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Carne bovina fresca refrigerata:

-
Vitellone.
Classe di conformazione "IT (extra) / "R" (Buona).
Le forniture dovranno provenire esclusivamente da allevamenti nazionali e da macelli abilitati nell'ambito della CEE e pertanto munito del bollo CEE M (macellazione) e S (sezionamento). L'età degli animali non dovrà essere superiore ai 20 mesi.

Parametri organolettici: - La carne dovrà essere:

· di colore rosso chiaro
· di consistenza pastosa;
· a grana fine;
· a tessitura compatta;
· il grasso dovrà essere bianco e di consistenza soda.


La carne dovrà subire una maturazione in cella frigorifera di almeno tre giorni prima delia consegna.

Parametri igienici sanitari: - La carne dovrò essere esente da sostanze estrogene e inibenti e
dovranno essere assenti i beta agonisti.
Il valore del pH deve essere massimo 6.
I requisiti igienici superficiali dovranno essere i seguenti:

Germi mesofili aerobici         <  1.500.000   ufc/ cm2
(per reale e pancia)                <  5.000.000   ufc/ cm2
E. Coli                                   < 100  ufc/ cm2
F.Sta.f. coag÷ .                          < 100  ufc/ cm2
Salmonella                             assenti su 25 cm2

Listeria Monocytogenes             assenti su 25 cm2

Clostridi solfitoriduttori        < 5 ufc/ cm2
su una campionatura che rappresenti il 5% della fornitura.

Aspetto della confezione: Il vuoto deve essere totale, non presentare liquidi disciolti, macchie superficiali di colorazione anomala.

Etichetta: - Chiara e leggibile, deve indicare la data di lavorazione e confezionamento, la data di consumazione raccomandata, la ditta produttrice, il numero di macello riconosciuto CEE, PASL territoriale dell'azienda produttrice, la specie, il taglio, lo stato fresco della carne. Si richiede dichiarazione della classe di conformazione d'appartenenza secondo le categorie CEE/EUROP e della classe di stato d'ingrassamento secondo le categorie CEE/1,2,3,4,5

- Vitello in tagli: reale - 5 tagli di coscia.
Classe di conformazione “U” (extra) /"R" (Buona).
Deve soddisfare tutti i requisiti di legge espressi per il vitellone, per quanto riguarda l'etichettatura,
il confezionamento,   la classe d'appartenenza; deve essere conforme agli stessi parametri
igienico-sanitari.
Parametri organolettici:

· grana delicata;
· tessitura lassa per scarso connettivo;

Carni fresche refrigerate di provenienza nazionale - Pollame di qualità:
 - Coscia, sottocoscia e petto di pollo.
Si accetteranno forniture provenienti esclusivamente da allevamenti a "terra", nazionali, esenti da
sostanze estrogene, residui di antiparassitari e antibiotici.
I parametri microbiologici di superficie del petto (in assenza quindi di pelle) dovranno essere i

seguenti:
Cenni mesofili aerobi
E. Coli
Staf. Aureus       
Salmonelle
Listeria Monocytogenes
Clostridi solfitoriduttori
· 
500.000 ufc/cm2

· 100 ufc/crra
100 ufc/cm2
assenti /25g di superficie
assente /25g di superficie
· 5 ufc/g
Le confezioni dovranno avere in chiaro la data di scadenza e ia carne dovrà provenire da animali
macellati non oltre le 24 ore precedenti la consegna.
Il trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili, alla temperatura di -2c, +4c.
I materiali di imballaggio dovranno essere conformi ai regolamenti CEE.
Si  richiedono  garanzie analitiche  circa  l'assenza   nelle  carni  di  residui di  estrogeni  e  di

antibatterici. Si richiedono, inoltre, garanzie analitiche circa l'assenza di salmonella nelle carni.
- Petto (fesa) di tacchino maschio, fresco refrigerato.
Peso medio intorno ai 5 Kg. disossata e costituita dal solo muscolo pettorale.
Caratteristiche igieniche e di conformazione: Consistenza soda, colore rosa intenso, omogeneo, assenza di liquidi di essudazione e trasudazione.
Confezionamento: ogni fesa deve essere confezionata in vaschetta proprie;, avvolta in film plastico ben teso. Ogni confezione deve presentare la data di confezionamento, di scadenza , il nome e l'indirizzo della ditta produttrice.
Latte e derivati:
· Latte. Fresco pastorizzato intero ad alta qualità ai sensi dell'ari 4 della Legge 169/89.
· Latte UHT a lunga conservazione parzialmente scremato ai sensi dell'ari 6 della Legge 169/89.
Il  trasporto   devo   essere  effettuato   nei  termini   previsti   dalla  legge.   Le  confezioni   devono
presentarsi integre, prive di ammaccature e sporcizia, superficiale, i limiti tollerati per la carica
batterica devono essere conformi a quanto stabilito dall'ordinanza ministeriale 11.10.1978 e
successive modifiche.
- Burro di qualità,
Le modalità di produzione, la composizione e la qualità merceologica devono rispettare le norme
della legge N° 1526 del 23.1.1956 e successive modificazioni.
Prodotto unicamente con la crema di latte vaccino, conforme ai seguenti limiti batteriologici:
Carica totale                            <   10.000/g

Goliformi                                   <       100/g
Stafilococcus aureus                <         100/g
Muffe                                               <          100/g
Lieviti                                     <       100/g.
La fosfatasi deve essere negativa alla produzione.
Il burro non deve avere un contenuto in materia grassa inferiore all'82% e deve risultare fresco e
non sottoposto a congelamento.
Non deve essere in alcun modo alterato, non deve avere gusto di rancido o presentare alterazioni
di colore sulla superficie. Il prodotto deve essere esente da sostanze coloranti, da corpi estranei e
da additivi di qualsiasi specie.

Il trasporto del burro deve avvenire secondo quanto stabilito dalla legge con mezzo di trasporto
idoneo e autorizzato.
- Gelato in coppetta.
Coppetta dal peso  approssimativamente intorno ai 40 - 50 gr. - Si richiede un -prodottocontenente i seguenti ingredienti:

 latte intero o scremato, zucchero, burro o oli vegetali, panna,
uova, polpa di frutta, succo di fratta, addensanti o aromi naturali.
La preferenza, è per formulazioni semplici, dove figurino il numero minimo di additivi necessari alla
buona tecnica industriale.

La confezione deve riportare la data di consumazione consigliata, essere pulita e non aperta. La
catena del freddo deve essere rigorosamente rispettata.
Precotti surgelati al sensi della legge 283/82, D.Leg. 77/93, circolare de! Ministero della Sanità N° 32 del 3.08.1985:
- Tortellini di carne.
Si richiedono i seguenti ingredienti:
· semola di grano duro
· uova fresche pastorizzate
pasta         - acqua e sale
· carne bovina e avicunicola
· pangrattato
ripieno       -  formaggio grana
·  carne suina
· ortaggi

· sale e spezie
I tortellini devono essere esenti da additivi in genere, ed in particolare da coloranti e conservanti.   I limiti di carica batterica devono essere i seguenti:
Carica totale                  <   10.000 ufc/g.
Coliformi totali                <   50 ufc/g.
Str. Fecali                      <   50 ufc/g.
Staff.Aurei                       <  50 ufc/g.
Salmonelle                          assenti in 25 gr.

E.Coli                               <  50 ufc/g.
Muffe                                <  100 ufc/g.
La confezione deve essere a norma di legge e l'etichettatura deve riportare composizione, data di scadenza e produzione, nome dell'azienda produttrice.
- Gnocchi di patate.
Si richiede un prodotto contenente i seguenti ingredienti: patate, farina di grano tenero, sale.
Gli gnocchi devono essere esenti da additivi in genere ed in particolare da coloranti e conservanti.
La carica batterica deve essere a norma di legge e l'etichettatura deve riportare


data di scadenza e di produzione, nome dell'azienda produttrice.

I contenitori in banda stagna dovranno essere integri, con fondelli piatti, esenti da difetti di
qualsiasi genere (macchie, colorazioni, ammaccature, ecc..) sia all'interno, che all'esterno.

Olio extra vergine d'oliva.
L'olio usato per condimento (per gli alimenti a crudo) deve essere olio d'oliva extra vergine  (non deve contenere più dell'1% in peso di acidità espressa come acido oleico.

Le forniture dovranno - essere conformi a quanto stabilito dal Regolamento CEE 2568/91 dell'11.07.1991 e successive modifiche.


Olio monoseme dì arachide.
L'olio usato per la cottura deve essere olio di semi (monoseme) di arachide. Presenta i seguenti caratteri organolettici:

· odore e sapore: che richiamano la leguminosa;
· aspetto: limpido, brillante;
· colore: giallo paglierino.
Le caratteristiche chimico-fisiche dovranno essere conformi ai parametri di legge.    

La composizione acida, dovrà essere, per qualità e percentuali, quella caratteristica dell'olio di
arachide.
Sale marino integrale grosso e fino.
Si richiede uri prodotto pulito, privo di impurità fisiche, esente da contaminazioni chimiche e ambientali.
Prodotti ittici surgelati.
II pesce deve essere solo surgelato e privo di lische. Le forniture dovranno provenire da Aziende
ittiche con regolare controllo sanitario.

Il trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili e a temperature sempre

inferiori a. -18°c.

Le confezioni dovranno riportare la data dì confezionamento e la durata minima prevista, oltre le
indicazioni previste da! D.L N° 110 del 27.01.1992.
Allo scongelamento i pesci non devono sviluppare odori anomali, (rancido, ammoniache, ecc..), e

devono conservare una consistenza simile al pesce fresco d'appartenenza.
i prodotti non devono presentare sostanze estranee inquinanti derivanti da cattiva tecnica di
lavorazione; devono essere esenti da additivi e conformi alle normative vigenti per quanto
riguarda i residui da. metalli pesanti.
Lo scongelamento dovrà avvenire in cella frigorifera tra 0°c e +4°c, nelle confezioni originali o
comunque proteggendo l'alimento da inquinamenti ambientali.
A completo scongelamento si dovrà procedere all'immediata cottura di tutto il quantitativo.
Prodotti previsti:
filetti di platessa, filetti di nasello e tranci di palombo.
I filetti o tranci non devono presentare:
· frammenti di visceri;
· macchie di sangue localizzate
· spine e frammenti di pelle;
· colorazioni anomale.
- Pane fresco.
Pane comune prodotto con farina di grano tenero avente le caratteristiche del tipo "O", con 'le aggiunte indicate all'ari 19 della legge 4.07.1967 N° 580 e secondo il D.M 13.04.1987. La pezzatura è quella intorno ai 50 gr. Di peso da cotto. Le farine impiegate devono possedere le caratteristiche previste dalla legge per. quanto riguarda la composizione, e non devono essere trattate con agenti imbiancanti e altri additivi non consentiti.   
Il pane fornito deve essere garantito di produzione giornaliera e non deve essere pane conservato con il freddo o altre tecniche, e successivamente rigenerato.

Legumi secchi.
Caratteristiche generali per i legumi a produzione intensiva:
Le confezioni devono tutte riportare etichettatura indicante l'azienda produttrice, il marchio di
appartenenza e la data di consumazione consigliata;


Le confezioni devono essere integre, molto pulite esternamente;
I legumi devono essere puliti, non presentare corpi e semi estranei, devono essere privi di

residui di fitofarmaci ai sensi dell'O.M. 6.06.1985 per quanto riguarda i prodotti coltivati con
tecniche intensive;
Uniformemente essiccati e di pezzatura omogenea


Ortaggi freschi di produzione nazionale,
Gli ortaggi devono essere di produzione nazionale di prima qualità, di stagione, freschi, puliti e
selezionati, privi di additivi, sani e senza ammaccature, lesioni, alterazioni, attacchi parassitari;
non deve esservi presenza d'insetti infestanti, né di attacchi di roditori, (filiti test, Negativo).
Non devono essere prefioriti, né germogliati;
devono essere puliti, privi eli terriccio e di umidità esterna anormale;
devono essere privi dì odori, sapori non consoni alla natura del prodotto;
devono essere maturi fisiologicamente e omogenei per maturazione, freschezza e pezzatura:
Patate, cipolle, aglio non devono essere irradiati.
Frutta fresca di produzione intensiva nazionale.
La frutta deve essere di produzione nazionale, ad esclusione delle banane.
La frutta di stagione deve essere fresca e d'ottima qualità., selezionata, esente da ammaccature,
lesioni, alterazioni, attacchi parassitari; deve essere con le peculiari caratteristiche organolettiche
della specie.
Per la fornitura la frutta deve essere di prima scelta:
le arance devono essere di prima qualità (di tipo tarocco ovale):
i mandarini devono essere di prima qualità (di tipo clementine);
le mele devono essere di prima qualità (tipo golden, delicious, starle delicious);
le pere devono essere di prima qualità (tipo abate, kaiser);
le banane devono essere di prima qualità, mature al punto giusto.
Riso parboiled fino ribe
Per le caratteristiche merceologiche e di qualità si fa riferimento alle norme UNI 9040 1 e 2 parte
1988 e successive modifiche.
Non   essere   quindi   trattato   con   sostanze   non   consentite   e   possedere   caratteristiche
merceologiche e definite per ogni gruppo di appartenenza e varietà.
Non deve essere infestato da parassiti né da larve di alcun genere.
Il riso non deve presentare i difetti tipici: striatura, vaiolatura interna.
Alla consegna il riso dovrà avere ancora almeno un anno di conservazione.
L'etichettatura deve essere confacente al D. leg. 27.01.1992, N° 109.

Filth — test negativo,
Orzo perlato,
I grani devono presentarsi uniformi, integri e puliti; non vi devono essere tracce di altri semi infestanti. Il prodotto deve essere indenne da infestanti, parassiti e corpi estranei generici. Il confezionamento deve essere proporzionale al consumo, meglio se sottovuoto; la confezione non deve presentare insudiciamento esterno, né rotture.

Paste alimentari
Prodotte ai sensi, della legge 4.07.1967, N° 580 e della legge 8.06.1971, N° 440.

Per tutti i tipi di pasta, sono tollerate le seguenti cariche microbiche:
E. Coli
<100ufc/g.


Staf. Aurei
<100ufc/g.


Salmonelle
< assenti/25g.   <
B. cereus
< 500 ufc/g.
La pasta secca deve presentare le seguenti caratteristiche merceologiche: odore e sapore tipici, assenza di corpi e sostanze estranee, assenza di bottature e venature, crepe e rotture, punti bianchi e punti neri.
Il confezionamento deve essere effettuato ai sensi del D.leg. 27.01.1993 N° 109; le confezioni devono presentarsi intatte, sigillate, senza presenze di umidità e ammuffimenti, né insudiciamenti. 

Formaggi,
Il formaggio da condimento deve essere della qualità "Grana Parmigiano Reggiano".
Deve essere stagionato almeno 18 mesi. Non deve contenere sostanze antifermentanti, come
formaldeide o altro.  Non deve presentare difetti esterni dovuti a marcescenza o interni tipo
occhiature dovute a fermentazioni indesiderate. Non deve avere odore o sapore anomalo.
Deve riportare sulla crosta il marchio a fuoco "Parmigiano-Reggiano".
Il formaggio da tavola deve essere "Dolce Sardo" o "Dolce Macomer". - sono formaggi a
denominazione   d'origine   o  tipici,   che   dovranno possedere   le   caratteristiche   di   qualità
merceologiche, di lavorazione e di produzione e/o di provenienza previste dalla legislazione
specifica. I prodotti dovranno essere marchiati ed aderenti ad un consorzio di produttori garante
della qualità.
I formaggi da taglio non devono presentare alterazioni esterne od interne. Il latte di vaccino
utilizzato nella fabbricazione dei formaggi deve tassativamente provenire da allevamenti indenni
da TBC.
Prosciutto crudo di Parma.
S'intende il prodotto ai sensi della Legge 13.02.1990 N° 26.
Sarà prodotto marchiato, con contrassegno caratteristico (corona a cinque punte):
Prosciutto cotto senza polifosfati -1^  qualità,
Dovranno essere prosciutti di produzione nazionale, prodotti secondo buona tecnologia ed in ottime condizioni igieniche.
Confezionati sottovuoto, rivestiti con involucro plastico o caria alluminata, conservato e trasportato allo stato refrigerato, a temperature comprese tra +2 e +6.
Le confezioni dovranno riportare la data di scadenza; le forniture dovranno avere ancora almeno 60
giorni di conservazione. Dalla composizione dovranno risultare assenti: perfosfati, caseinati
proteine di soia e glutammati.

All'interno dell'involucro non deve essere presente liquido percolato, cosi come sulla superficie la
trasudazione non deve essere eccessiva.
I parametri microbiologici dovranno essere i seguenti:
Lattici                           < 200.000 ufc/g.
E.Coli                           < 10 ufc/g. 
Staf. Aureus      N        < 10 ufc/g.
Anaerobi solf. Ridutt   < 10 ufc/g.
Salmonelle
     assenti in 25 g.
Listeria Monocytpgen. Assenti in 25 g.

Deve presentare inoltre le seguenti caratteristiche

-     fetta compatta, senza eccessive parti connettivali, né grasso interstiziale;
· grasso di copertura compatto, perfettamente bianca;
· assenza di iridescenza, alveolatura, picchiettatura o altri difetti.
Umidità relativa massima sulla parte carnea uguale al 73%.

Pomodori pelati superiori.
S'intende il prodotto ai sensi della legge n° 96/1969 e suo regolamento di esecuzione DPR N°
428/1975.
I pomodori pelati dovranno provenire dall'ultimo raccolto e, all'atto della consegna, dovrà avere
ancora quattro anni di conservazione.
Dovranno essere confezionati in contenitori in banda stagna con superficie interna, fondi e
tondelli, verniciati, il contenitore non dovrà presentare alcun difetto, sia all'esterno sia all'interno.
(ammaccature, macchie, colorazioni anomale, ecc..).
Il prodotto dovrà inoltre presentare le seguenti caratteristiche:

· pomodori di colore rosso vivo, uniforme, maturi, sani, di odore e sapore caratteristici, senza
parti verdi, giallastre o ammalate e senza frammenti di buccia;

· frutti consistenti con forma e struttura, simile a frutto fresco;
· non dovranno essere presenti sali di calcio aggiunti;
· il residuo secco al netto di sale aggiunto non è superiore al 5%;
· necrosi e parassiti assenti; 

· marciumi 1% Max;
· corpi estranei e corpi vegetali estranei assenti;
· fìlth-test: negativo
· Prodotto: commercialmente sterile;
· peso sgocciolato: conforme al DPR N° 327/1980, art. 67, allegato D parte 1 e 2.
Tonno all'olio d'oliva.
L'etichettatura e la presentazione devono essere ai sensi del D.Leg. 27.01.1992 N° 109.
Il limite di contaminazione da mercurio non deve essere superiore a 1mg/Kg.

L'olio deve essere d'oliva, con valori di acidità e perossidi conformi, di colore giallo paglierino,
privo di torbidità.
Il tonno deve presentare le seguenti caratteristiche:

· Pastiglia dì colore uniforme, roseo caratteristico, priva di chiazze di imbrunimento;
· Compatta, formata da uri solo pezzo, con masse muscolari visibili, a cerchi    concentrici regolari;
· Assenza tra le masse muscolari di zone scure, porzioni di pelle, ecc
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