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COMUNE DI PARTINICO

Provincia di Palermo

SETTORE PROMOZIONE CULTURALE SPORT
E PUBBLICA ISTRUZIONE

SPECIFICHE TECNICHE RELATIVE
ALLE TABELLE MERCEOLOGICHE
DELLE DERRATE ALIMENTARI
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Codice Titolo
1. Pane comune
2. Pane grattugiato
3. Pasta di semola di grano duro
4. Paste secche all’'uovo
5. Ravioli o tortellini di carne
6. Riso Parboiled
7. Olio di oliva vergine extra
8. Olio extravergine di oliva in bustine
9. Pomodori pelati

10.Zafferano

11.Spezie ed aromi (origano in foglie, chiodi di gard, cannella, noce
12 Succhi di frutta (pera, mela, pesca, albicocca) ecc.

13.Prodotti surgelati — caratteristiche

14 Prodotti congelati — caratteristiche

15.Pesce congelato — caratteristiche

16 Filetti di nasello cong.

17 Filetti di platessa cong.

18.Zucchine surgelate

19.Patate a spicchi surgelate

20.Fagiolini surgelati

21 Piselli surgelati

22 Legumi misti surgelati per minestrone

23.Spinaci surgelati

24 Carote surgelate

25Verdure miste surgelate per minestrone (contorno)

26. TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO ANTERIORE BOVINO GIOVANE
27.TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO POSTERIORE BOVINO GIOVANE
28.TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO ANTERIORE DEL VITELLO
29.TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO POSTERIORE DEL VITELLO
30.TAGLI DELLE CARNI INDICATI PER LE PREPARAZIONI
31.Carni sottovuoto — caratteristiche

32.Bovino giovane fresco refrigerato

33.Cosce, sottocosce e petti di pollo freschi refagjer

34.Tacchino fresco refrigerato

35.Cosce, sottocosce, petto di tacchino fresco refitge

36.Uova pastorizzate



37.Parmigiano Reggiano

38.Prosciutto cotto nazionale senza polifosfati
39.Lenticchie secche

40.Fagioli secchi borlotti

41 Fagioli secchi cannellini

42 Miscela legumi secchi 98

43 Acqua minerale naturale

44 Sale fino o0 grosso marino

45 Zucchero semolato

46 Piatti fondi di plastica

47 Piatti piani di plastica

48.Tovaglioli di carta

49 Bicchieri di plastica

50.Posate di plastica

51.Tovagliette di carta

52 Caratteristiche degli imballaggi dei prodotti ortgficoli
53.CIPOLLA categoria |

54 AGLIO categoria |

55.CARQOTE categoria |

56.SPINACI — ERBETTE categoria |
57.SEDANO

58.O0RTAGGI A FOGLIA: INSALATE categoria |
59.POMODORI categoria |

60ZUCCHINE categoria |

61.FAGIOLINI categoria |

62 PISELLI FRESCHI categoria |

63.FAGIOLI FRESCHI categoria |
64.PATATE

65.MELE categoria |

66.PERE categoria |

67.PESCHE categoria |

68 ALBICOCCHE categoria |

69.SUSINE (SUSINE) categoria |
70.ARANCE categoria |

71.MANDARINI categoria |

72.CLEMENTINE categoria |

73.UVA DA TAVOLA categoria |
74FRAGOLE categoria |

75.BANANE

76.CALENDARIO DEGLI ORTAGGI FRESCHI
77 CALENDARIO DEI PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI



78.FARINA BIANCA

79.PIZZA

80.PANE SENZA GLUTINE

81.CRACKERS,FETTE BISCOTTATE O GRISSINI SENZA GLUTINE
82BISCOTTI SENZA GLUTINE

83.PRODOTTI DOLCI DA FORNO CONFEZIONATI
84.LIEVITO NATURALE

85.LATTE INTERO UHT (a lunga conservazione)
86.PANNA

87.BURRO DA CENTRIFUGA

88 DESSERT (creme ponte, creme caramel, budino etc.)
89.GELATO

90.MOZZARELLA O FIOR DI LATTE

91.RICOTTA VACCINA-RICOTTA DI PECORA
92.CROCCHETTE DI PATATE

93.LIEVITO PER DOLCI

94 CAVOLFIORI-BROCCOLI FRESCHI

95 FINOCCHI

CARATTERISTICHE FONDAMENTALI DEI PRODOTTI

IL PRESENTE CAPITOLATO PREVEDE LA FORNITURA DI
PRODOTTI DA AGRICOLTURA TRADIZIONALE.

E’' TASSATIVAMENTE VIETETA LA FORNITURA E
L'INTRODUZIONE DI MATERIE PRIME O DI PRODOTTI
COMPOSTI DA MATERIE PRIME MODIFICATE GENETICAMENTE
O DERIVATE DA TRATTAMENTI TRANSGENICI.



1 Pane comune
Prodotto con farine tipo 0, 00, seguendo le maaalitpreparazione previste dalla legge 4 luglio
1967 n. 580 titolo Il art.14, con l'aggiunta dgredienti previsti dall’art. 19.
Le farine impiegate devono possedere le caraitdrestli composizione, relativamente al contenuto
in umidita, ceneri, cellulosa o sostanze azotagvipte dalla legge, art. 7 legge n°580/67 e non
devono essere trattate con sostanze imbiancatitoan consentito.
La farina impiegata non deve risultare addizioratdiciosamente di crusca.
Il contenuto di umidita massimo tollerato nel p@nquello previsto dalla legge n°580/67 art. 16 e
precisamente:
-pezzature fino a 70 g., massimo 29%
-pezzature da 100 a 250 g., massimo 31%
-pezzature da 1000 g., massimo 40/.
Il pane fornito deve essere garantito di produzigioenaliera e non essere pane conservato con il
freddo od altre tecniche e successivamente rigemera
La fornitura deve essere garantita:
-in recipienti idonei per il trasporto degli alinteoome da D.M. 21 marzo 1973 e modificazioni del
D.M. 25 giugno 1981, D.M. 26/04/93 n. 220.
-in recipienti lavabili e muniti di copertura e asura come da art. 26 della legge 4 luglio 1967 n°
580.
Ogni fornitura deve essere accompagnata da unsadizione riguardante il peso della merce, il
tipo di prodotto e gli ingredienti, con le modaljpéeviste dall’art. 20 legge n°580/67 nel caso si
tratti di pane speciale.
All'analisi organolettica il pane deve mostrargpdssedere le seguenti caratteristiche:
-crosta dorata e croccante;
-la mollica deve essere morbida, ma non collosa;
-alla rottura con le mani (o al taglio) deve riaudt croccante con crosta che si sbriciola
leggermente, ma resta ben aderente alla mollica;
-il gusto e aroma non devono presentare anomaliegiisto eccessivo di lievito di birra, odore di
rancido, di farina cruda, di muffa o altro.

2 Pane grattugiato
Deve essere ottenuto dalla macinazione di: paneoséette biscottate, crackers, gallette o altri
prodotti similari provenienti dalla cottura di upasta preparata con sfarinati di frumento, acqua e
lievito, con o0 senza aggiunta di pane comune eggss$tato alla disciplina della legge del 4 luglio
1967 n° 580.
Se confezionato, I'etichettatura deve essere comd@ quanto previsto nel DL 109 del 27 gennaio
1992.

3 Pasta di semola di grano duro
Deve rispondere alle modalita ed ai requisiti dnposizione e acidita riportate nella legge n. 50/67
titolo IV art.28 e 29 e successive modificazioregenti nella legge n. 440 8 giugno 1971.
La pasta non deve presentare, in modo diffusottdiiieo:
-presenze di macchie bianche e nere;
-bottatura o bolle d’aria;



-spezzature o tagli.

Il prodotto deve risultare indenne da infestararggssiti, larve, frammenti d’'insetti da muffe aialt
agenti infestanti.

Deve essere garantita la fornitura di tutti i ippasta relativamente alle forme richieste.

Per ogni tipo di pasta devono essere specificatedaenti caratteristiche:

a) tempo di cottura;

b) resa (aumeto di peso con la cottura).

Le confezioni devono pervenire intatte e sigillat@ltre devono riportare tutte le indicazioni
previste dal D.L. 109/92.

Paste secche all’'uovo

Prodotte con semola di grano duro e almeno quativa di gallina, corrispondenti ad almeno 200
g. per Kg. Di semola, come citato nell’art. 31 legg 580/67 e successive modificazioni.

La pasta deve rispondere ai requisiti di composgiprevisti dalla legge; deve presentarsi in buono
stato di conservazione (vedi pasta di semola).

Le confezioni devono pervenire intatte e sigillat@ltre devono riportare tutte le indicazioni
previste dal D.L. 109/92.

Ravioli o tortellini di carne

Il prodotto deve essere di buona qualita.

La percentuale di ripieno non deve essere infeab&8%.

L'acidita non deve essere superiore a 7 gradi pamodotti con ripieni a base di carne e non
superiore a 6 gradi per gli altri.

Il prodotto deve risultare indenne da infestardrgssiti, larve, frammenti di insetti, da muffelwia
agenti infestanti, e alterazioni di tipo microbigico.

Se confezionati I'etichettatura deve essere cordazhD.L. 109 del 22.01.1992.

Riso parboiled

Deve rispondere ai requisiti della legge 18 mar@68] n. 325 e 5 giugno 1962, n. 56.

Non deve quindi essere trattato con sostanze nomseatite, possedere caratteristiche
merceologiche definite per ogni

gruppo di appartenenza e varieta.

Il prodotto deve risultare indenne da infestardrgssiti, larve, frammenti di insetti, da muffelwia
agenti infestanti, e

alterazioni di tipo microbiologico.

Non deve presentare difetti tipici di striatura @olatura interna, come da disposizioni legislative
vigenti.

Olio di oliva vergine extra

Denominazione in vigore dal 01/01/1991 D.M. 50®bite 1987.

Anche il grado di acidita e la qualita di ciasclwsdegoria merceologica devono rispondere alla
sopracitata legge.



Per la categoria degli olii vergini deve esseraitay in caso di richiesta, una dichiarazione redat

al contenuto di acidita e al numero di perossidigmgerne accertare la qualita in base allo stato d
conservazione.

Per l'olio extravergine di oliva, I'acidita esprasis acido oleico deve essere inferiore o ugudle a
g./100 g.

8 Olio extravergine di oliva in bustine
Denominazione in vigore dal 01/01/1991 D.M. 50®bite 1987.
Anche il grado di acidita e la qualita di ciasclwsdegoria merceologica devono rispondere alla
sopracitata legge.
Per la categoria degli olii vergini deve esseraitay in caso di richiesta, una dichiarazione redat
al contenuto di acidita e al numero di perossidigmgerne accertare la qualita in base allo stato d
conservazione.
Per l'olio extravergine di oliva, I'acidita esprass acido oleico deve essere inferiore o ugudle a
g./100 g.
Deve essere consegnato in bustine dal contentitmdietO g.

9 Pomodori pelati
Devono possedere i requisiti minimi previsti dat’@ del D.P.R. n° 428 dell'11 aprile 1975.
La suddetta norma prevede, fra l'altro, che i poanodiano maturi, sani, freschi, ben lavati, privi
di larve, insetti, difetti dovuti a malattie, e a#o presentare il caratteristico colore odore ®ap
del pomodoro maturo.
Inoltre il peso sgocciolato deve risultare non it al 60% del peso netto, i frutti devono essere
interi e non deformati per almeno il 65% sul pesthodsgocciolato, il residuo secco al netto di sale
aggiunto non deve essere inferiore al 4%.
| contenitori non devono presentare difetti conranmeaccature, punti ruggine, corroioni interne o
altro.
La banda stagnata deve possedere i requisiti pirdaita legge n° 283 del 30 aprile 1962, D.M. 21
marzo 1973 e successive modificazioni; per i lingitipiombo totale (mg/Kg) negli alimenti
contenuti in recipienti a banda stagnata, saldati lega stagno-piombo si faccia riferimento al
D.M. 18 febbraio 1984, ulteriori normative nel Detr del Presidente della Repubblica n° 777 del
23 agosto 1982, G.U. n°298 del 28 ottobre 1982 suwzessivo D.L. 109 del 27/01/1992, n.108.
Ogni contenitore deve riportare tutte le indicazipreviste D.P.R. n°327/80 art.64 e D.L.109 del
27.01,1992.
Il peso netto effettivo deve presentare uno scagpetto al dichiarato inferiore all’1%, come
dall'art.67 del D.P.R.n° 327 del 26 marzo 1980, gmfezioni di peso comprese tragli 1 e i 5 Kg.

10 Zafferano
Si richiede zafferano in polvere, in involucri dligli, recanti denominazione, peso netto, nome e
sede della ditta preparatrice; per le norme delield della denominazione di zafferano riferirsi al
R.D.L. n°2217 del 12 novembre 1936.



11 Spezie ed aromi (origano in foglie, chiodi digfano, cannella, noce moscata)
Devono rispondere ai requisiti previsti dal D.LI 88/01/1992, n. 107.
Devono presentare le caratteristiche organolettmberie del vegetale, non devono inoltre essere
soggetti ad attacchi parassitari (crittogame otii)se
Le confezioni devono essere intatte e conformirablanativa vigente.

12 Succhi di frutta (pera, mela, pesca, albicocca) e
Il prodotto € quello definito dal D.P.R. n°489 1&ggio 1982 e successive modificazioni.
Per gli zuccheri impiegati si demanda alla legge38°31 marzo 1980 art.1.
| prodotti devono riportare sull'imballaggio:
-denominazione a loro riservata;
-elenco degli ingredienti, ivi compresi gli additesla quantita;
-nome della ditta produttrice;
-nome della ditta confezionatrice;
-luogo di produzione;
-la menzione “zuccherato” per i succhi di fruttan@ggiunta di zuccheri;
-il termine minimo di conservazione
come da D.P.R. n°489 del 18 maggio 1982.
Il prodotto non deve presentare alcuna alterazione.
Il prodotto deve essere esente da anidride soliceamtifermentativi aggiunti.
Il prodotto deve essere conservato in tetrabrik.

13 Prodotti surgelati — caratteristiche
Condizioni generali
Devono essere preparati e confezionati in conf@riadie norme vigenti, D.Lgs.27/01/1992 n.110 e
successive modifiche.
Il trasporto degli alimenti surgelati deve essefféetiato da automezzi idonei come da
D.L.27.01.1992 n.110 e decreto n. 493 del 25/0%6199
Durante il trasporto il prodotto deve essere marttemlla temperatura di —18°C; sono tollerate
brevi fluttuazioni verso I'alto non superiori a 3°C
Gli alimenti surgelati, in base al D.Lgs.110/92yaeo essere in confezioni originali, chiuse dal
fabbricante o dal confezionatore e preparate cotenmée idoneo a proteggere il prodotto dalle
contaminazioni microbiche o di altro genere, ealdlkidratazione.
| materiali a contatto con i surgelati devono pdsse i requisiti previsti dalla legge n°283 30 Bgori
1962 e successive modifiche.
Sulle confezioni devono essere riportate le indaaz previste dal D.L.109/92 e dal
D.L.27/01/1992 n. 110.
| prodotti non devono presentare segni comprovamtavvenuto parziale o totale scongelamento,
quali formazione di cristalli di ghiaccio sulla pamiu esterna della confezione. Il prodotto una
volta scongelato non puod essere ricongelato e e&sere consumato entro 24 ore.
Dal momento della surgelazione che deve avvenirpitdreve tempo possibile, al momento dello
scongelamento la temperatura non deve mai essgeei@e a —18° C in ogni punto dell’alimento.
La durata di conservazione dei surgelati & in fomzidella temperatura di mantenimento, come
riportato in etichetta.
Lo scongelamento deve avvenire a temperatura caapra 0 e 4°C.



E vietato:

-lo scongelamento in acqua;

-congelare un prodotto fresco o gia scongelato.
Principali difetti dei prodotti surgelati.
Non devono presentare:

-alterazioni di colore, odore o sapore;
-bruciature da freddo;

-parziali decongelazioni;

-ammuffimenti;

-fenomeni di putrefazione profonda.

Il test di rancidita deve risultare negativo.

14 Prodotti congelati — caratteristiche
La temperatura durante il trasporto deve esserfonge a quanto prescritto dal D.P.R.26/03/1980,
n. 327:
prodotti della pesca: -18°C
burro ed altre sostanze grasse: -18°C;
gelati (esclusi quelli di frutta): -15°C;
carni (D.Lgs.286/94 e agg.): -12°C;
altri alimenti: -10°C.
i veicoli di trasporto devono essere conformi amjogprevisto dalla normativa vigente, legge
30/04/1962, n.283 e successive modificazioni, ederes opportunamente coibentati per il
mantenimento di tali temperature.
Qualora si tratti di alimenti confezionati, le ¢tgtte devono essere conformi a quanto previsto dal
D.Lgs.109/92.
Lo scongelamento deve avvenire a temperature caapra 0 e 4° C.
E vietato:
-lo scongelamento in acqua
-congelare un prodotto fresco o gia scongelato.
Non devono presentare:
-alterazioni di colore, odore o sapore,
-bruciature da freddo,
-parziali decongelazioni,
-ammuffimenti,
-fenomeni di putrefazione profonda.
Il test di rancidita deve risultare negativo.

15 Pesce congelato — caratteristiche
Il pesce congelato deve essere in buono stato mBecvazione, deve presentare caratteristiche
organolettiche e di aspetto paragonabili a quedispnti nella medesima specie allo stato di buona
freschezza.
Deve essere conforme al D.Lgs. 531/92 e successyd#icazioni.
La temperatura in ogni punto del prodotto non dessere superiore a —18°C.
La glassatura deve essere sempre presente e deadaino strato uniforme e continuo.



La pelle deve presentare le colorazioni tipichdadspecie; deve essere tesa e ben aderente ai
tessuti sottostanti; deve essere integra ed edariezerazioni.

La forma deve essere quella tipica della specie.

L'odore deve essere gradevole.

La consistenza della carne deve essere soda ¢id®ksleve essere valutata quando la temperatura
ha raggiunto quella ambiente.

16 Filetti di nasello cong
Il pesce congelato deve essere in buono stato miBeceazione, deve presentare caratteristiche
organolettiche e di aspetto paragonabili a quedispnti nella medesima specie allo stato di buona
freschezza.
La temperatura in ogni punto del prodotto non dessere superiore a —18°C.
La glassatura deve essere sempre presente e deadaino strato uniforme e continuo.
La forma deve essere quella tipica della specie.
L’odore deve essere gradevole.
La consistenza della carne deve essere soda ¢id®kRmsleve essere valutata quando la temperatura
ha raggiunto quella ambientale.
| filetti non devono presentare:
-bruciature da freddo
-pezzi di pelli (nei filetti dichiarati senza pélle
-grumi di sangue
-pinne o resti di pinne
-residui di membrane/parete addominale
-colorazione anormale
-attacchi parassitari.
-Deve essere dichiarata la zona di provenienzgpedaatura deve essere omogenea e costante.
-1 filetti (dichiarati senza spine) non devono @msre spine superiori a 5 mm. E tollerata la
presenza di una sola spina inferiore a 5 mm.

Parametri chimici
TMA (trimetilammina) 1mg/100g.
TVN (basi azotate volatili) <30mg/100g..

Parametri fisici
Glassatura 20%, Calo peso 30%
Deve essere conforme alla normativa vigente

17 Filetti di platessa cong.
Il pesce congelato deve essere in buono stato miBeceazione, deve presentare caratteristiche
organolettiche e di aspetto paragonabili a quedispnti nella medesima specie allo stato di buona
freschezza.
La temperatura in ogni punto del prodotto non dessere superiore a —18°C.
La glassatura deve essere sempre presente e deadaino strato uniforme e continuo.
La forma deve essere quella tipica della specie.
L'odore deve essere gradevole.



La consistenza della carne deve essere soda ¢id®ksleve essere valutata quando la temperatura
ha raggiunto quella ambiente.

| filetti non devono presentare:

-bruciature da freddo

-grumi di sangue

-pinne o resti di pinne

-pezzi di pelle (nei filetti dichiarati senza pglle

-residui di membrane/parete addominale

-colorazione anormale

-attacchi parassitari.

Deve essere dichiarata la zona di provenienzgezaatura deve essere omogenea e costante.
| filetti di platessa dichiarati senza spine, n@wa@ho presentare spine superiori a 5 mm.

E tollerata la presenza di una sola spina inferoBemm.

Parametri chimici:
TMA (trimetilammina) 1 mg/100 g.
TVN (basi azotate volatili) <30 mg/100 g.

Parametri fisici:
Glassatura 20%, calo peso 30%.
Deve essere conforme alla normativa vigente.

18 Zucchine surgelate
Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi caratiche dei prodotti surgelati, inoltre:
-devono risultare: accuratamente puliti, mondatiagéati;
-non si devono rilevare fisiopatie (quali scottatuta freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di insettimélformazioni;
-non vi devono essere corpi estranei di alcun genétinsetti o altri parassiti;
-devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devessere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;
-I'odore e il sapore devono essere rilevabili gpprrdel prodotto di origine;
-la consistenza non deve essere legnosa né apg@ajpeolato;
-il calo peso dopo lo scongelamento deve essezeoné al 20%.

19 Patate a spicchi surgelate
Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi carattiche dei prodotti surgelati, inoltre:
devono risultare: accuratamente pulite, mondatgkate;
non si devono rilevare fisiopatie (quali scottatdie freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi fungini o di insetti, presenzaalanina né malformazioni;
non vi devono essere corpi estranei di alcun gemeiasetti e altri parassiti;
devono apparire non impaccati, ossia i pezzi dewssere separati, senza ghiaccio sulla superficie;
I'odore e il sapore devono essere rilevabili e grdpl prodotto di origine;
la consistenza non deve essere legnosa né eceassaiteamolle;
il calo peso dopo lo scongelamento deve essereardeal 20%



20 Fagiolini surgelati
Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi caratiche dei prodotti surgelati, inoltre:
-devono risultare accuratamente puliti, mondasighiati,
-non si devono rilevare fisiopatie (quali scottatuta freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di insettimélformazioni
-non vi devono essere corpi estranei di alcun genétinsetti o altri parassiti,
-devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devessere separati, senza ghiaccio sulla
superficie,
-I'odore e il sapore devono essere rilevabili epprdel prodotto di origine
-la consistenza non deve essere legnosa né apg@apeolato
-il calo peso dopo lo scongelamento deve essezeoné al 20%.
Inoltre devono essere:
-giovani e teneri, chiusi e con semi poco sviluppat
-sono tollerati leggeri difetti di colorazione & Gorti e poco resistenti
-sono esclusi fagiolini affetti da Colletricum liechunthianum
-diametro massimo: fini 9 mm.

21 Piselli surgelati
Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi caratiche dei prodotti surgelati, inoltre:
-devono risultare accuratamente puliti, mondasighiati;
-non si devono rilevare fisiopatie (quali scottatuwla freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di insettimélformazioni;
-non vi devono essere corpi estranei di alcun genétlinsetti o altri parassiti;
-devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devessere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;
-I'odore e il sapore devono essere rilevabili epprdel prodotto di origine;
-la consistenza non deve essere legnosa né apg@ajpeolato;
-il calo peso dopo lo scongelamento deve essezdongé al 20%.
Inoltre:
-devono avere forma, sviluppo e colorazione tigalia varieta;
-diametro massimo: fini mm. 8-8,5.

22 Legumi misti surgelati per minestrone
Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi carattiche dei prodotti surgelati, inoltre:
-devono ris ultare accuratamente puliti, mondasighiati,
-non si devono rilevare fisiopatie (quali scottatuwla freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi
fungini, o attacchi di insetti né malformazioni;
-non vi devono essere corpi estranei di alcun genérinsetti o altri parassiti;
-devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devessere separati, senza ghiaccio sulla
superficie,
-I'odore e il sapore devono essere rilevabili epprdel prodotto di origine;
-la consistenza non deve essere legnosa né apg@ajpeolato;
-il calo di peso dopo lo scongelamento deve ess&gore al 20%.
Inoltre i vari ingredienti devono avere forma, gpibo e colorazione tipici delle varieta



23 Spinaci surgelati
Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi caratiche dei prodotti surgelati; inoltre:
-devono risultare: accuratamente puliti, monda#gtiati;
-non si devono rilevare fisiopatie (quali scottatuta freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di insettimélformazioni;
-non vi devono essere corpi estranei di alcun genétinsetti o altri parassiti;
-devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devessere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;
-I'odore e il sapore devono essere rilevabili epprdel prodotto di origine;
-la consistenza non deve essere legnosa né apg@ajpeolato;
-il calo peso dopo lo scongelamento deve essezeoné al 20%.

24 Carote surgelate
Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi caratiche dei prodotti surgelati; inoltre:
-devono ris ultare: accuratamente puliti, mondasghati;
-non si devono rilevare fisiopatie (quali scottatuta freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di insettimélformazioni;
-non vi devono essere corpi estranei di alcun genétrinsetti o altri parassiti;
-devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devessere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;
-I'odore e il sapore devono essere rilevabili epprrdel prodotto di origine;
-la consistenza non deve essere legnosa né apg@ajpeolato;
-il calo peso dopo lo scongelamento deve essezeoné al 20%.
Le carote devono presentarsi a rondelle di dianresrosuperiore ai 30 mm.

25 Verdure miste surgelate per minestrone
Caratteristiche dei vegetali surgelati, vedi carattiche dei prodotti surgelati, inoltre:
-devono risultare accuratamente puliti, mondasighiati;
-non si devono rilevare fisiopatie (quali scottatuwla freddo o altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di insettimélformazioni;
-non vi devono essere corpi estranei di alcun genétlinsetti né altri parassiti;
-devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devessere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;
-I'odore e il sapore devono essere rilevabili gpprrdel prodotto di origine;
-la consistenza non deve essere legnosa né apg@ajpeolato;
-il calo peso dopo lo scongelamento deve essezeoné al 20%.
Valgono le medesime caratteristiche merceologidile dingole specie vegetali.
La composizione merceologica deve essere la seguent
patate: 25% +/- 3%
carote: 17% +/- 3%
pomodori: 9% +/- 3%
fagiolini: 8% +/- 3%
borlotti: 7,5% +/- 3%
zucchine: 6,5% +/- 3%
piselli: 10% +/- 3%



porri: 4% +/- 3%

sedano 4% +/- 3%
cavolfiori 4% +/- 3%
verza: 4% +/- 3%
prezzemolo: 0,5% +/- 3%
basilico: 0,5% +/- 3%

26 TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO ANTERIORE BOVINO GIONANE

BRIONE

muscoli: bicipite brachiale, estensore anteri@lentetacarpo.
base ossea: omero (anteriore), radio (anteriore)

CAPPELLO DA PRETE

muscoli: retrospinoso, deltoide, piccolo rotontlapezio (parte)
base ossea: fossa retrospinosa della scapola

FESONE DI SPALLA

muscoli: anconei, deltoide (parte chiusa)
base ossea: angolo scapolo-omerale

FUSELLO

muscoli: antispinoso, trapezio (parte), omotraeinel (parte)
base ossea: fossa antispinosa della scapola

GERETTO ANTERIORE

muscoli: estensore obliquo e laterale del metagdigssori e estensore anteriore delle falangi
base ossea: radio e ulna

PUNTA DI PETTO

muscoli: sterno-omerale, sterno-aponeurotico, GDDICCO sterno-trochiniano, intercostal
base ossea:  prime quattro emisternebre

REALE

muscoli: lungospinoso, romboide, angolare delipsta, splenio, lungo del collo
base ossea:  prime quattro vertebre dorsali cde palle coste (4-5 cm)



27 TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO POSTERIORE BOVINO GIUANE
CONTROFILETTO

muscoli: lungo dorsale, lungo spinoso, traversoago, lungo costale, intercostale
base ossea: emivertebre lombari e ultime cinqueeztabre dorsali con porzione delle coste

FILETTO

muscoli: piccolo psoas, grande psoas, iliaco

base ossea: inferiormente al corpo dell'ileo e apofisi traverse, lateralmente alle emivertebre
lombari e alle ultime due dorsali

SCAMONE

muscoli: tensore fascia lata, glutei, porzioneesfigiale del lungo vasto
base ossea: fossa sacro-iliaca

NOCE

muscoli: retto anteriore, vasto mediale, vaster&de, vasto intermedio
base ossea: femore e rotula

FETTA DI MEZZO O SOTTOFESA

muscoli: parametrale, bicipite femorale
base ossea: femore (parte esterna)

MAGATELLO

muscoli: semitendinoso
base ossea: femore (parte esterna)

PESCE

muscoli: gastrocnemio, parte del flessore supalédelle falangi
base ossea: tibia (parte posteriore)

GERETTO POSTERIORE

muscoli: flessori ed estensori del metatarso ke dalangi
base ossea: tibia



28 TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO ANTERIORE DEL VITELLO
ALETTA

Muscoli: deltoide, piccolo rotondo, trapezio, anep antispinoso, retrospinoso
Base ossea: scapola

TRAVERSINO

Muscoli: bicipite brachiale, brachiale (parte)egstore anteriore del metacarpo
Base ossea: omero

GERETTO DI SPALLA

Muscoli: estensori obliquo e laterale del metacarffessori ed estensore anteriore delle
falangi

Base ossea: radio e ulna

REALE

Muscoli: lungo spinoso, romboide, angolare datiap®la, splenio, lungo del collo
Base ossea: prime quattro vertebre dorsali cae patle coste (4-5 cm)

FIOCCO DI PUNTA

Muscoli: sterno-omerale, sterno-aponeuroticonstérochiniano, intercostali
Base ossea: prima emisternebra

PUNTA DI MEZZO

Muscoli: sterno-trochiniano, sterno-aponeurotintercostali, grande dentato (parte)
triangolare dello sterno

Base ossea: rimanenti emisternebre
PANCIA

Muscoli: obliquo esterno, obliquo interno, retedldddome, trasverso dell’addome
Base ossea: prolungamenti cartilaginei delle @tooste



29 TAGLI ANATOMICI DEL QUARTO POSTERIORE DEL VITELD
COSTOLETTE

Muscoli: lungo dorsale, lungo spinoso, trasveEoaso
Base ossea: ultime otto vertebre dorsali

NODINI

Muscoli: lungo costale, intercostali
Base ossea: vertebre lombari

SCAMONE

Muscoli: tensore della fascia lata, glutei, ponasuperficiale del lungo vasto
Base ossea: fossa sacroiliaca

FESA

Muscoli: semimembranoso, adduttore, retto medlalla coscia (parte), pettineo e sartorio
(eventualmente incorporati nella noce)
Base ossea: femore (parte interna), regione isabioa

SOTTOFESA

Muscoli: paramerale, bicipite femorale, semitendm gastrocnemio, flessore superficiale
delle falangi (parte)

Base ossea: femore e tibia

NOCE

Muscoli: retto anteriore della coscia, vasto miediaasto laterale, vasto intermedio
Base ossea: femore e rotula

GERETTO POSTERIORE

Muscoli: flessore ed estensore del metatarsole fadhngi
Base ossea: tibia



30 TAGLI DELLE CARNI INDICATI PER LE PREPARAZIONI

-SPEZZATINO-

Tagli

REALE (Bovino giovane)
SPALLA (bovino giovane)
REALE (Vitello)

SPALLA (vitello)

-BRASATO-
Tagli
SOTTOFESA (bovino giovane)

-COTOLETTE-

Tagli

NOCE (bovino giovane)
PETTO (pollo)

-SCALOPPE-

Tagli

NOCE (bovino giovane)
SCAMONE (bovino giovane)
FESA (vitello)

FESA (tacchino)

-BOLLITO-

Tagli

CAPPELLO DI PRETE (bovino giovane)
REALE (bovino giovane)

-ARROSTI-

Tagli

REALE (bovino giovane)
NOCE (bovino giovane)
FESONE (bovino giovane)
PUNTA (vitello)

FESA (vitello)

COSCIA (vitello)

LONZA (suino)

FESA (suino)

FESA (tacchino)

-OAST BEEF -
Tagli
CONTROFILETTO (bovino giovane)



31 Carni sottovuoto — caratteristiche
Le carni devono possedere i requisiti merceolqgievisti per le carni non confezionate.
Il colore della carne, rosso scuro finche la coiofez e integra, deve ritornare rosso brillante
passato poco tempo dall’apertura dell’involucro.
| tagli devono essere confezionati dopo un’accur#ikatura in modo tale che al momento
dell’utilizzo si abbia uno scarto massimo del 6-7%.
La carne deve essere priva di sostanze ad atintthatterica o anabolizzante e dei loro prodotti d
trasformazione, nonché di altre sostanze che sinetono alle carni e possono nuocere alla salute
umana, come definito dalle direttive del consi@@469/CEE del 16./09/1986.
Definizione di scarto: lo scarto € costituito daggo e connettivo di copertura e liquido trasudato.
La confezione deve avere le seguenti cararttenestic
-involucro integro, ben aderente alla carne, indie#a presenza del sottovuoto;
-etichetta conforme al D.L. 109/92.
-I materiali impiegati per il confezionamento setioto (imballaggio primario) devono essere
perfettamente conformi alla vigente normativa imfo a composizione e prove di migrazione.
| tagli di carne estratti dalla confezioe per ladie@zione devono essere posti in teglie con doppio
fondo forato, per impedire il loro contatto coldido di sgocciolamento e mantenute a temperatura
di refrigerazione fino al momento dell’'utilizzo.

32 Bovino giovane fresco refrigerato
Condizioni generali:
-deve soddisfare le vigenti disposizioni per lailgigza igienica ai sensi della legge n° 283 del 30
aprile 1962 e del D.Lgs. 286/94 e successive nuadifoni presentare in ogni sua parte il marchio
della visita sanitaria e di classifica;
-deve provenire da allevamenti nazionali o C.Edaatabilimenti riconosciuti CEE;
-deve essere specificata la provenienza;
-devono essere dichiarata la data di macellazibeenon deve essere superiore a giorni 6;
-deve presentare grana fine, colorito brillantdpie roseo-rosso, tessuto adiposo compatto e di
colore bianco candido, ben disposto fra i fasci colssi che assumono aspetto marezzato,
marezzatura media, consistenza pastosa, tesditiastanza compatta.
-Deve essere dichiarata I'assenza di estrogergelad 4 3 febbraio 1961;
-deve essere trasporatata secondo le disposizedrD.d.R. n° 327 26 marzo 1980 e successivi
aggiornamenti, con temperature durante il traspoato—1° ed i +7°C.
-deve essere conservato sino al momento dellaradttemperatura compresa tra +0° e +4° C.
-presentare caratteristiche igieniche ottime, assenalterazioni microbiche e fungine.
-Deve possedere buone caratteristiche microbidhegifvedi tabella limiti di contaminazione
Conal)
Devono essere carni di animali non appartenergicitegoria vitelli ai sensi della legge n° 171 4
aprile 1964 art. 2 e successive modifiche, comgdey 53/77 e legge 44/83.
La carne deve essere priva di sostanze ad attintthatterica o anabolizzante e dei loro prodatti d
trasformazione, nonché di altre sostanze che clmshettono alle carni e possono nuocere alla
salute umana, come definito dalle direttive delsigiio 86/469/CEE del 16/09/86 e successive
modifiche.
Deve essere dichiarata I'eta dell’animale che amaere al massimo di 24 mesi.
Deve essere dichiarata I'appartenenza delle caradisBovino adulto alla categoria A oppure E,
secondo il Reg. CEE 1026/91.



Non sono accettate carni dichiarate di vacca opcasentano le caratteristiche di consistenza e di
colore dei muscoli di suddetti animali.

33 Cosce, sottocosce e petti di pollo freschi gefiati
Condizioni generali:
-deve soddisfare le vigenti disposizioni per lailaigza igienica ai sensi della legge n°283 del 30
aprile 1962, del D.P.R. n°503, 8 giugno 1982, R&gE 1906/90 e aggiornamenti;
-deve provenire da allevamenti nazionali e da btaénti di riconosciuti CEE;
-devono essere conservate e trasportate a unargomaecompresa tra —1° C e + 4° C (D.P.R.
503/82 e D.P.R. 327/80;
-devono appartenere alla Classe A secondo il REg, T906/90 e aggiornamenti;
-presentare caratteristiche igieniche ottime, assdnalterazioni microbiche e fungine;
-non devono aver subito azione di sostanze estepgen
-le confezioni, le bacinelle o i sacchi di materg@r alimenti non devono contenere il liquido di
sgocciolamento.
Caratteristiche:
-devono essere ben conformate, presentare una latwseaallungata e ben sviluppata;
-devono essere prive di zampe, sezionate pochinoetnit al di sotto dell’articolazione tarsica;
-la pelle deve presentarsi di spessore fine, dreofjiallo chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non
disseccata, senza penne, spuntoni ne piume;
-non devono presentare ecchimosi, colorazioni atertegli o lacerazioni;
-il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemndidtribuito e nei giusti limiti;
-non devono presentare fratture, edemi ed ematomi;
-le carni devono essere completamente dissanguiitesolore bianco rosato uniforme, di
consistenza soda, ben aderenti allosso, senzdassa né trasudato;
-le cartilagini delle articolazioni devono risukamtegre, di colore bianco azzurro caratteristico,
senza grumi di sangue o ecchimosi;
-devono possedere buone caratteristiche microbafleg(vedi tabella limiti di contaminazione
microbica CONAL).
La carne deve essere priva di sostanze ad attintthatterica o anabolizzante e dei loro prodotti d
trasformazione, nonché di altre sostanze che sinettono alle carni e possono nuocere alla salute
umana, come definito dalle direttive del consi@&i469/CEE del 16/09/1986.

34 Tacchino fresco refrigerato
Condizioni generali:
-deve soddisfare le vigenti disposizioni per lailaigza igienica ai sensi della legge n°283 del 30
aprile 1962, del D.P.R. n°503, 8 giugno 1982, R&gE 1906/90 e aggiornamenti;
-deve provenire da allevamenti nazionali e da btabinti di macellazione riconosciuti CEE;
-le carcasse devono presentare la bollatura s@anitar
-devono essere conservati e trasportati a una ramopa compresa tra —1°C e +4°C (D.P.R. 503/82
e D.P.R. 327/80);
-presentare caratteristiche igieniche ottime, assdnalterazioni microbiche e fungine;
-non devono aver subito azione di sostanze estepgen
-deve possedere buone caratteristiche microbidiegi(vzedi tabella limiti di contaminazione
microbica CONAL).



Caratteristiche:

-tacchino maschio con eta compresa tra 14 settima@nmesi, di classe A (Reg. CEE 1906/90);

-non deve essere stato trattato con antibiotici;

-deve presentare carni morbidissime, a grana eotilor rosa pallido, pelle leggera e facilmente
lacerabile, cartilagine sternale molto flessibile;

-I'animale deve essere stato allevato a terra.

La carne deve essere priva di sostanze ad atintthatterica o anabolizzante e dei loro prodotti d
trasformazione, nonché di altre sostanze che sinettono alle carni e possono nuocere alla salute
umana, come definito dalle direttive del consi@@i469/CEE del 16/09/1986.

35 Cosce, sottocosce, petto di tacchino frescaerfito
Condizioni generali:
-devono soddisfare le vigenti disposizioni perilgilanza igienica ai sensi della legge n°283 del 30
aprile 1962, del D.P.R. n° 503, 8 giugno 1982, R&gE 1906/90 e aggiornamenti;
-devono provenire da allevamenti nazionali e daikt@enti di macellazione riconosciuti CEE;
-le carcasse devono presentare la bollatura sinitar
-devono essere conservati e trasportati a una tamopa compresa tra —1°C e +4°C (D.P.R. 403/82
e D.P.R. 327/80);
-presentare caratteristiche igieniche ottime, assenalterazioni microbiche e fungine;
-non devono aver subito azione di sostanze estepgen
-devono possedere buone caratteristiche microbafleg(vedi tabella limiti di contaminazione
microbiologica CONAL).
Caratteristiche:
-devono essere ben conformate, presentare una latwseaallungata e ben sviluppata;
-devono essere prive di zampe, sezionate pochinoetnit al di sotto dell’articolazione tarsica;
-la pelle deve presentarsi di spessore fine, dreojiallo chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non
disseccata, senza penne, spuntoni ne piume;
-non devono presentare ecchimosi, colorazioni atertegli o lacerazioni;
-il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemeigtribuito e nei giusti limiti;
-non devono presentare fratture, edemi ed ematomi;
-le carni devono essere completamente dissanguitesolore bianco rosato uniforme, di
consistenza soda, ben aderenti all’'osso, senzdassa né trasudato;
-le cartilagini delle articolazioni devono risukamtegre, di colore bianco azzurro caratteristico,
senza grumi di sangue o ecchimosi.
Fesa di tacchino: maschio giovane con eta comprask4 settimane e 8 mesi; peso circa 5 Kg;
completamente disossata,
il gozzo deve essere stato asportato; costituitasala muscolo pettorale; non devono esserci
ammaccature sottocutanee.
La carne deve essere priva di sostanze ad attintthatterica o anabolizzante e dei loro prodatti d
trasformazione, nonché di altre sostanze che sinettono alle carni e possono nuocere alla salute
umana, come definito dalle direttive del consi@&i469/CEE del 16/09/1986.

36 Uova pastorizzate
| prodotti devono essere conformi a quanto presatigl D.L. 4/2/1993, n.65.



Devono essere stati trattati e preparati in stakitti riconosciuti; devono essere stati sottopasbti
un trattamento termico equivalente almeno alla gueeiazione o ad un altro trattamento
riconosciuto dal Ministero della Sanita, idonecoddisfare i requisiti microbiologici previsti dalla
normativa.

| veicoli ed i contenitori per il trasporto devomssere attrezzati in modo che le temperature
prescritte dalla normativa siano mantenute in mamdinuo durante la durata del trasporto.

Per i prodotti refrigerati, in particolare, non @éesssere superata la temperatura di +4°C.
L’etichettatura deve essere conforme a quanto gi@dal D.L. 65/93 e dal D.L. 109/92.

37 Parmigiano Reggiano
Caratteristiche:
-formaggio a denominazione d’origine, ;
-il grasso minimo deve essere del 32% sulla S.S.;
-non deve presentare difetti di aspetto, di sapogdtro, dovuti a fermentazioni anomale o altre
cause;
-non deve presentare difetti interni tipo occhiatdella pasta dovuti a fermentazioni anomale o
altro;
-non deve presentare difetti esterni tipo marceszeraltro;
-deve essere stagionato almeno un anno e ripodet@arazione riguardante il tempo di
stagionatura;
-non deve contenere formaldeide residua;
-deve essere idoneo ad essere grattugiato;
-deve avere una umidita del 30% con una tolleranz#5.
Confezione:
forma intera
1/2 forma
Y4 di forma
le confezioni sottovuoto devono essere confornai lajge n. 283 30 aprile 1962 , al D.P.R. 327 26
marzo 1980, al D.P.R. n.777 23 agosto 1982 e dal1D9/92

38 Prosciutto cotto nazionale senza polifosfati
Deve essere conforme al D.L.537/92 e provenirengestabilimento con bollo L.
Le carni utilizzate devono essere di provenienzaonale e il prodotto deve riportare il bollo di
origine M o S delle carni.
Il prodotto deve essere avvolto in idoneo involuptastico o carta alluminata, D.M. 21 marzo
1973, deve essere munito di dichiarazione rigudeditipo di prodotto (si intende il ricavato dell
coscia di suino); all'interno dell’'involucro nondeesserci liquido percolato.
L’etichettatura deve essere conforme al D.L.109/92.
Il peso non deve essere inferiore a 7 Kg.
Altre caratteristiche:
-all’esterno non deve presentare patine né odoezlsyole
-il grasso di copertura deve essere compatto qearziangiallite o sapore e odore di rancido
-la quantita di grasso interstiziale deve essepaferenza bassa
-non deve essere un prodotto “ricostituito” e quindsezione devono essere chiaramente visibili i
fasci muscolari



-la fetta deve essere compatta di colore rose@msstzessive parti connettivali e grasso interdéizia
-I'aroma deve essere dolce “di nocciola” non a@dul

-non deve presentare alterazioni di sapore, oda@are né iridescenza, picchiettatura, alveolatura
o altri difetti

-gli eventuali additivi aggiunti devono essere dhcati nelle quantita consentite da D.M. 31 marzo
1965 e successive modificazioni, e D.M. 29 dicenil®®4 e successive modificazioni

-I'umidita calcolata sulla parte magra deve esdet&2/66%

-i grassi devono essere il 6/10%.

39 Lenticchie secche
CARATTERISTICHE MINIME
I legumi secchi devono essere:
-puliti
-di pezzatura omogenea, sono ammessi leggeriidifdtrma
-sani e non devono essere presenti attacchi dsgiireegetali o animali
-privi di muffe, di insetti o altri corpi estran@rammenti di pietrisco, frammenti di steli ecc.)
-privi di residui di pesticidi usati in fase di phazione o stoccaggio
-uniformemente essiccati ('umidita della graneltan deve superare il 13%)
il prodotto deve aver subito al massimo un annoodservazione dopo la raccolta
il confezionamento deve avvenire in sacchi di [pso da 5 a 20 Kg)

CULTIVAR RICHIESTE
Di :

-Vitalba

-Leonessa

-Di Altamura

-Di Mormanno

-Di Castelluccio

40 Fagioli secchi borlotti
CARATTERISTICHE MINIME
I legumi secchi devono essere:
-puliti
-di pezzatura omogenea, sono ammessi leggeriidifdtrma
-sani e non devono essere presenti attacchi dsgiireegetali o animali
-privi di muffe, di insetti o altri corpi estranérammenti di pietrisco, frammenti di steli ecc.)
-privi di residui di pesticidi usati in fase di ghazione o stoccaggio
-uniformemente essiccati (I'umidita della granelan deve superare il 13%)
il prodotto deve aver subito al massimo un annmdservazione dopo la raccolta

CULTIVAR RICHIESTE
Borlotto, Scozzese, Cannellino, Fagiolo di Spagaajolo di Lima.

CALIBRAZIONE
La lunghezza deve essere compresatral,5e 1,2 cm.



41 Fagioli secchi cannellini
CARATTERISTICHE MINIME
I legumi secchi devono essere:
-puliti
-di pezzatura omogenea, sono ammessi leggeriidifdtrma
-sani e non devono essere presenti attacchi dsgiireegetali o animali
-privi di muffe, di insetti o altri corpi estran@rammenti di pietrisco, frammenti di steli ecc.)
-privi di residui di pesticidi usati in fase di phazione o stoccaggio
-uniformemente essiccati ('umidita della graneltan deve superare il 13%)
il prodotto deve aver subito al massimo un annmdservazione dopo la raccolta

42 Miscela legumi secchi 98
CARATTERISTICHE MINIME
I legumi secchi devono essere:
-puliti
-di pezzatura omogenea, sono ammessi leggeriidifdtrma
-sani e non devono essere presenti attacchi dsgiireegetali o animali
-privi di muffe, di insetti o altri corpi estranérammenti d i pietrisco, frammenti di steli ecc.)
-privi di residui di pesticidi usati in fase di phazione o stoccaggio
-uniformemente essiccati ('umidita della graneltan deve superare il 13%)
Il prodotto deve aver subito al massimo un annmdservazione dopo la raccolta
Le confezioni devono riportare le indicazioni psteidal D.L.109/92.

43 Acqua minerale naturale
Le acque minerali devono attenersi alle seguemthao
R.D. n° 1265 del 27 luglio 1934, per quanto rigaala loro classificazione in base ai referti delle
analisi chimiche;
D.M. 1 febbraio 1983 per quanto riguarda le indieazobbligatorie da riportare in etichetta;
D.M. 17 febbraio 1981 relativo alle acque mineratinfezionate in contenitori di cloruro di
polivinile (verifica dei limiti di cessione);
C.M. della Sanita n° 61 del 9 agosto 1976;
D.L. 25 gennaio 1992, n°105, attuazione della t&t80/777 CEE, relativa alla utilizzazione e
commercializzazione delle acque naturali;
D.M. 12 novembre 1992, n°542, recante i criterivdiutazione delle caratteristiche delle acque
minerali naturali;
D.M. 13 gennaio 1993;
Circ.Min. 13 settembre 1991, n.17,
Circ.Min 12 maggio 1993, n. 19.
Nelle acque minerali non si devono riscontrare a8t aggiunte alla natura del prodotto, non
regolamentate dalla legislazione vigente.

44 Sale fino 0 grosso marino
Il sale ad uso commestibile denominato sale daneuticelto” o sale da tavola “raffinato”.
Il prodotto non deve contenere impurita e corpicesti.



Il sale fino o grosso marino deve essere destestlusivamente agli usi di cucina.

45 Zucchero semolato
Il prodotto deve essere conforme alla legge n°¥E31 marzo 1980.
Il contenuto residuo di anidride solforosa deveeesal massimo 15 mg/Kg.
Le confezioni devono riportare, legge 31 marzo 198039:
-denominazione;
-peso netto;
-nome ed indirizzo del fabbricante o del rivenditstabiliti all'interno della CEE;
-la sede dello stabilimento produttore.
Per semolato si intende il prodotto a media grasitdo
Le confezioni devono essere integre e a tenuta.
Lo zucchero non deve presentare impurita o residinisetti (Filth-Test).

46 Piatti fondi di plastica
Devono essere conformi a quanto previsto dal D.M21973 e successive modifiche ed
integrazioni.
Realizzati in polistirolo assolutamente atossigm aintiurto, di colore bianco lucido con colorante
idoneo al contatto alimentare.
Devono avere i bordi ben allineati, stabili e faxhte divisibili 'uno dall’altro.
Dovranno essere composti di materiale che garantisa biodegradabilita di almeno il 90%, la
parte biodegradabile dovra essere composta diesdui primo impiego.
Le ditte dovranno fornire prova del’omologaziored thateriale delle stoviglie a perdere.
Confezione n.10 pezzi
Diametro 21,5 cm
Peso medio 11,9 g.

47 Piatti piani di plastica
Devono essere conformi a quanto previsto dal D.WWO21973 e successive modifiche ed
integrazioni.
Realizzati in polistirolo assolutamente atossigmy aintiurto, di colore bianco lucido con colorante
idoneo al contatto alimentare.
Devono avere i bordi ben allineati, stabili e faxhte divisibili 'uno dall’altro.
Dovranno essere composti di materiale che garantisa biodegradabilita di almeno il 90%, la
parte biodegradabile dovra essere composta diesdui primo impiego.
Le ditte dovranno fornire prova del’omologaziored thateriale delle stoviglie a perdere.
Confezione n.10 pezzi
Diametro 21,5 cm
Peso medio 11,9 g.

48 Tovaglioli di carta
Devono essere prodotti con ovatta di cellulosalatmnente atossica, a doppio velo, tinta unita di
colore bianco con materiale atossico.



Confezioni n. 20 pezzi
Dimensioni 33x33 cm
Peso medio 3,2 g

49 Bicchieri di plastica
Devono essere conformi a quanto previsto dal D.M21973 e successive modifiche ed
integrazioni.
Realizzati in polistirolo assolutamente atossigm aintiurto, di colore bianco lucido con colorante
idoneo al contatto alimentare.
Devono avere i bordi ben allineati, stabili e famhte divisibili 'uno dall’altro.
Dovranno essere composti di materiale che garantisa biodegradabilita di almeno il 90%. La
parte biodegradabile dovra essere composta di@sdlypura di primo impiego.
Le ditte dovranno fornire prova del’omologaziored thateriale delle stoviglie a perdere.
Confezione n. 10 pezzi
Capacita 200 cc
Peso medio 3,8 g

50 Posate di plastica
Devono essere conformi a quanto previsto dal D.WWO02/1973 e successive modifiche ed
integrazioni.
Realizzate in polistirolo assolutamente atossigm &antiurto, resistenti all'uso, di colore bianco
lucido con colorante idoneo al contatto alimentare.
| coltelli devono presentare la seghettatura statia lunghezza del margine preposto al taglio,
almeno di 5 cm, e devono presentare un rinforzonsuijine superiore.
Confezione n. 10 pezzi

51 Tovagliette di carta
Devono essere realizzate in cellulosa pura, cameste dovranno essere personalizzate con il logo
della Societa di Gestione del Servizio e con quadiila Ripartizione Pubblica Istruzione.
Confezione n. 10 pezzi
Dimensioni 40x30 cm

52 Caratteristiche degli imballaggi dei prodottiodrutticoli
Gli imballaggi devono essere di legno o di qualuingliro materiale idoneo.
Essi debbono essere solidi, costruiti a regolatel’an modo da assicurare fino al consumo la
perfetta conservazione dei prodotti contenuti,tpasciutti e rispondenti alle esigenze igieniche.
Per i prodotti di qualita “extra” 'imballaggio dewessere nuovo.
Per i prodotti venduti a “tara merce” il peso deiballaggio non deve superare il 12% del peso del
collo, fatta eccezione per gli imballaggi contenéogliame (insalate, spinaci ecc.) il peso deilgua
non deve superare il 18% del peso del collo.
Ogni collo deve contenere prodotto della stess@gtéae qualita, impaccato in strati ordinati, di
grandezza omogenea e, se esiste per esso la wabbm@dello stesso calibro, con una tolleranza in
pit 0 in meno del 5% rispetto al calibro massina calibro minimo.



Il numero dei pezzi con calibratura diversa da lqueldicata sull'imballaggio non deve superare |l
10% dei pezzi contenuti in ciascun collo.

Per i prodotti venduti alla rinfusa, sempre netssa varieta e qualita, la differenza di caliloaoilt
pezzo piu grosso e quello piu piccolo non deve supel 20%.

In nessun caso i prodotti degli strati sottostapssono essere di qualita e calibro diversi daliquel
dei prodotti visibili.

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

a) denominazione e sede della ditta confezionatrfm@dotto;

b) prodotto, varieta e tipo;

c) qualifica di selezione “extra” o “prima” o0 “meautile”, ove prevista;

d) calibratura con I'indicazione espressa in ceetiimdella circonferenza minima e massima dei
frutti contenuti, ove prevista.

Possono inoltre essere riportati il marchio commaéce la denominazione della zona di
produzione.

Per gli ortaggi deve figurare l'indicazione del renm o del peso minimo e massimo dei pezzi
contenuti negli imballaggi stessi.

53 Cipolla categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
Le cipolle devono essere:
intere e sane, senza lesioni e senza attacchigih@mparassitaria. Quando € espressamente previsto
nelle caratteristiche della categoria, sono coilitgelgggere lesioni superficiali e asciutte, purchée
non pregiudichino la conservazione del prodotto sihconsumo;
pulite, vale a dire prive di terra, di residui drtilizzanti e di antiparassitari e di ogni altnapurita,;
esenti da danni causati dal gelo;
non bagnate o eccessivamente umide;
prive di odori o sapori anormali.
Inoltre lo stelo deve essere ritorto o tagliatooa piu di 4 centimetri di lunghezza dal bulbo, datt
eccezione per le cipolle presentate in trecce. $snluse le cipolle germogliate e deformi.
Le cipolle destinate ad essere conservate devoare de prime due tuniche esterne e lo stelo
completamente secchi.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

Le cipolle di questa categoria, oltre a rispondsdhe caratteristiche minime, devono presentare la
forma e la colorazione tipiche delle varieta, devassere compatte e resistenti al tatto, non
germogliate, senza rigonfiamenti. Lo stelo non dessere rigido; il ciuffo radicale deve essere
molto ridotto, tuttavia per le cipolle fresche eraesso un ciuffo radicale piu sviluppato.

Sono ammesse leggere screpolature della bucciaaste

Per le cipolle conservate non costituisce un difédt mancanza della tunica esterna del bulbo,
purché non sia superiore ad un terzo della superfic

TOLLERANZE

a) Di qualita: in ciascun collo é tollerato il 10fpeso di cipolle della categoria l;

b) di calibro: in ciascun collo € tollerato il 10/ peso di bulbi inferiori o superiori al calibro
indicato, ma di diametro inferiore o superiore @assimo del 20% di tale calibro.



CALIBRAZIONE

Le cipolle devono essere calibrate in base al diepnmisurato nel punto di massima grossezza.

[l calibro minimo é fissato in 10 millimetri.

Nello stesso collo, la differenza di diametro tipotla piu piccola e quella piu grossa non deve
superare:

5 millimetri quando la cipolla piu piccola ha uradietro compreso tra 10 millimetri inclusi e 20
millimetri esclusi.

15 millimetri quando la cipolla piu piccola ha uimmhetro compreso tra 20 millimetri inclusi e 40

millimetri esclusi.

20 millimetri quando la cipolla piu piccola ha umamhetro compreso tra 40 millimetri e 70

millimetri.

30 millimetri quando la cipolla piu piccola ha ulmhetro pari o superiore a 70 millimetri.

54 Aglio — categoria |
Gli agli classificati in questa categoria devonsege di buona qualita.
Devono essere:
-interi
-di forma abbastanza regolare
Possono presentare:
-rigonfiamenti da sviluppo vegetativo anormale
-piccole lacerazioni della tunica esterna.
I bulbilli devono essere sufficientemente serrati.

Tolleranza:
di qualita: il 10% in peso non rispondenti alleatteristiche della categoria ma conformi a quelle
della categoria Il. E ammesso I'1% massimo in pidmlbi con germogli visibili.

55 Carote categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
Le carote devono essere:
-sane, cioé senza attacchi di origine parassitariaenza lesioni o alterazioni che possano
compromettere la conservazione fino al momenta@desumo;
-pulite, vale a dire privi di tracce di terra, pete, residui di antiparassitari e di diserbanti eghi
altra impurita;
-prive di odori e sapori anormali;
-prive di umidita esterna eccessiva ed asciuggte tleventuale lavaggio.
Comunque sono escluse le radici con segni di anmresito, biforcate, legnose, germogliate,
spaccate.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

CATEGORIA |

Le carote di questa categoria, oltre a rispondieecaratteristiche minime, devono essere intere,
fresche e con la colorazione e le caratteristiiiene della varieta.

Rispetto alla categoria superiore (EXTRA) possomes@ntare i seguenti difetti: una leggera

deformazione, un leggero difetto di colorazionggkere screpolature secche, leggeri spacchi dovuti



alla manipolazione. E ammessa una colorazione w@rdeso-violacea al colletto, per un massimo
di 1 centimetro nelle carote lunghe fino a 8 ceatimed un massimo di 2 centimetri per le carote
che superano gli 8 centimetri di lunghezza.

TOLLERANZE

a) Di qualita: é tollerato, in ciascun collo, iI%0in peso di carote non rispondenti alle norme di
qualita.

b) Di calibro: e tollerato, in ciascun collo, il 20in peso di carote non rispondenti alle norme di
calibrazione.

c) CALIBRAZIONE

Le carote sono calibrate in base al diametro (ratsunel punto di massima grossezza) o in base al
peso senza foglie. La calibrazione deve essertieffa come segue:

1) per le carote novelle e varieta piccole:

-il calibro minimo e fissato in 10 millimetri di dimetro o 8 grammi di peso;

-il calibro massimo é fissato in 40 millimetri dadghetro o 150 grammi di peso;

2) per le carote a radice grande:

-il calibro minimo e fissato in 20 millimetri di dmetro o 50 grammi di peso.

Per la categoria Extra il calibro massimo e fissatd5 millimetri di diametro o 200 grammi di
peso.

Per la categoria | non € ammesso che tra la caiotgiccola e la piu grande, contenute in uno
stesso imballaggio, esistano differenze di diamstqmeriori a 30 millimetri oppure superiori a 200
grammi.

Nel caso, tuttavia, di categoria Il, le carote dwlbrispondere solamente al calibro minimo, senza
obbligo di rispettare le differenze di cui sopra.

56 Spinaci — erbette categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
Gli spinaci — erbette devono essere:
-sani
-di aspetto fresco
-puliti, praticamente privi di terra e di residuswili di fertilizzanti e di antiparassitari
-privi di stelo fiorifero
-privi di odore o sapore estranei
-esenti da parassiti.
Il prodotto lavato deve essere sufficientementersdgito.
Per la presentazione in cespi, la parte compreademniadici deve essere tagliata immediatamente
al di sotto della corona esterna di foglie.
Lo stato del prodotto deve essere tale da coneehtirasporto e le operazioni connesse e tale da
rispondere alle esigenze commerciali del luogoedtidazione.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

La categoria comprende sia il prodotto in foglia @i cespi.

Le foglie devono essere:

-intere

-di colore e aspetto normali, in relazione allaetare all’epoca di raccolta



-esenti da danni causati dal gelo, da parassmnanida malattie che ne pregiudichino I'aspetto o
la commestibilita.
Per il prodotto in foglie, la lunghezza del picaaion deve superare i 10 cm.

TOLLERANZE
I 10% in peso dei prodotti non rispondenti alleatgeristiche della categoria ma conformi a quella
della categoria Il.

57 Sedano
CARATTERISTICHE MINIME
| sedani devono avere le seguenti caratteristiche:
-essere di buona qualita
-avere forma regolare
-essere esenti da malattie su foglie e nervatumeipali
-avere nervature principali intere, non sfilacciatechiacciate.

TOLLERANZE DI QUALITA

I 10% in numero di sedani non rispondenti alleati@ristiche della categoria.
| sedani da coste sono classificati in:

-grossi (superiori a 800 g.)

-medi (da 500 a 800 g.)

-piccoli ( da 150 a 500 g.).

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

58 Ortaggi a foglia: Insalate categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
| cespi devono essere:
-interi
-sani (salve restando le disposizioni particolamn@sse per ogni categoria)
-freschi
-puliti e mondati, cioe praticamente privi di tuteefoglie imbrattate di terra, terriccio o sabki@
esenti da residui di fertilizzanti e di antiparéesi
-turgidi
-non prefioriti
-privi di umidita esterna anormale
-privi di odore o sapore estranei
| cespi devono essere di sviluppo normale in rappall’epoca di produzione e di
commercializzazione. Per le lattughe € ammessafetiaddi colorazione tendente al rosso, causato
da un ribasso di temperatura durante lo sviluppoch® l'aspetto non ne risulti seriamente
pregiudicato.
Il torsolo deve essere tagliato in corrispondergldaccorona di foglie esterne ed al momento della
spedizione il taglio deve essere netto.



CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

Le insalate di questa categoria devono essere:

-ben formate

-consistenti (salvo le lattughe coltivate sottaoet

-non aperte

-esenti da danneggiamenti provocati da parassitnah da malattie e da difetti che ne
pregiudichino la commestibilita

-esenti da danni provocati da gelo e praticamesgateda danni materiali

-di colorazione normale in rapporto alla varieta.

Le lattughe devono avere un solo grumolo ben fasmaér quanto riguarda le lattughe coltivate
sotto vetro, si ammette tuttavia una conformazimeao regolare del grumolo.

Le indivie ricce e le scarole devono presentare aglarazione gialla per almeno un terzo della
parte centrale del cespo.

TOLLERANZE DI QUALITA
I 10% di cespi non corrispondenti alla carattécestdella categoria, ma conformi a quelle della
categoria Il

PEZZATURA

La pezzatura e definita in peso netto di 100 cespiquello di un solo cespo.

A) Peso minimo:

1) Lattughe (eccetto tipo Igeberg): le lattugheigate in pieno campo devono pesare almeno 150
g al cespo.

Le lattughe coltivate in coltura protetta almen® $0al cespo.

2) Lattughe tipo Igeberg: coltivate in pieno canmgebivono pesare almeno 300 g al cespo. Le
lattughe coltivate in coltura protetta almeno 2041 gespo.

3) Indivie ricce e scarole: le indivie ricce e sdarcoltivate in pieno campo devono pesare almeno
200 g al cespo. Le lattughe coltivate in colturatgita almeno 150 g al cespo.

TOLLERANZE DI PEZZATURA
I 10% dei cespi non rispondenti alla pezzaturanitef ma di peso inferiore o superiore del 10%
alla pezzatura massima.

OMOGENEITA

1) Lattughe: la differenza di peso tra il cespo [@ggero ed il cespo piu pesante nello stesso
imballaggio non deve superare:

-40 g. per le lattughe di peso inferiore a 150 geslpo

-100 g. per le lattughe di peso compreso tra 190 gRal cespo

-150 g. per le lattughe di peso compreso tra 3@0eg al cespo

-300 g. per le lattughe di peso superiore a 450 ¢espo.

2) Indivie ricce e scarole: la differenza di pesoit cespo piu leggero e il cespo piu pesantenm u
stesso imballaggio non deve superare:

-150 g. per le indivie ricce e scarole di pieno pam

-100 g. per le indivie ricce e le scarole in catprotetta.



59 Pomodori categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
| pomodori devono essere:
-interi e sani, cioé senza lesioni o alterazioniodgine parassitaria. Quando € espressamente
previsto nelle caratteristiche della categoria,oseonsentite leggere screpolature superficiale e
cicatrizzate, che non compromettano la conservazi@h prodotto sino al momento del consumo;
-puliti, vale a dire privi di tracce di terra, pehe, residui di antiparassitari e di altri prodettimici
da trattamento e di ogni altra impurita;
-non bagnati o eccessivamente umidi;
-privi di odori o sapori anormali.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

| pomodori di questa categoria, oltre a rispondsdhe caratteristiche minime, devono presentare
tutte le caratteristiche tipiche della loro varidRéspetto ai frutti classificati nella categoriX ERA
essi possono essere meno consistenti ma suffimiente turgidi; possono presentare leggeri difetti
di forma, leggere ammaccature, leggere bruciatausate dal sole o da trattamenti.

TOLLERANZE

a) Di qualita: é tollerato, in ciascun collo, i1%0n numero o peso di pomodori con caratteristica
della categoria I,

b) di calibro: per tutte le categorie il 10% inibab o in peso di pomodori rispondenti al calibro
immediatamente inferiore e/o superiore a quellidath, con un minimo di 33 mm per i pomodori
“tondi” 0 “costoluti” e di 28 mm per quelli “oblurhy’, appartenenti alle Categorie Extra | e Il.

CALIBRAZIONE

| pomodori sono calibrati in base al diametro, masw nel punto di massima grossezza, secondo
una scala di calibrazione.

La calibrazione e obbligatoria per la categoriar&xtper la categoria .

Questa scala non si applica ai pomodiri “ciliegiag, ai “ciliegia a grappolo”.

Il residuo secco rifrattometrico (R.S.R.) deve preare valori minimi del 2,5%.

60 Zucchine categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
Le zucchine devono essere:
-intere e munite del peduncolo che puo esserertienée danneggiato;
-di aspetto fresco;
-consistenti;
-sane; sono esclusi i prodotti affetti da marciwrehe presentino alterazioni da renderli inadatti a
consumo
-esenti da danni provocati dagli insetti o da gl#niassiti;
-esenti da cavita;
-esenti da screpolature;
-pulite, praticamente esenti da sostanze estrasdxiy
-giunte ad uno stadio di sviluppo sufficiente, erar che i semi siano diventati duri;
-prive di umidita esterna anormale;
-prive di odore e/o sapore estranei.



Lo sviluppo e lo stato delle zucchine deve essdeeda consentire:
-il trasporto e le operazioni connesse;
-I'arrivo al luogo di destinazione in condizionidgisfacenti.

CATEGORIE E TOLLERANZE

Le zucchine classificate in questa categoria devessere di buona qualita e presentare la
caratteristica della varieta. Esse possono tuttgriesentare i seguenti difetti, purche non
pregiudichino I'aspetto generale, la qualita lasmwmazione e la presentazione del prodotto:

-lievi difetti di forma;

-lievi difetti di colorazione;

-lievi difetti cicatrizzati della buccia.

Le zucchine devono avere un peduncolo con una errghnon superiore a 3 centimetri.

TOLLERANZE

a) Di qualita: il 10% in numero o in peso di zucahrispondenti alle caratteristiche della categoria
ma conformi a quelle dalla categoria Il 0o ecceZimeate ammesse nelle tolleranze di questa
categoria.

b) Di calibro; il 10% in numero o in peso di zuagwhirispondenti al calibro immediatamente
inferiore o superiore a quello indicato.

Tuttavia, questa tolleranza puo riguardare solodgtti le cui dimensioni o il peso differiscand de
10% al massimo dei limiti fissati.

CALIBRAZIONE

La calibrazione delle zucchine é determinata:

-sia dalla loro lunghezza questa € misurata farnkto di giuntura con il peduncolo e I'estremita de
frutto

-sia dal loro peso.

61 Fagiolini categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
| fagiolini devono essere:
-interi;
-sani (salvo restando le disposizioni particolan piascuna categoria);
-di aspetto fresco;
-puliti, in particolare esenti da ogni impuritaesiduo visibili di antiparassitari;
-privi di odore e sapori estranei;
-privi di umidita esterna anormale.
| fagiolini devono aver raggiunto un sufficientalggpo. Lo stato del prodotto deve essere tale da
consentire il trasporto e le operazioni connesspetlimettere la buona conservazione fino al luogo
di destinazione e tale da rispondere alle esigeomemerciali del luogo di destinazione.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

Fagiolini filiformi:

a) i fagiolini di questa categoria devono esserbutina qualita. Devono essere turgidi e teneri e
presentare la forma, la colorazione e lo sviluppigitdella varieta.



Sono tollerati un leggero difetto di colorazionens poco sviluppati e fili corti e poco resistenti.

b) Fagiolini altri:

i fagiolini di questa categoria devono essere difauqualitd. Devono presentare la forma, lo
sviluppo e la colorazione tipici della varieta.

| fagiolini devono essere:

-tali da poter essere spezzati facilmente a mawlo (ger i fagiolini mangiatutto);

-praticamente esenti da macchie provocate dal vedtoogni altro difetto;

-i semi devono essere poco sviluppati, ed esseezita relazione alla varieta, i baccelli devono
essere chiusi.

TOLLERANZE

Per i fagiolini non rispondenti alle norme, sononaesse tolleranze di qualita e di calibro riferite a
contenuto di ogni imballaggio.

a) Di qualita: il 10% in peso di fagiolini non rizipdenti alle caratteristiche della categoria, ma
conformi a quelle della categoria inferiore (catéggdl) di cui un massimo del 5% di fagiolini con
filo, per le varieta che non dovrebbero avere filo.

In ogni caso sono esclusi dalle tolleranze fagiolffetti da “Colletricum (Giocosporium)
lindemuthianum”.

b) Di calibro (fagiolini filiformi). Per tutte le ategorie, per ogni imballaggio il 10% in peso di
prodotti non rispondenti al calibro definitivo.

L’insieme delle tolleranze di qualita e di calibron puo comunque superare il 15%.

CALIBRO

Il calibro & obbligatorio solamente pr i fagiolifiliformi. Il calibro € determinato dalla larghezza
massima del fagiolino, secondo la scala seguente:

-molto fini: larghezza del fagiolino non supericeemm. 6; fini: larghezza del fagiolino non
superiore a mm. 9; medi:

larghezza del fagiolino che puo superare i mm. 9.

Non possono essere classificati nella categoridréEx fagiolini fini e medi. Nella
filiformi e medi.

LLIH

i fagiolini

62 Piselli freschi categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
| baccelli devono essere:
interi e sani: cioe senza rotture e senza attagicbrigine parassitaria. Quando € espressamente
previsto nelle caratteristiche della categoria,oseonsentite leggerissime lesioni od alterazioni
superficiali ed asciutte, che non compromettanmlaservazione del prodotto sino al momento del
consumo.
puliti: vale a dire privi di tracce di terra, poheg residui di antiparassitari e di ogni altra imfay
non bagnati o eccessivamente umidi;
privi di odori e sapori anormali;
non avvizziti.
| semi devono aver raggiunto uno sviluppo normaj@esentarsi ben formati e sufficientemente
freschi; essi devono essere esenti da danni prowdgattacchi parassitari.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE



| piselli di questa categoria, oltre a risponddie earatteristiche minime sopra elencate, devono
avere i seguenti requisiti;

i baccelli devono essere di forma, sviluppo e @dmme tipici della varieta, muniti di peduncolo,
freschi e turgidi, ben pieni e con almeno cinqueise

I semi devono essere freschi, e pertanto tenemi faonosi, succosi e tali che, premuti fra duadit
si schiacciano senza dividersi.

TOLLERANZE
E tollerato, per ciascun collo, al massimo il 10%peso di piselli con caratteristiche della categor
Il.

CULTIVAR RICHIESTE
OBERON

ALDERMAN
MANGIATUTTO
PROGRESS 9
LAXTON-SUPERBO
RONDO’

SUPREMO

63 Fagioli freschi categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
| baccelli devono essere:
interi e sani: cioe senza rotture e senza attagichrigine parassitaria. Quando e espressamente
previsto nelle caratteristiche della categoria,oseonsentite leggerissime lesioni od alterazioni
superficiali ed asciutte, che non compromettanmlaservazione del prodotto sino al momento del
consumo;
puliti: vale a dire privi di tracce di terra, poheg residui di antiparassitari e di ogni altra imzy
non bagnati o eccessivamente umidi;
privi di odori e sapori anormali;
non awvizziti.
| semi devono aver raggiunto uno sviluppo normaj@esentarsi ben formati e sufficientemente
freschi; essi devono essere esenti da danni prowdeattacchi parassitari.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

| fagioli di questa categoria, oltre a rispondelte aaratteristiche minime sopra elencate, devono
avere i seguenti requisiti:

i baccelli devono essere di forma, sviluppo e admme tipici della varieta, muniti di peduncolo,
freschi e turgidi, ben pieni e con almeno cinquaise

| semi devono essere freschi, e pertanto tenemi faxanosi, succosi e tali che, premuti fra duadit
si schiacciano senza dividersi.

TOLLERANZE
E tollerato, per ciascun collo, al massimo il 10%pédso di fagioli con caratteristiche della
categoria Il



CULTIVAR RICHIESTE
BORLOTTI

BIANCHI DI SPAGNA
CANNELLINI

64 Patate
Le patate devono avere le seguenti caratteristiche:
-morfologia uniforme con peso minimo di 60 g. pgnitubero e uno massimo di 270 g. (il peso
minimo potra essere inferiore soltanto per le gataivelle).
-devono essere selezionate per qualita e grammatlgaingole patate debbono risultare formate
da masse di tuberi appartenenti ad una sola cultiva
-non devono presentare tracce di inverdimento gpada (presenza di solanina), di germogliazione
incipiente (germogli ombra) né di germogli filanti.
-non devono presentare tracce di marciumi incipienaculosita brune nella polpa, cuore cavo,
attacchi peronosporici, virosi, attacchi da insettltri animali, ferite di qualsiasi origine apex
suberificate, danni da trattamenti antiparassitari.
-devono risultare pulite, cioeé senza incrostazienmose 0 sabbiose aderenti o0 sciolte in sacco.
-non devono avere odore o0 sapore particolari diumgae origine, avvertibili prima o dopo la
cottura.
Per le partite di produzione nazionale, continentinsulare, sono ammessi gli imballaggi d’'uso
nel mercato locale (tele ed imballaggi lignee), tresiil prodotto estero, le partite devono essere
confezionate in tela di canapa o juta con imbogeatucita, cartellinate ed impiombate.

65 Mele categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
Le mele devono essere:
intere e sane, vale a dire senza ammaccatureniesi@alterazioni e senza attacchi di origine
parassitaria. Quando e espressamente previsto cegbteristiche delle singole categorie, sono
consentiti difetti sulla buccia di varia origine,
purché non compromettano l'aspetto generale eraeswazione del prodotto fino al momento del
consumo;
pulite, cioe prive di ogni impurita e in particaasenza residui visibili di antiparassitari;
non umide, 'umidita presente sui frutti in usai@ ambienti refrigerati non costituisce difetto;
prive di odori e sapori anormali.
| frutti devono essere raccolti a mano e con cguando hanno raggiunto uno sviluppo sufficiente
e devono avere un grado di maturazione tale daeotins il trasporto e le operazioni ad esso
connesse e da permettere la buona conservaziopeodeito fino al mercato di consumo.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

Le mele classificate in questa categoria, oltrssgondere ai requisiti minimi, devono presentare le
caratteristiche tipiche della varieta. Rispetto faitti della qualita EXTRA sono ammesse
leggerissime alterazioni della buccia.

Per la categoria |, sono ammessi — purche non @ f@egiudicati I'aspetto generale e la
conservazione del frutto e purche la polpa siagpdv qualsiasi deterioramento — difetti sulla
buccia, quali ad esempio lieve colpo di grandieggkrissima ammaccatura, leggera bruciatura



dovuta al sole o trattamenti, leggera traccia thcab d’insetti o di malattia, lievissima lesione

purché cicatrizzata.

Quando tali difetti hanno forma allungata non devsaperare i 2 cm di lunghezza; quando si
presentano diversamente non possono superareifnegntquadrato di superficie, tranne che per i
difetti derivanti da Ticchiolatura, che non possomccupare una superficie superiore a 0,25
centimetri quadrati.

TOLLERANZE

a) Di qualitd: in ciascun imballaggio e tollerato10% in numero o peso, di mele con le
caratteristiche della categoria Il, un 25% in numnelin peso di frutti privi di peduncolo, purche la
buccia nella cavita peduncolare non sia deteriorata

b) Di calibro: il 10% in numero o in peso di frutispondenti al calibro immediatamente inferiore o
superiore, con una variazione massima di 5 mm sbttido del minimo per i frutti classificati nel piu
piccolo calibro ammesso.

CRITERI DI COLORAZIONE

Secondo la colorazione, le varieta di mele possssere classificate in 4 gruppi:
Gruppo A — Varieta rosse

Categoria “I": almeno % della superficie del fruttocolorazione rossa.
VARIETA: Red Delicious, Red Stayman, Stark DeligpStarking.

Gruppo B — Varieta di colorazione rossa mista.

Categoria “I": almeno 1/3 della superficie del foua colorazione rossa.
VARIETA: Delicious comune, Jonathan.

Gruppo C — Varieta striate, leggermente colorate.

Categoria “I": almeno 1/10 della superficie deltfoudi colorazione rossa striata.
Gruppo D — Altre varieta.

CRITERI DI RUGGINOSITA RELATIVI ALLE MELE

Varieta di mele per le quali la rugginosita e ureratteristica varietale della buccia e non
costituisce un difetto se e conforme all'aspettaetale tipico.

Elenco limitativo.Ingrid Marie, Renette del CanaRanette grige, Yellow Newtown.

Per le varieta diverse da quelle sopraelencategiginosita € ammessa entro i limiti.

CULTIVAR RICHIESTE
GOLDEN DELICIOUS, RED DELICIOUS, STARKING DELICIOUS STARKRIMSON,
STAYMAN RED, JONAGOLD, ROSA DI CALDARA.

Residuo secco rifrattometrico (R.S.R.): deve priservalori minimi del 12%.
Durezza della polpa variabile a seconda dellevarltila 4 Kg/cm2 a 7 Kg/cm2.

66 Pere categoria |
CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE
Le pere devono essere:
-intere e sane, vale a dire senza ammaccatureniesi alterazioni e senza attacchi di origine
parassitaria. Quando e espressamente previsto ceebteristiche delle singole categorie, sono



consentiti difetti sulla buccia di varia origineyrphé non compromettano I'aspetto generale e la
conservazione del prodotto fino al momento del oo

-pulite, cioe prive di ogni impurita e in particadasenza residui visibili di antiparassitari;

-non umide; 'umidita presente sui frutti in usaoita ambienti refrigerati non costituisce difetto;
-prive di odori e sapori anormali.

| frutti devono essere raccolti a mano e con cguando hanno raggiunto uno sviluppo sufficiente
e devono avere un grado di maturazione tale daeotins il trasporto e le operazioni ad esso
connesse e da permettere la buona conservaziopeodeitto fino al mercato di consumo.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

Le pere classificate in questa categoria, oltrisgondere ai requisiti minimi, devono presentare le
caratteristiche tipiche delle varieta e non deveasere grumose. Rispetto ai frutti della categoria
Extra e ammesso un leggero difetto di coloraziondi dorma ed il peduncolo puo essere
danneggiato. Sono anche ammessi — purche non gisgudicati I'aspetto generale e la
conservazione del frutto e purché la polpa siagpdivqualsiasi deterioramento — difetti sulla bacci
quando ad esempio lieve colpo di grandine, leggjens ammaccatura, leggera bruciatura dovuta al
sole od ai trattamenti, leggera traccia di attadtosetti o di malattia, lievissima lesione purche
cicatrizzata. Le pere non devono essere grumose.

Quando tali difetti hanno forma allungata non deveoperare i 2 centimetri di lunghezza; quando
si presentano diversamente non possono superanéimetro quadrato di superficie, tranne che per
i difetti derivanti da Ticchiolatura, che non possooccupare una superficie superiore a 0,25
centimetri quadrati.

TOLLERANZE

a) Di qualita: in ciascun imballaggio € tollerato 10% in numero o peso, di pere con le
caratteristiche della categoria Il;

b) di calibro: in ciascun imballaggio € tollerato1li0%, in numero o peso, di pere del calibro
immediatamente inferiore o superiore a quello iatlic

CALIBRAZIONE
Le pere sono calibrate in base al diametro, misunal punto di massima grossezza. Il calibro
minimo per le diverse
categorie e fissato come segue:

I
Varieta a frutto grosso mm. 55
Altre varieta mm. 50
Non e obbligatorio attenersi ad alcun calibro mimiper la commercializzazione di pere estive
effettuata dal 10 giugno al 31 luglio, precisameyeele seguenti varieta: André Desportes, Butirra
precoce Morettini, Coscia Gentile, Gentile BiandaFitenze, Gentilona, Giardina, Preoce di
Trevoux, Butirra Giffard, Moscatella, Precoce diteslo, Spadoncina, San Giovanni e similari.
Questo elenco € un elenco parziale.

Cultivar richieste:

Butirra

William

Abate Fetel

Kaiser

Confernce Passacrassana



Decana del Comizio
RSR (residuo secco rifrattometrico) — misurato oefnattometro, deve presentare valore minimo
dal 10% al 12%.

67 Pesche categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
Le pesche devono essere:
-intere e sane, vale a dire senza ammaccatureniesi alterazioni e senza attacchi di origine
parassitaria. Quando e espressamente previsto ceebteristiche delle singole categorie, sono
consentiti difetti, sulla buccia, di varia origingurché non compromettano l'aspetto e la
conservazione fino al momento del consumo;
-pulite, cioe prive di ogni impurita ed in partiaoé senza residui di antiparassitari;
-non umide; 'umidita presente sui frutti in usaoita ambienti refrigerati non costituisce difetto;
-prive di odori e sapori anormali.
| frutti devono essere raccolti a mano e con cuaando hanno raggiunto uno sviluppo sufficiente
e un grado di maturazione tale da consentire dpweto e le operazioni ad esso connesse e da
permettere la buona conservazione fino al merdatorcsumo.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

Le pesche classificate in questa categoria, oltisp@ndere ai requisiti minimi, devono presentare
le caratteristiche tipiche delle varieta, tenendata della zona di produzione. Rispetto ai frutti
della categoria Extra sono ammessi leggeri difittiolorazione e di forma. Sono anche ammessi —
purché non siano pregiudicati 'aspetto generdbe @nservazione del frutto e purche la polpa sia
priva di qualsiasi deterioramento — difetti sullacbia, quali ad esempio lieve colpo di grandine,
leggerissima ammaccatura, leggera bruciatura doausole o a trattamenti, leggera traccia di
attacco di insetti o di malattia, lievissima lesqgrurche cicatrizzata.

Quando tali difetti hanno forma allungata non posssuperare un centimetro di lunghezza;
quando si presentano diversamente non possoncasepeezzo centimetro quadrato di superficie.

TOLLERANZE

a) Di qualita: in ciascun imballaggio e tolleralo10%, in peso o numero, di pesche con le
caratteristiche della categoria Il.

b) Di calibro: in ciascun imballaggio e tolleraioli0%, in humero o peso di pesche superiori 0
inferiori al calibro indicato, di tre millimetri.

CALIBRAZIONE

Le pesche sono calibrate in base al diametro, atisurel punto di massima grossezza.
Il calibro minimo per la categoria Extra & di 56 mahdiametro e 17,5 (circonferenza).
Il calibro D € ammesso all'inizio della commerciatizione, fino al 30 giugno.

La calibrazione e obbligatoria per tutte le categor

CULTIVAR RICHIESTE: Springtime, Cardinal, DixireRed haven.

R.S.R.: misurato per mezzo del rifrattometro, denesentare valori minimi dal 12% al 13% per le
pesche.

NETTARINE



CULTIVAR RICHIESTE: Early Sungrad, Fantasia.

68 Albicocche categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
| frutti devono essere:
-interi e sani, cioe senza alterazioni, lesioneaza attacchi parassitari. Quando & espressamente
previsto nelle caratteristiche delle singole categsono consentiti difetti di varia origine, phec
non compromettano l'aspetto e la conservaziong@melotto sino al momento del consumo;
-puliti, vale a dire privi di ogni impurita ed iragicolare residui di antiparassitari;
-non umidi; 'umidita presente sui frutti in uscia ambienti refrigerati non costituisce difetto;
-privi di odori e sapori anormali.
| frutti devono essere raccolti a mano e quandadaaggiunto il grado di maturazione tale da
consentire il trasporto e le operazioni connegsermettere la buona conservazione fino al mercato
di consumo.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

Le albicocche di questa categoria, oltre a rispo;dée caratteristiche minime, devono presentare
le caratteristiche tipiche della varieta. E ammessia buccia solamente uno fra i seguenti difetti,
purché non sia pregiudicato I'aspetto e la conggovne del frutto e la polpa sia priva di qualsiasi

deterioramento:

lieve difetto di forma e di sviluppo, lieve difettdi colorazione, lieve ammaccatura, lieve

bruciatura, lieve screpolatura.

a) Di qualita: é tollerato in ciascun imballaggib10%, in numero o in peso, di albicocche con

caratteristiche della categoria ll;

b) di calibro: e tollerato, in ciascun imballaggiol0% in numero o peso, di albicocche superiori 0
inferiori di 3 mm. al calibro indicato.

CALIBRAZIONE

Le albicocche sono calibrate in base al diametisurato dal punto di massima grandezza. La
calibrazione é obbligatoria per le categorie Egtiafacoltativa per la categoria Il. Per la catégo
Extra il calibro minimo é fissato a 35 mm. di didme Nello stesso imballaggio la differenza fra il
frutto piu piccolo e quello piu grosso non puo esseiperiore a 5 mm. di diametro. Per la categoria
| e, anche per la categoria Il, il calibro miniméssato a 30 mm. di diametro.

CULTIVAR RICHIESTE
Precoce d’'Imola

Reale d’'Imola

Tonda di Castiglione
Boccuccia.

69 Susine (susine) categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
Le susine devono essere:
-intere e sane, vale a dire senza lesioni, ammaegaalterazioni e senza attacchi di origine

~

parassitaria. Quando e espressamente previsto cagbdteristiche delle singole categorie, sono



consentiti difetti sulla buccia, purché non compettano I'aspetto esterno e la conservazione del
prodotto fino al momento del consumo;

-pulite, cioe prive di ogni impurita ed in partiao residui visibili di antiparassitari;

-non umide; 'umidita presente sui frutti in usaoita ambienti refrigerati non costituisce difetto;
-prive di odori e sapori anormali.

| frutti devono essere raccolti a mano e con cguando hanno raggiunto uno sviluppo sufficiente;
il grado di maturazione deve essere tale da consélnrasporto e le operazioni ad esso connesse e
da permettere la buona conservazione del prodiotboas mercato di consumo.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

Le susine classificate in questa categoria, oltris@ondere ai requisiti minimi, devono presentare
le caratteristiche tipiche della varieta. Rispeiitdrutti della categoria Extra € ammesso un legger
difetto di colorazione e di forma e il peduncoloopessere danneggiato o puo mancare, purche il
suo distacco non abbia provocato lesioni.

Sono anche ammessi difetti sulla buccia purché siano pregiudicati I'aspetto generale e la
conservazione del frutto quali, ad esempio, leggeria ammaccatura, traccia d’attacchi d’insetti
superficiale e cicatrizzata, leggera bruciaturaua\al sole, screpolature cicatrizzate per le tarie
“Regine Claudie dorate”.

Quando questi difetti hanno forma allungata nonodevsuperare in lunghezza un terzo del
diametro, cioé se il diametro e di cm 3 il difghi@d raggiungere al massimo 1 cm di lunghezza.

TOLLERANZE

a) Di qualita: in ciascun imballaggio é tolleralo10%, in numero o peso, di susine con le
caratteristiche della categoria ll;

b) di calibro: in ciascun imballaggio € tolleratolD%, in nhumero o peso, di susine del calibro
immediatamente inferiore o superiore a quello iattic

CALIBRAZIONE
Le susine sono calibrate in base al diametro, misunel punto di massima grossezza, secondo la
scala seguente:

Cat. |
Varieta a grossi frutti 35 millimetri.
Altre varieta 28 millimetri.

Mirabelle, Damson e susine Dro 20 millimetri.
Per la Cat. “Extra” la differenza di diametro tratfi contenuti nello stesso imballaggio € fissata
10 mm.

CULTIVAR RICHIESTE
Shiro (Goccia d’oro), Morettini, Ozark Premier, &aRosa, Satsuma.

R.S.R. (Residuo Secco Refrattometrico) : misurao mezzo del refrattometro, deve presentare
valori minimi del 15%.

70 Arance categoria |
CARATTERISTICHE MINIME



Le arance devono essere:

intere e sane, vale a dire senza ammaccaturenilesi@lterazioni e senza attacchi di origine
parassitaria. Quando e espressamente previsto ctabteristiche delle singole categorie, sono
consentiti difetti di buccia, ben cicatrizzati, \diria origine, purché non compromettano l'aspetto
generale e la conservazione del prodotto sino ah@mbo del consumo;

esenti da ogni danno o alterazione esterna e da i “asciutto” interno, prodotti dal gelo;

pulite, cioe prive di ogni impurita, ed in partiact di fumaggini e di residui visibili di
antiparassitari;

prive di umidita esterna anormale (non é stimala gaella dovuta a condensazione nel caso di
prodotto refrigerati);

prive di odori e sapori anormali. E ammessa tudtadei presenza di odori causati da agenti
conservatori utilizzati in conformita delle dispzisni comunitarie in materia (difenile, ecc.).

i frutti devono avere uno sviluppo ed un grado hecmo sufficienti. La maturazione deve esser
tale da consentire il trasporto e le operazioninesse e da permettere la buona conservazione del
prodotto fino al mercato di consumo.

Le arance devono presentare le caratteristichehgpdalla varieta e avere, inoltre, i seguenti
contenuti minimi di succo:

Thompson Navel e Tarocco: 30% Washington Navel: 289 varieta: 35%.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

Le arance classificate in questa categoria, oltispondere ai requisiti minimi, devono presentare
le caratteristiche delle varieta. Purché non piighino I'aspetto generale e la conservazione ndei
frutti, sono tuttavia ammessi: un lieve difettocdlorazione; un lieve difetto di forma; lievi difet
superficiali dell'epidermide, come leggere rameggia argentate, rugginosita ecc.. Lievi difetti
cicatrizzati dovuti a cause meccaniche, come sinegdo, grandine, urti ecc.

TOLLERANZE

Di qualita: in ciascun imballaggio o partita & éplito al massimo il 10% in numero o peso, di frutti
con le caratteristiche della categoria Il, e und#ssimo in numero o in peso di frutti sprovvisti di
calice;

di calibro: in ciascun imballaggio € tollerato ahssimo il 10%, in numero, di frutti del calibro

immediatamente superiore o inferiore a quello iattic

CALIBRAZIONE
Le arance sono calibrate in base al diametro, rtisurel punto di massima grossezza, il diametro
minimo é fissato a 50 mm.

COLORAZIONE

La colorazione deve essere quella tipica dellaet@riUna tolleranza di colorazione verde chiara
che non deve superare 1/5 della superficie totalldrdito € ammessa tenuto conto della varieta e
dell'epoca di raccolta.

RSR (residuo seco refrattometrico). Valore minirf@ol- Acidita in ac. Citrico minimo 5 g./I.
Rapporto RSR/Acidita > 6%.

CULTIVAR RICHIESTE
Moro, Tarocco, Sanguinello, Washington Navel, Oy@lalabrese).



71 Mandarini categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
I mandarini devono essere:
-interi e sani, vale a dire senza ammaccaturepries alterazioni e senza attacchi di origine
parassitaria. Sono consentiti difetti di buccian becatrizzati, di varia origine, purché non
compromettano I'aspetto generale e la conservaziehprodotto sino al momento del consumo;
-esenti da ogni danno o alterazione esterna eizla o “asciutto” interno prodotti dal gelo;
-puliti, cioé privi di ogni impurita ed in particale di fumaggini e di residui visibili di
antiparassitari;
-privi di umidita esterna anormale; non é consitietale quella dovuta a condensazione nel caso di
prodotti refrigerati;
-privi di odori e sapori anormali. E ammessa, ui#tala presenza di odori causati da agenti
conservatori utilizzati in conformita delle dispzishni comunitarie in materia
| frutti devono avere uno sviluppo e un grado zecrto sufficienti. La maturazione deve essere
tale da consentire il trasporto e le operazioninesse e da permettere la buona conservazione del
prodotto fino al mercato del consumo.
I mandarini devono presentare le caratteristichetie delle varieta e avere, inoltre, i seguenti
contenuti minimi di succo:
-Mandarini comuni, Wilking, Tangerini: 33%
-Satsuma e Monreal: 40%
-Clementine: 40%
Il contenuto in succo & espresso dal rapportol tpeso del frutto e quello del succo, estratto a
mezzo di una pressa a mano. Per tutte le categoemmesso che i frutti deverdizzati siano
sprovvisti di calice.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

I mandarini classificati in questa categoria, o#tréspondere ai requisiti minimi, devono presentar
le caratteristiche tipiche delle varieta. Purchen npregiudichino l'aspetto generale e la
conservazione dei frutti, sono tuttavia ammessi: lieme difetto di colorazione; lievi difetti
superficiali dell’epidermide, come leggere rameggiaargentate, rugginosita, ecc.

TOLLERANZE

a) di qualita: in ciascun imballaggio o partitaofidrato al massimo il 10%, in numero o peso, di
frutti con le caratteristiche della categoria Il.

b) Di calibro: in ciascun imballaggio o partitacdiérato al massimo il 10%, in numero, di frutti de
calibro immediatamente superiore o inferiore a Ilqued a quelli indicati, nel caso di
raggruppamento di tre calibri.

Indipendentemente dalle tolleranze di cui soprantnasso come massimo il 20% di frutti privi di
rosetta.

CALIBRAZIONE
I mandarini sono calibrati in base al diametrodikmetro €& fissato a 45 mm. per i mandarini
comuni, Wilking, Satsuma e 35 mm per Clementinecaidal.

COLORAZIONE
La colorazione deve essere quella tipica delleet@su almeno 2/3 della superficie del frutto.



CULTIVAR RICHIESTE
Paternd — Campania
Acidita:> 5g/I misurati in acido citrico.

72 Clementine categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
| frutti devono essere:
interi;
sani, e soprattutto esenti da danni o alteraziowut al gelo;
puliti (in particolare senza residui visibili diguotti antiparassitari);
privi di odore e sapore estranei;
privi di umidita esterna anormale.
| frutti potranno essere sottoposti allo “sverdinoén Questo procedimento € permesso solo a
condizione che gli altri caratteri organoletticitunali non vengano modificati e dovra effettuarsi
sotto controllo delle autorita competenti dei vaaesi. | frutti deverdizzati dovranno presentare la
colorazione tipica sulla totalita della superficie.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE
| frutti di questa categoria devono essere di buguralita. Essi devono presentare la caratteristica
tipica delle varieta, tenuto conto del periodoatiaolta e delle zone di produzione.

CALIBRAZIONE
La calibrazione e determinata dal diametro dellose massima normale dell’'asse del frutto.
Sono esclusi i frutti per i quali i diametri somddriori ai seguenti minimi: 35 millimetri.

COLORAZIONE
La colorazione deve essere quella tipica delleet@su almeno 2/3 della superficie del frutto.

73 Uva da tavola categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
| frutti devono essere:
interi;
-sani, e soprattutto esenti da danni o alteraziomute al gelo;
-puliti (in particolare senza residui visibili diquotti antiparassitari);
-privi di odore e sapore estranei;
-privi di umidita esterna anormale.
| frutti potranno essere sottoposti allo “sverdinoén Questo procedimento € permesso solo a
condizione che gli altri caratteri organoelettiaturali non vengano modificati e dovra effettuarsi
sotto controllo delle autorita competenti dei vaaiesi. | frutti deverdizzati dovranno presentare la
colorazione tipica sulla totalita della superficie

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE
| frutti di questa categoria devono essere di buuradita. Essi devono presentare la caratteristica
della varieta, tenuto conto del periodo di raccelt#elle zone di produzione.



CALIBRAZIONE
La calibrazione & determinata dal diametro dellose normale dell’asse del frutto.
Sono esclusi i frutti per i quali i diametri siamderiori ai seguenti minimi: 35 millimetri.

COLORAZIONE
La colorazione deve essere quella tipica delleet@su almeno 2/3 della superficie del frutto.

74 Fragole categoria |
CARATTERISTICHE MINIME
| frutti devono essere:
-interi, senza ammaccature;
-provvisti del calice o di un breve peduncolo veedeon disseccato (d eccezione della fragola di
bosco);
-sani;
-esenti da attacchi di insetti o da tracce di nialat
-puliti, in particolare esenti da ogni impuritaesiduo visibile di antiparassitari;
-freschi, non lavati;
-privi di umidita esterna anormale;
-privi di odore o sapore estranei.
| frutti devono essere stati raccolti a mano e cora, ed avere raggiunto uno sviluppo completo e
normale.
Il grado di maturazione del prodotto deve essele da consentire il trasporto e le operazioni
connesse e tale da rispondere alle esigenze comaindet luogo di destinazione.

CLASSIFICAZIONE E TOLLERANZE

| frutti di questa categoria devono essere di bugpradita:

-pOsSSONO essere meno omogenei per quanto coneedimadnsioni, la forma e I'aspetto;
-per quanto riguarda la colorazione, possono ptasznna piccola punta conica bianca;
-devono essere praticamente esenti da terra.

TOLLERANZE

a) Di qualita: il 10% in numero o peso di fragotnrrispondenti alle caratteristiche della categoria
ad eccezione dei frutti visibilmente avariati oexailmente danneggiati;

b) di calibro: il 10% in numero o peso di fragof@er ogni imballaggio non rispondente alla
calibrazione minima stabilita per la categorialegtuppo di varieta.

CALIBRAZIONE

La calibrazione é effettuata sul diametro massimltadsezione normale all'asse del frutto. Le
fragole devono avere il seguente calibro minimo:

Cat. “I" min.

Per le fragole di bosco non esiste calibrazione.

75 Banane
| frutti devono essere sani, puliti, avere una faripica, con picciolo integro, la buccia di colore
giallo deve essere intera, senza ammaccature, adgazahi fungini o parassitari.



La polpa, soda e pastosa, non deve presentareiragnérné attacchi da crittogame o parassiti
animali.
Il sapore del frutto deve essere gradevole, n@ppiinte, evidente segno di immaturita.

TOLLERANZE

Di qualita il 10% in numero o peso non rispondailii categoria;

di calibro: il 20% non rispondenti ai requisiti cilibrazione, nei limiti di 1 cm per la lunghezza
minima di 14 cm.

CALIBRAZIONE:

il calibro e determinato dalla lunghezza del fruttocm e misurata lungo la faccia convessa, e dal
diametro.

La lunghezza minima e il diametro minimo sono fisgapettivamente a 14 e 27 mm.

76 Calendario degli ortaggi freschi
GENNAIO
Barbabietole, bietole, carciofi, carote, catalograoli, cavolfiori, cicoria, cipolle, coste, finci,
patate, porri, lattuga, radicchio, sedano, spinagie, zucca.

FEBBRAIO
Bietole, carciofi, carote, catalogna, cavolfioricaria, cipolle, erbette, finocchi, indivia, lattag
patate, porri, prezzemolo, sedano, verze, zucozasp

MARZO
Carciofi, carote, cicorietta, coste, erbette, foiugclattughino, pasqualina, patate, porri, radicch
rapanelli, rosmarino, salvia, sedano, soncino,apjverze.

APRILE
Asparagi, carote, cicoria, cipolle, broccoli, cafgifagiolini, fave, finocchi, indivia, lattuga,gpate
novelle, pasqualina, piselli, porri, ravanelli, siia, sedano, soncino, spinaci, verze, zucchine.

MAGGIO

Asparagi, bietole, carciofi, carote, catalogna,otiori, cetrioli, cipolle, coste, fagioli, fagiati,
fave, finocchi, patate novelle, peperoni, pisglhmodori, porri, ravanelli, sedano, spinaci, verze,
zucchine.

GIUGNO

Asparagi, barbabietole, bietole, carote, catalogreolfiori, cetrioli, cipolle, coste, fagioli,
fagiolini, fave, finocchi, fiori di zucca, funghinsalate, melanzane, patate, peperoni, piselli,
pomodori, porri, ravanelli, verze, zucchine.

LUGLIO
Barbabietole, bietole, carote, catalogna, cetraptiolle, coste, fagioli, fagiolini, fave, fiori diucca,
insalate, melanzane, patate, peperoni, piselli,qolam, porri, zucchine.

AGOSTO



Barbabietole, carote, cetrioli, cipolle, coste,ifdig fagiolini, fiori di zucca, insalate, melanzan
patate, peperoni, piselli, pomodori, sedano, spiracchine, zucca.

SETTEMBRE
Carote, cavoli, cetrioli, cicoria, coste, erbettagioli, fagiolini, insalata, melanzane, patate,
peperoni, pomodori, sedano, spinaci, zucca, zuechin

OTTOBRE

Barbabietole, carote, catalogna, cavolfiori, cipplfagioli, funghi, melanzane, patate, porri,
radicchio, sedano, spinaci,

zucca.

NOVEMBRE

Barbabietole, carciofi, carote, catalogna, cavalfioavolini di bruxelles, cicoria, coste, fagioli,
fagiolini, finocchi, funghi, insalata belga, lenttde, porri, radicchio, sedano, soncino, spinaci,
zucca.

DICEMBRE
Barbabietole, carciofi, carote, catalogna, cavadlficavolini di bruxelles, cicoria, cipolle, coste,
erbette, finocchi, funghi, indivia, lattuga, scaratedano, spinaci, trevisana, zucca.

77 Calendario dei prodotti frutticoli freschi
GENNAIO
Arance, banane, cachi, limoni, mandaranci, mangariale, pere, pompelmi, frutta esotica, frutta
secca.

FEBBRAIO
Arance, banane, frutta secca, mele, pere, pompeiamdarini.

MARZO

Arance, banane, mele, pere, pompelmi, frutta secca.
APRILE

Banane, mele, per, pompelmi, nespole.

MAGGIO
Fragole, pompelmi, banane, ciliegie, lamponi, nespgmere, prugne.

GIUGNO
Albicocche, amarene, ciliegie, fragole, fichi, pesesine, mele.

LUGLIO
Albicocche, amarene, anguria, ciliegie, fichi, nmeJ@ere, susine, mele.

AGOSTO
Anguria, albicocche, meloni, pesche, mele, sugiagg, prugne.



SETTEMBRE
Fichi, pere, mele, pesche, prugne, susine, uva.

OTTOBRE
Cachi, limoni, mandaranci, mele, uva, pere.

NOVEMBRE
Arance, ananas, banane, cachi, mandaranci, meé,gmmpelmi.

DICEMBRE
Ananas, arance, banane, mele, pere, mandarini,gdlomachi.

78

79

Farina bianca

Farina bianca tipo 0 e 00 — farina di grano tetig@O0 e 00.

Sfarinato ottenuto dalla macinazione di grano tengircolore bianco impalpabile, con le
caratteristiche di composizione e di qualita previalla Legge n. 580 del 04/07/67 e
successive modifiche (D.Leg.vo 109/92; D.P.R. r¥. A8l 9/2/2001.

La farina non deve essere trattata con agenti imohiai o additivi non consentiti dalla
normativa vigente (D:M: n. 209 del 27/02/96 e sssoge modifiche), o con altre sostanze
vietate dall'art.10 della Legge 580/67.

La farina non deve essere alterata per eccessuidita, riscaldamento e deve risultare
indenne da infestanti,parassiti, larve, frammenitsetti, muffe o altri agenti infestanti.

Le confezioni devono essere tali da risultare Isigilall’atto della consegna; devono riportare
tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di fagnil peso netto ,il luogo di produzione nonché la
data di confezionamento e/o di conservazione.

L farine devono avere il 14,50% di u umidita, awmsaiperiore a 0,80-0.85, lo 0,50su s.s. di
ceneri e il 7% di glutine secco.

Le confezioni devono essere costituite da mater@iformi alla normativa vigente, in grado di
mantenere inalterate le caratteristiche originaligtodotto e non facilmente lacerabili nelle
usuali procedure di manipolazione al di la deitiiigia stabiliti.

L'etichettatura deve essere conforme a quanto gieewiel D.leg.vo 109/92 e successive
modifiche ed integrazioni (D.Leg.vi 68/00 e 259//00Leg.vo 23 giugno 2003 n. 181).

Pizza

Preparata con farina 0 o 00, mozzarella di vacaanqalori pelati, olio extra vergine di oliva,
lievito di birra, acqua, sale marino.

Non e ammesso I'impiego di additivi e grassi diveedl’olio extra vergine di oliva.

Il prodotto deve essere conforme al D.M. 27 felthi&96, n. 209 (riguardante I'aggiunta di
grassi diversi dall'olio d’oliva) e succ.mod. (D.I80 aprile 1998, n. 250).

La produzione deve essere di giordatspessore della pasta lievitata deve esseréddale
consentire una cottura sufficiente ed uniformeltieda pizza non deve presentare zone di
sovra o sottocottura, bruciature, annerimenti, ratfimenti.

Le teglie di cottura devono possedere un ottimtmstagiene, non presentare ruggine né
fessure o scalfitture.



Le modalita di trasporto devono garantire il rispetielle temperature previste dal D.P.R. 26
marzo 1980, n.327.

80 Pane senza glutine

Pane senza glutine, per menu standard per didiaghare (morbo celiaco).

Come prodotto dietetico &€ assoggettato al D.Leg.¥&1 del 27/01/92 e successive modifiche
(D.M. del 23/04/01 e Legge n. 39 del 01/03/02).

Deve possedere le caratteristiche previste datldedta normativa relativa ai prodotti
alimentari destinata ad una alimentazione partieola

Deve possedere i requisiti atti a soddisfare lgezsie dietetiche di detta alimentazione
particolare.

La fornitura deve essere garantita:

* In recipienti idonei per il trasporto degli alimeabme da D.M. 21/03/73 e successive
modifiche ed integrazioni, (D.M. 15/06/00 n. 21&delamento CE n. 1935/2004,
Regolamento CE n. 1895/2005;

* In recipienti lavabili e muniti di copertura e chira come da art. 26 della Legge 4
luglio 1967 n. 580.

81 Crackers, fette biscottate o grissini senzargut

Per menu standard per dieta particolare (morbaa®)i

Come prodotti dietetici sono assoggettati al D.kegn. 111 del 27/01/92 e successive
modifiche (D.M. del 23/04/01 e Legge n. 39 del G102.

Devono possedere i requisiti atti a soddisfaresigemze dietetiche di detta alimentazione
particolare.

Devono possedere le caratteristiche organoletgalmerceologiche previste dalla suddetta
normativa relativa ai prodotti alimentari destinathun’alimentazione particolare.

Le confezioni devono essere chiuse, non devonepta® difetti e I'etichettatura deve
riportare tutte le indicazioni previste dal D.Leg109/92 e successive modifiche ed
integrazioni, (D.Leg.vi 68/00 e 259/00, D.Leg.vod@gno 2003 n. 181) e dal D.Leg.vo 16
febbraio 1993 n.77.

82 Biscotti senza glutine

Per menu standard per dieta particolare ( morbacml

Come prodotto dietetico &€ assoggettato al D.Leg.\id 1 del 27/01/92 e successive modifiche
(D.M. del 23/04/01 e Legge n. 39 del 01/03/02.

Deve possedere i requisiti atti a soddisfare lgezsie dietetiche di detta alimentazione
particolare.

Il prodotto deve possedere le caratteristiche nodogeche previste dal D.Leg.vo n. 111 del
27/01/92 e successive modifiche (D.M. del 23/040%kgge n. 39 del 01/03/02) relativi ai
prodotti alimentari destinati ad un’alimentazioragtyrolare.

Le confezioni devono essere chiuse, no devono piasedifetti e I'etichettatura deve

riportate tutte le indicazioni previste dal D.Leg109/92 e successive modifiche ed



integrazioni (D.Leg.vi 68/00 e 259/00, D.Leg.vod@gno 2003 n. 181) e dal D.Leg.vo 16
febbraio 1993 n.77.

83 Prodotti dolci da forno confezionati

Prodotti da forno a perfetta lievitazione e cotfula farine di grano tenero tipo 0 e 00.
Devono essere prodotti in conformita al D.P.R.88 @el 23/06/1993.

| prodotti devono essere freschi e non devono ptasedifetti, odore, sapore o colore
anormali e sgradevoli.

Devono risultare indenni da parassiti, larve, frantndi insetti, da muffe o da altri agenti
infestanti.

E’ vietato I'impiego di strutto, di emulsionantdeoli e grassi idrogenati; i prodotti devono
essere esenti da coloranti.

Possono essere dolcificati elusivamente con zuocher

Non devono contenere ingredienti o additivi nonsantiti e non previsti (Legge 580/67, D.M.
n. 209 del 27/02/96 e successive modifiche).

Le confezioni devono essere chiuse, non devon@pta difetti e I'etichettatura deve
riportare tutte le indicazioni previste dal D.Leg109/92 e successive modifiche ed
integrazioni (D.Leg.vi 68/00 e 259/00, D.Leg.vod@3gno 2003 n. 181.

84 Lievito naturale

Il prodotto € definito dall’art. 8 del D.P.R. 30venbre 1998, n.502.

Prodotto composto da microrganismi sviluppatisurgimente.

Questo tipo di lievito, detto anche crescente|tiiedi pane o lievito madre, si ottiene in diversi
passaggi da un pezzo di pasta fresca di faringigtasriposare per circa due settimane alla
temperatura di circa 25 °C e nel quale si sviluppdermenti dell’aria e della farina stessa che
fanno gonfiare I'impasto.

Sulle confezioni dei lieviti selezionati posti inramercio devono essere riportati il nome o la
ragione sociale e la sede legale della ditta,d& skello stabilimento di produzione, le
caratteristiche del prodotto e gli estremi dellai#zazione rilasciata dal Ministero della
Sanita.

85 Latte intero UHT (a lunga conservazione)

E’ il prodotto della mungitura delle vacche, sotisfp a una temperatura min.di 135 °C per
almeno 2 secondi.

Aspetti igienico —sanitari:deve essere conformRegolamenti (CE) n. 853/04 e n. 854/04.
Caratteristiche del prodotto: il colore deve essgaco, bianco tendente leggermente al giallo;
il sapore dolciastro e gradevole; 'odore gradeoleggero.

Non deve presentare tracce di antibiotici ( esuaazpsigenata ), né additivi di alcun tipo.

Il latte intero deve contenere almeno il 3,5% @30 e un contenuto proteico > 32 g/l; si
conserva a temperatura ambiente fino a tre mé'sipattura della confezione deve essere
conservato in frigorifero per un massimo di 2 giorn



Le confezioni e i recipienti opachi, asettici, ilodo tale che le variazioni chimiche, fisiche ed
organolettiche siano ridotte al minimo, devono peike essere integri, privi di ammaccature e
sporcizia superficiali.

L’etichettatura deve essere conforme al D.Leg.\v@9® e successive modifiche ed
integrazioni (D.Leg.vi 68/00 e 259/00, D.Leg.vo@@gno 2003 n. 181).

Le sostanze usate per il confezionamento devoreweessnformi a quanto prescrive I'Art.11
della legge 283 del 30/04/62 e alla normativa nedadii materiali che possono venire a contatto
con gli alimenti, D.M. 21/03/73 e successive matié ed integrazioni (D.M. 15/06/2000 n.
210, Regolamento CE n. 1935/2004, Regolamento @B95/2005.

86 Panna

E’ un derivato del latte, di consistenza cremosatituisce prodotto intermedio tra il latte e il
burro; deve essere utilizzato nei tempi previstiedaormative vigenti — Regolamenti CE
n.853/04 e n. 854/04.

Il prodotto deve avere una consistenza liquida osancolore bianco-latte; il sapore deve
essere gradevole e leggermente dolciastro; deveroene il 20% di materia grassa; non deve
presentarsi come un coagulo molle, composto di grsenconservato ad oltranza puo
presentare uno strato di muffa superficiale e igdi con sapore amaro.

Diffidare del prodotto che presenta alterazionirgfla confezione, rigonfiamenti,protuberanze
e ammaccature che deprimono il contenuto.

Il prodotto non deve contenere ingredienti o additon consentiti dalla legge; &€ conservato e
commercializzato in contenitori sigillati.

Per il prodotto fresco, il trasporto deve essefettefato da mezzi idonei e deve essere
assicurato il mantenimento della temperatura trd@C2(D.P.R. 327/80)

Le apposite confezioni devono corrispondere allamativa vigente: Legge 283 del 30/04/62 e
normativa relativa ai materiali che possono veaioontatto con gli alimenti: D.M. 21/03/73 e
successive modifiche ed integrazioni.

L’etichettatura deve essere conforme al D.Leg.v@9® e successive modifiche ed
integrazioni.

87 Burro di centrifuga

Il prodotto deve essere conforme a: L. 23 dicemBEs6 n.1526 e succ. mod.; D.P.R. 14
gennaio 1997 n. 54 e succ. mod.

Il burro deve essere ottenuto da crema di latbteina pastorizzato, separata per
centrifugazione e aver subito un processo di pagemione.

Gli additivi devono essere assenti.

Deve avere un contenuto di materia grassa nononéeall’80%.

Il burro di buona qualita deve avere consistenziasdeve essere spalmabile, di aspetto
omogeneo e con ripartizioni di acqua uniforme.

Deve avere sapore dolce e colore bianco-giallogoatatteristico.

Non deve essere in qualunque modo alterato, né gusto di rancido o alterazioni di colore
sulla superficie.

Non deve presentare, in superficie o in sezionglpagerati o vacuoli anche di minime
dimensioni.



Deve essere fresco e non sottoposto a congelamento.
L’etichettatura deve riportare le indicazioni olgjaliorie secondo quanto riportato dal D.M. del
1 febbraio 1983.

88 Dessert ( creme pronte, creme caramel, budino etc.)

| prodotti devono essere conformi ai Regolameni)(€. 852/04, n. 853/04.

Ogni prodotto deve essere stabilizzato per mezmaiamenti termici tipo UHT e in
contenitori sigillati.

Caratteristiche del prodotto: prodotti di consiggenremosi,dolci.

Se preparati presso il centro-pasti, gli ingredi@atte, zucchero,etc.)nonché le modalita di
preparazione devono essere conformi alle leggintige

| prodotti suddetti devono essere preparati losstggorno della consegna.

Se si utilizzano i prodotti gia confezionati, bisagdiffidare di quelli che presentano
alterazioni, come: rigonfiamenti e protuberanzeatcature che deprimono il contenuto.
Non devono contenere ingredienti o additivi nonsantiti dalla legge.

L’etichettatura deve riportare tutte le indicazipnéviste dal D.Leg,vo 109/92 e successive
modifiche ed integrazioni.

Gli appositi contenitori devono rispondere ai raifudi legge: Legge283 del 30/04/62 e
normativa relativa ai materiali che possono veaioontatto con gli alimenti ,D.M. 21/03/73 e
successive modifiche ed integrazioni (D.M. 15/06410@10, Regolamento CE n. 1935/2004,
Regolamento CE n. 1895/2005.

89 Gelato

Prodotto dolciario industriale, portato allo statsido mediante congelamento della massa
costituita dagli ingredienti utilizzati nella prepaione, con successivo inglobamento di aria,
nella misura del 30-50% e pastorizzazione.

Per gli aspetti igienico-sanitari dovra rispondaite caratteristiche previste dalla Legge n. 283
del 30/04/62 ed alle modifiche ad essa apportate.

Non deve presentare odore, sapore, colore anofoageadevoli; deve essere privo in
superficie di cristalli di ghiaccio e irregolaritdi tessitura (ad esempio zone perimetrali fuse e
poi ricongelate, indice di colpo di calore).

Sono consentiti gli additivi previsti per i geldal D.M. 27/02/96 n. 209; non € ammesso 'uso
di coloranti.

Il trasporto e la conservazione deve avvenire tigpdo le condizioni specifiche nel D.P.R. 26
marzo 1980 n. 327 e successive modifiche ed intexna

La temperatura: -15°C limite massimo al momentocdeico e durante il trasporto, -18°C
temperatura di conservazione.

Le confezioni devono essere integre e sigillatepdadiuttore, preparate con materiale idoneo
proteggere il prodotto dalle contaminazioni micoblg e di altra natura, come da D.M.
21/03/73 e successive modifiche ed integrazion{(CL5/06/00 n. 210, Regolamento CE n.
1935/2004, Regolamento CE n. 1895/2005).

L’etichettatura deve riportare tutte le indicazipnéviste dal D.Leg.vo 109/92 e successive
modifiche ed integrazioni (D.Leg.vi 68/00 e 259/00l_eg.vo 23 giugno 2003 n. 181 artt. 8 e
13.



La normativa sui gelati prevede che: la quanti@aualita degli ingredienti & prevista solo dal
“ codice di autodisciplina per i prodotti della g&gria industriale” ; I'elenco dei prodotti e
obbligatoria sulla confezione dei gelati precordeaiti; L'indicazione del termine minimo non
e previsto per i gelati monodose, ma e obbligatpeiole confezioni pluridosi.

Inoltre, sull’etichetta deve essere riportata anzhaertenza che il prodotto, in caso fortuito di
scongelamento, non deve essere ricongelato.

90 Mozzarella o fior di latte

E’ un formaggio fresco a pasta filata molle; pradasclusivamente con latte vaccino fresco
intero pastorizzato con la sola aggiunta di salglic e fermenti lattici, da consumarsi
freschissimo.
Riconosciuto S.T.I. (Specialita Tradizionale Gatahtdal Ministero delle Politiche Agricole e
Forestali con Decreto del 28 giugno 2001.
Il prodotto deve rispondere a tutte le carattetsidi produzione previste dalla legge:
» Forma sferoidale (eventualmente con testina) ecxi,;
» Crosta sottilissima, morbida ed edibile, lisciaednte, omogenea, di colore bianco
latte,si lascia separare dalla pasta sottostante;
» Pasta bianca, a foglie sovrapposte, che rilasdeghb e per leggera compressione
liquido lattiginoso, possibile presenza di distacoh non di occhiatura;
» Consistenza morbida e leggermente elastica,
» Sapore caratteristico, sapido, fresco delicatamearitkilo;
» Odore caratteristico, fragante, delicato, di ladeemente acidulo;
» Liguido di governo costituito da acqua con evergwjgiunta di sale;
* Grasso sulla sostanza secca non inferiore al 44%6litd 57%, maturazione di 24 ore.
Il prodotto oggetto della forniturawe, inoltre essere di ottima qualita e di frescalpzione.

91 Ricotta vaccina — ricotta di pecora

E’ un prodotto ottenuto dalla ricottura del sieed kdtte di pecora o di vacca residuato dalla
fabbricazione del formaggio, con I'aggiunta di siacido.

La ricotta deve essere prodotta rsglatto delle norme igieniche previste per legge.

Il trasporto deve avvenire in condizioni igieni@anitarie ineccepibili; la consegna deve edere
effettuata conformemente alle norme vigenti, rspetito della temperatura di trasporto del
prodotto che deve mantenersi, per tutta la durgt&rasporto, > +4°C.

Il prodotto deve rispondere a tuttedeatteristiche di produzione previste dalla leggs
Deve presentare sapore odore o cdiorge anomale; deve avere la forma del contenitare;
pasta deve essere compatta, morbida, granulo$iaesai sapore dolce e delicato, di colore
bianco e deve essere senza crosta.

Sirichiede che la ricotta abbia: tenorgradisso 10-20% circa; umidita non superiore a 60-
65%; additivi conservanti assenti, areccezione per il correttore di sapidita, acidiood; il
prodotto deve avere una vita residu®0%; deve essere fornita in recipienti chiusir{tatta
e confezionata in cestelli tronco-codiglastica) puliti ed idonei al trasporto second
normativa vigente.

E’ preferibile la fornitura del prodottegionale.



La confezione, sigillata, deve ripoetar etichetta dichiarazioni specifiche relativeijpb del
prodotto, il nome dell’azienda prodiet gli ingredienti, il peso netto, la temperatdra
conservazione, la data di scadenza.

92 Crocchette di patate

Ingredienti base: farina, latte, patate.

Devono essere impanate in pane grattugiato coruljfare e uniforme.

Sono da preferire quelle di forma ovoidale con diamcompreso fra i 3 e i 4 cm di pezzatura
uniforme.

Il prodotto deve essere confezionato, conservatasportato secondo le vigenti normative.

93 Lievito per dolci

Ottenuto da lieviti attivi come da art. 13 D.P.R753.

Il prodotto deve essere di buona qualita; la coesia deve essere impalpabile, priva di grumi,
corpi estranei e segni di umidita.

Il prodotto pud essere aromatizzato alla vaniglia.

La confezione deve riportare i dati previsti petithettatura dalla normativa vigente
(D.Leg.vo 109/92 e successive modifiche e integraki

94 Cavolfiori-broccoli freschi

Il prodotto deve essere conforme alle normativgudilita e di commercializzazione per i
cavolfiori: regolamenti (CE) n.963/98, n. 2551/908.4.135/2001.

Caratteristiche minime: le infiorescenze devon@essantere, ben formate; sane (sono esclusi i
prodotti colpiti da marciume o da alterazioni ti&i renderli impropri al consumo9; di aspetto
fresco, prive di umidita esterna anormale; pulit€ a dire privi di tracce di terra, di polvere,

di residui di concimi e di antiparassitari, e dnogltra impurita).

| cavolfiori appartenenti alla categoria | devorssere di buona qualita e devono presentare le
caratteristiche della varieta.

Per i cavolfiori presentati “affogliati” e “coronate foglie devono essere fresche.

Il calibro &€ determinato dal diametro massimo de#laione equatoriale: il diametro minimo e
fissato a 11 cm; la differenza fra il calibro miira massimo delle infiorescenze contenute in
uno stesso colle non deve , comunqgue , superaceni 4

Nella pratica i cavolfiori vengono commercializzatimpaccati secondo determinate pezzature.
Tolleranze di qualita e di calibro per la categdriatollerato il 10% di cavolfiori non

rispondenti alle caratteristiche della categonaal conformi a quelle della categoria Il.
L’insieme delle tolleranze di qualita e di calibron puo superare il 15%.

95 Finocchi

| finocchi devono essere: sani, interi, privi diidita esterna, privi di attacchi parassitari, privi
di danno da sfregamento e marciume.



| finocchi di categoria | devono essere: con radgportate con un taglio netto alla base del
grumolo; di buona qualita, esenti da difetti, corige esterne serrate e carnose, tenere e
bianche; caratterizzate da un diametro che non éssere inferiore a 6 cm (D.M. 25 agosto
1972; inoltre, i grumoli devono essere consistern prefioriti, privi di germogli visibili
all’'esterno.

Sono ammessi lievi lesioni cicatrizzate e ammaceatali da non pregiudicare I'aspetto
generale e la presentazione del prodotto.

Tolleranze di qualita: il 10% in peso non corrisgenti alle caratteristiche della categoria, ma
conformi a quelli di categoria subito inferiore.



