aceto

, insalatina sott'aceto , carciofini e funghetti sott'olio di oliva

I prodotti devono essere confezionati in contenitori metallici o in vetro per comunità. I

prodotti devono presentarsi integri ed interi , senza segni di rammollimenti e di

contaminazioni superficiali. L’etichetta deve riportare:

-denominazione e tipo di prodotto

-peso sgocciolato

-peso netto

-nome della ditta produttrice

-nome della ditta confezionatrice

-luogo di produzione

-ingredienti impiegati in ordine decrescente

-data di scadenza

Macedonia di frutta

Deve avere la seguente composizione merceologica:

Pera 30% +/-3%

Pesca 40% +/-3%

Ananas 15% +/-3%

Ciliege 8% +/-3%

Uva 7% +/-3%

Il liquido di governo deve essere composto da acqua e zucchero

Il peso sgocciolato deve risultare non inferiore al 57% del peso totale

Pesche sciroppate

Albicocche sciroppate

Devono presentare le seguenti caratteristiche:

-polpa gialla consistente

-ammezzate

-senza epicarpo

-denocciolate

Il liquido di governo deve essere composto da acqua e zucchero.

Pere sciroppate

Devono presentare le seguenti caratteristiche:

-polpa consistente

-senza epicarpo

-detorsolate

-depicciolate

Il liquido di governo deve essere composto da acqua e zucchero.

Prugne sciroppate

Devono presentare le seguenti caratteristiche:

-intere

-con nocciolo

Il liquido di governo deve essere composto da acqua e zucchero.

Prugne secche

Senza nocciolo di calibratura grande

Fagioli ceci e macedonia e barbabietole rosse affettate.

Il contenoto di ogni scatola deve corrispondere a quanto dichiarato in etichetta.

Il vegetale ed il frutto contenuto deve corrispondere alla specie botanica e alla cultivar

dichiarati in etichetta

Il vegetale immerso nel liquido di governo deve essere il più possibile intatto, non spaccato nè

spappolato per effetto di un eccessivo trattamento termico.

La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla legge

Pesto

Non deve presentare odore o sapore anormali dovuti a inacidimento.

Deve presentare buone caratteristiche microbiche.

L' etichettatura deve essere conforme al D.P.R. 322 del 18 maggio 1982.

Gli additivi utilizzati per la preparazione devono essere conformi alle leggi vigenti

ALIMENTI ANIMALI CONSERVATI

Tonno all'olio d'oliva e al naturale

Tonno inscatolato in contenitori metallici della capacità di kg. 2,2

Il limite di contaminazione di mercurio non deve superare quello previsto dalla legge dalla

legge di 0,7 mg/kr

L'olio di governo deve essere di oliva.

Si richiede un tonno di qualità : poco salato , di gusto delicato , di consistenza soda ma tenera

, non stopposo , compatto e non sbriciolato ,di colore uniforme roseo caratteristico , con fasce

muscolari integre derivanti da un unico trancio di pesce , assenza di parti estranee e di acqua ,

olio di aspetto chiaro , contenitore in ottimo stato.

Devono essere assenti i seguenti difetti:

-macchie molto scure derivanti da cattivo dissanguamento

-porzioni di pelli parti di vasi sanguinei ,buzzonaglia ( frammenti intestinali ) , cartilagini ,

pezzi di spine

-errori nell'aggiunto olio e conseguente stopposità da formulazione scorretta

Filetti di acciughe sott'olio

Filetti di acciughe all'olio di semi mono seme , in confezioni metalliche per comunità.

I contenitori non devono presentare difetti come:

ammaccature , punti di ruggine , corrosioni interne o altro.

La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla legge
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Ogni contenitore deve riportare le seguenti dichiarazioni:

-denominazione e tipo di prodotto

-peso dell'ingrediente principale

-peso netto

-nome della ditta produttrice

-nome della ditta confezionatrice

-luogo di produzione

-ingredienti impiegati in ordine decrescente

-data di scadenza

PRODOTTI BIOLOGICI

Quadro sintetico delle normative

Reg CEE n.2092/91 Reg CEE n.2381/94

Reg CEE n.94/92 Reg CEE n.2580/94

Reg CEE n.1535/92 Reg CEE n.529/95

Reg CEE n.2083/92 Reg CEE n.1201/95

Reg CEE n.3457792 Reg CEE n.1202/95

Reg CEE n.3713/92 Reg CEE n.1935/95

Reg CEE n.207/93 Reg CEE n.418/96

Reg CEE n.1593/93 Reg CEE n.522/96

Reg CEE n.2608/93 l.Reg. n.31 del 19/4/1994

Reg CEE n.468/94 l.Reg n. 54 del 12/4/1995

Reg CEE n.688/94 Reg CEE n.1804/99

Reg CEE n.1468/94 Reg CEE n.331/2000 del 17/12/99

D.l. nr. 220/95

Oltre alle indicazioni obbligatorie previste dal D.Lgs 109 del 27-01-92 sull’etichettatura dei

prodotti provenienti da agricoltura biologica va apposta l’ indicazione aggiuntiva di conformità “

Agricoltura Biologica – regime di controllo CEE” prevista dal regolamento comunitario.

Vi dovrà essere la scritta “ controllata da ………..” con il nome dell’ organismo di controllo

AUT.D.M.MAF ……………DEL …/…/ CON GLI ESTREMI DELL’Autorizzazione Ministeriale.

Vi dovranno essere presenti le sigle dei codici : IT (= Italia); una sigla ditre lettere che rappresenta

l’Organismo di controllo; il codice del produttore; “T”per i prodotti trasformati oppure “F” per i

prodotti freschi; il codice del prodotto rilasciato dall’ Organismo di Controllo.

Nota bene

Per tutte le derrate non contemplate nelle presenti tabelle merceologiche si fa

riferimento alle leggi vigenti e successive integrazioni.

