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DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE
SERVIZIO IGIENE ALIMENTI e NUTRIZIONE -Area lgieneealla Nutrizione

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE
DELLE PRINCIPALI DERRATE

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

Pasta alimentare prodotta esclusivamente con impdstsemola di grano duro e acqua
sottoposto a trafilazione, laminazione e conseguessiccamento.

Le caratteristiche della pasta fornita dovrannaorigpondere a quanto previsto dalle leggi
vigenti in materia.

Inoltre la pasta dovra essere sana, non adulteraefisticata, senza spezzature, esente da
impurita e parassiti animali o vegetali, dovra avedore e sapore gradevole e dovra soddisfare i
seguenti requisiti:

-alla pressione delle dita la pasta dovra rompensisuono secco e frattura vetrosa;

-dovra possedere particolare resistenza alla eotldomunque non dovra disfarsi o dar luogo a
collosita.

Le confezioni dovranno essere sigillate, integre&lenni da infestanti, parassiti e muffe, e
comunque dovranno attenersi anche per quanto dguatichettatura alla legislazione vigente

in materia.

PASTA ALL'UOVO

Prodotta con semola di grano duro e con aggiuntaldeno 4 uova di gallina o da una
corrispondente quantita di ovoprodotto liquido.

Deve essere fornita in confezioni chiuse di malkeridoneo per lI'imballaggio di alimenti, puo
essere essiccata o fresca confezionata in atmosfmtdicata; deve essere in quantitativo tale da
soddisfare le necessita giornaliere senza avanzate del prodotto sfuso. Il prodotto deve

risultare indenne da insetti, muffe e alteraziartipgh microbiologico.



GNOCCHI DI PATATE FRESCHI E SURGELATI

Devono essere confezionati con patate, farinaahatenero, sale e acqua e devono presentare
le seguenti caratteristiche:

- essere esenti da odori o sapori anomali dovuinacidimento e/o errate tecniche di
conservazione

- avere buone caratteristiche microbiche

- essere esenti totalmente da conservanti, colpr@amiossidanti ed emulsionanti di qualsiasi
genere.

Il prodotto fresco deve essere confezionato ptaferente in atmosfera modificata ed in un

quantitativo tale da soddisfare le necessita gimmasenza avanzare parte del prodotto sfuso.

RISO

Deve rispondere ai requisiti di legge vigenti & nieve essere quindi trattato con sostanze non
consentite. Deve possedere caratteristiche megieb® definite per ogni gruppo di
appartenenza e varieta. Il prodotto deve risuliadenne da insetti, muffe e alterazioni di tipo
microbiologico. Non deve presentare difetti tigicstriatura e vaiolatura interna.

Il riso della varieta superfino tipo “Roma” € indto per la preparazione di minestre. Il riso della
varieta “Fino Ribe” parboiled, € indicata per l@parazione dei risotti e per pasti veicolati.

Le confezioni devono rispondere ai requisiti legfisi, devono essere sigillate, non devono
presentare né insudiciamento esterno né rottuxa@nderiportare le indicazioni di etichettatura

conformi al D.Lgs n. 109/92 sue modifiche e integyai.

ORZO PERLATO

Da usare in alternativa al riso e alla pasta. banzgrani deve avere granella uniforme, integra
e pulita; non deve presentare semi e/o sostanm@mnest muffe o attacchi da parassiti animali. |
granelli devono essere arrotondati, di colore d¢magiallo paglierino. Le confezioni non devono

presentare né insudiciamento esterno né rotture.

FARINE
Tipo “007, tipo “0”, tipo “1”, tipo “2”, secondo lecaratteristiche individuate dall’art.1 del D.P.R.
09.02.2001 n. 187. Il prodotto deve risultare mue da larve, frammenti di insetti, e corpi

estranei, non deve essere trattata con agentri addlitivi non consentiti dalla legge.



Le confezioni devono essere sigillate, senzatddeotture e devono riportare le indicazioni di

etichettatura conformi al D.Lgs n. 109/92 sue mol# e integrazioni.

FARINA DI MAIS

Ottenuta mediante macinazione di mais di buonaitquala farina non deve contenere parassiti
animali o essere invasa da crittogame, non dewereeswariata per eccesso di umidita o altra
causa, non deve contenere sostanze estranee aherim® le caratteristiche di odore e sapore.
Le confezioni devono essere integre, senza ddetiiture e devono riportare tutte le indicazioni

previste dalla Legge.

PANE

Pane comune tipo 0, tipo 1, tipo integrale otterddtia cottura di una pasta convenientemente
lievitata preparata con sfarinati di grano, acdjeaito, con o senza aggiunta di sale.

Deve essere fresco di giornata, lievitato a lurmol@vito naturale e cotto adeguatamente, avere
odore e sapore gradevoli, avere la crosta unifodngiusto spessore, priva di fessure, avere la
mollica asciutta, non attaccaticcia.

Il pane integrale deve essere ottenuto con fantegrale, non da farina bianca addizionata di
crusca e deve avere le seguenti caratteristiche:

- crosta dorata e croccante;

- la mollica deve essere morbida ma non collosa,;

- alla rottura con le mani (o al taglio) deve riatd croccante con crosta che si sbriciola
leggermente, ma che resta ben aderente alla mollica

- il gusto e 'aroma non devono presentare anomge gusto eccessivo di lievito di birra,

odore di rancido, di farina cruda, di muffa o altro

CRACKERS NON SALATI IN SUPERFICIE

Devono essere ottenuti con farina di grano tenpm“D”, sale, lievito naturale, olio vegetale
specificato, preferibilmente olio extravergine diva. Non devono contenere additivi, devono
essere privi di odori e sapori anomali e sgradedelvono essere freschi, friabili e croccanti.

Le confezioni devono essere ben chiuse e sigitlatedata di scadenza sufficientemente lontana

dalla data di consegna.



FETTE BISCOTTATE

Fette biscottate con farina bianca o integrale,limag in monoporzioni. Ingredienti consigliati:
farina di grano tenero tipo integrale o tipo "G&vito naturale, olio vegetale non idrogenato,
preferibilmente olio extravergine di oliva, destmsale, estratto di malto.

Le confezioni devono presentarsi chiuse e sigikatgortare tutte le indicazioni previste dalla
legge. La fragranza del prodotto, l'odore, il saped il colore devono essere tali da garantire la

freschezza del prodotto.

BISCOTTI SECCHI

| prodotti devono possedere i requisiti propri gebdotti da forno aventi una perfetta

lievitazione e cottura. La composizione deve eskseseguente: farina, zucchero, grassi vegetali
non idrogenati, uova, latte, polvere lievitantgrobdotti devono essere freschi e non devono
presentare odore, sapore o colore anomali o sgrhdée confezioni devono essere chiuse,

riportanti tutte le indicazioni previste dalla legg non devono presentare difetti.

CARNE BOVINA

Carne bovina fresca refrigerata, ottenuta dal se@neento del quarto posteriore di vitellone o
manzo al di sotto dei 24 mesi.

Tagli anatomici previsti e rispettivi pesi richiest

- Scamone 4,5 - 6 Kg

-Fesa 7,8 - 10 Kg

- Sottofesa 6 - 8 Kg

- Girello 2 - 3,5 Kg

- Noce 5- 6,5 Kg

- Filetto 2 - 3,5 Kg

-Lombo 9 - 12 Kg

Il tessuto muscolare deve presentare tutti i camatirganolettici tipici della carne di bovino
adulto giovane (vitellone), senza segni di inveaotento, di cattiva conservazione o di
alterazioni. Tutte le carni devono provenire daradi abbattuti in stabilimenti abilitati CEE
preferendo i bovini allevati e macellati in Italia.

Il sezionamento, il confezionamento devono essiettigati in stabilimenti riconosciuti idonei
dalla CEE, nei quali sussiste I'obbligo, secondovigente normativa (D.Lgs. 286/1994, e
Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882 del 2004 loodifiche ed integrazioni), della



realizzazione di piani di autocontrollo per il mummaggio permanente della qualita
microbiologica e chimica delle produzioni.

Saranno inoltre respinte quelle confezioni sottdeuelle quali venga riscontrata:

- la perdita anche parziale del sottovuoto pertidifei materiale o per eventuali lacerazioni
dell'involucro preesistenti alla consegna;

- la presenza all'interno dell'involucro, di un essivo deposito di sierosita rosso bruna
solidificata.

Devono essere riportate sugli imballaggi le segueadicazioni, indelebili, facilmente visibili,
chiaramente leggibili:

a) Denominazione della specie e relativo taglid@néco.

b) Stato fisico: fresco.

c) Categoria commerciale degli animali da cui lexcprovengono.

d) "da consumarsi entro ...".

e) Modalita di conservazione.

f) I nome o la ragione sociale o il marchio depatsi e la sede sociale del
produttore/confezionatore.

g) La sede dello stabilimento di produzione/cordaaimento.

h) La riproduzione del bollo sanitario CEE che iifega il macello ("M") o il laboratorio di
sezionamento ("S")

i) Data di confezionamento.

k) peso netto.

[) Stato di nascita e di allevamento.

m) Stato di macellazione e sezionamento.

n) Codice di identificazione dell'animale.

0) Facoltativamente l'azienda di nascita, il tigoatlevamento e la razza, nonché la data di

macellazione, considerando i tempi della frollatairéini della tenerezza della carne.

CARNI AVICOLE FRESCHE

Si richiedono polli a busto, cosce di pollo, petti pollo, petti di tacchino, tacchino per
spezzatino, non carni ottenute da riproduttori rhascfemmine delle rispettive specie animali
sopra citate. | polli a busto e gli altri tagli &m@ici da questi derivati debbono presentare

inequivocabili caratteristiche di freschezza dertvada una recente macellazione e devono



inoltre evidenziare nettamente le caratteristichgaolettiche dei tessuti che li compongono
siano essi ricoperti o privati della propria pelle.

Pertanto la cute, se presente, avra colorito giaba, consistenza elastica, risultera asciutta all
palpazione digitale, non dovra evidenziare segrradimatismi patiti in fase di trasporto degli
animali vivi o durante la macellazione; la pelleltne sara priva di bruciature e penne e piume
residue.

| tessuti muscolari avranno colorito bianco rosarif&ito ai pettorali oppure colore cuoio-
castano per quelli appartenenti agli arti posteriomuscoli avranno consistenza sodo-pastosa,
spiccata lucentezza, assenza di umidita; se satioglta prova della cottura non porranno in
risalto odori o sapori anomali dovuti ad una ircaile alimentazione del pollame.

Le carni di pollame e di tacchino debbono esserprovenienza nazionale o comunque del
territorio comunitario, macellati e lavorati in siimenti riconosciuti idonei CE.

Le carni pertanto debbono corrispondere a tutfgrdscrizioni di ordine igienico sanitario e di
autocontrollo definite dalle vigenti disposiziorfiec regolano la produzione, il commercio, il
trasporto delle carni avicole; conformemente péotaa quanto riportato dal D.P.R. 10.12.1997,
n. 495, in quanto applicabile, e dai Regolamenti ICEB52, 853, 854 e 882 del 2004, loro
modifiche ed integrazioni .

Per quanto riguarda I'etichettatura le seguentiicemoni, indelebili, facilmente visibili,
chiaramente leggibili, devono essere riportatetiineente sugli imballaggi primari (involucri
per sotto vuoto) o su una etichetta inseritavi pogpavi in forma inamovibile:

a) Denominazione della specie dei relativi taglclasse di appartenenza (Regolamento n.
1538/1991/CE).

b) Stato fisico: fresco.

d) "da consumarsi entro” (data di scadenza).

e) I nome o la ragione sociale o il marchio defasi e la sede sociale del
produttore/confezionatore

f) La sede dello stabilimento di produzione/cond@amento.

g) La riproduzione del bollo sanitario CEE che itifeza il macello ("M") o il laboratorio di
sezionamento ("S")

h) Data di confezionamento.

j) Sull'imballaggio secondario devono essere fesgastampate una o piu etichette riportanti le

stesse indicazioni di cui sopra ed inoltre il pestio.



CARNE SUINA

Si richiedono carne fresca di suino e lombi disbsfdoni). Il tessuto muscolare deve
presentare tutti i caratteri organolettici tipicelld carne suina fresca (colore rosa chiaro,
consistenza pastosa, tessitura compatta, grang §@aza segni di invecchiamento, di cattiva
conservazione e di alterazioni patologiche. | grgssesenti devono avere colorito bianco e
consistenza soda.

Saranno respinti all'origine i lombi che presentsierosita esterna unitamente a flaccidita del
tessuto muscolare, segni di imbrunimento dellaosezicolorito giallorosa slavato con evidente
sierosita.

Le carni di suino devono provenire da animali atbain stabilimenti abilitati CEE; le lombate
di peso 4-5 kg devono provenire da suini di pesotonoon inferiore ai 130 kg, devono essere
prive di 0sso, senza grassi solidi in superfici@rfdatura zero) e la sezione del lombo deve
essere corrispondente esclusivamente a muscoham® per base ossea le vertebre lombari e
le ultime 11 vertebre toraciche, con i corrisporidsegmenti di costole.

| lombi suini freschi, dovranno essere conferithi@zionati sottovuoto secondo le norme di cui
D.Lgs. n. 286/1994, in quanto applicabile e dai &&genti n. 852, 853, 854 e 882 del 2004,
loro modifiche ed integrazioni e dal Regolamento 1935/2004/CE, sue modifiche ed
integrazioni. | suddetti tagli anatomici sarannmfeaionati utilizzando involucri e materiali
d'imballaggio conformi alle disposizioni vigentiehe regolano il loro impiego

Le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente i, chiaramente leggibili, devono essere
riportate direttamente sugli imballaggi primari@hucri per sottovuoto) o su una etichetta
inserita o apposta in forma inamovibile:

a) Denominazione della specie e relativo taglid@néco.

b) Stato fisico: fresco.

c) " da consumarsi entro......

d) Modalita di conservazione.

e) I nome o la ragione sociale o il marchio defasi e la sede sociale del
produttore/confezionatore.

f) La sede dello stabilimento di produzione/cond@amento.

g) La riproduzione del bollo sanitario CEE che itifeza il macello ("M") o il laboratorio di
sezionamento ("S")

h) Data di confezionamento.



i) Sull'imballaggio secondario devono essere fesgastampate una o piu etichette riportanti le
stesse indicazioni di cui sopra.

j) Su ciascun imballaggio dovra essere indicapedo netto.

CARNI DI CONIGLIO

Si richiede carne fresca di coniglio. Posteriotein) sezionati all'altezza dell'ultima costola (I°
vertebra lombare), macellati e completamente erasicesenza frattaglie, senza pelle e con
zampe prive della parte distale.

Gli animali devono avere un'eta compresa fra gli80 giorni ed un peso morto variante da 1,2
kg a 1,5 kg; non possono appartenere alla catederiaproduttori maschi e femmine.

| posteriori devono presentare solo nella cavitébdeino ed attorno al rene il tessuto adiposo di
deposito naturale che sara di colorito bianco laiteonsistenza soda e di dimensioni modeste; i
tessuti muscolari devono avere colorito rosa chiazente.

| grossi gruppi muscolari delle cosce devono esdeg@ scolpiti e mostrare profili
rotondeggianti; i fasci muscolari costituenti lanleata devono uguagliare il profilo della linea
longitudinale costituita dalle apofisi spinose dellertebre toraciche e lombari. Le carni di
coniglio debbono provenire da animali allevati prddilmente in territorio nazionale, macellati

e lavorati in stabilimenti riconosciuti idonei CE.

SALUMI E INSACCATI Caratteristiche generali

| trattamenti consentiti per la preparazione edaservazione delle carni compresi gli insaccati
sono: salatura, affumicamento, cottura, sterilikzaz, refrigerazione e aggiunta delle droghe e
degli additivi consentiti.

E' vietato I'impiego di sostanze coloranti, I'aggaudi prodotti amidacei e di qualsiasi sostanza

che modifichi la normale costituzione di un insdoca

PROSCIUTTO CRUDO PARMA DISOSSATO DOP

Il prodotto deve possedere tutte le caratteristich&litative relative alla tutela della
denominazione di origine. Il peso deve essere lirattp e i dieci kg e comunque non deve
essere inferiore ai 7 kg. La forma della confezigne essere variabile. Il periodo di
stagionatura deve essere tra i dieci e i dodicii.nh&agmnidita, calcolata sulla parte magra, deve
essere del 55-58 %. La carne deve essere di sdplbcato e dolce, poco salata e con aroma

fragrante e caratteristico. Non deve presentasgtddi colore, odore o altro genere, dovuti a una



scorretta maturazione. La porzione di grasso newe @ssere eccessiva e non deve essere giallo

0 avere odore o sapore di rancido.

PROSCIUTTO CRUDO SAN DANIELE DEL FRIULI DOP

Deve essere conforme al disciplinare di produzideespecifiche caratteristiche merceologiche
a stagionatura ultimata sono:
« la forma esteriore a chitarra compresa la partaldigpiedino)
* latenerezza al taglio
« la presenza della parte grassa perfettamente hianggusta proporzione col magro di
colore rosato e rosso con qualche nervatura
« il sapore dolce delle carni

* |'aroma caratteristico

PROSCIUTTO COTTO SENZA POLIFOSFATI DI 1* QUALITA’

Il prodotto deve essere ottenuto dalla coscia mhiosnazionale, con pezzatura compresa tra i 7
ed i 10 kg. Il prosciutto cotto deve essere di promalita, confezionato sottovuoto e proveniente
da stabilimenti autorizzati nei quali si applichil® normative vigenti (D.Lgs. 537/92 e
Regolamenti CE n. 852, 853, 854 e 882 del 2004rg foodifiche ed integrazioni), senza
aggiunta di polifosfati né caseinati, né lattat, proteine vegetali (soia), di cottura uniforme,
pressato, privo di parti cartilaginee, senza aneetev (bolle, rammollimenti); avere carni di
colore rosa-chiaro, compatte, grasso bianco, sodenerefilato. Il prosciutto deve presentare
assenza di difetti esterni ed interni anche lievadbricazione.

Altre caratteristiche:

- I'esterno non deve presentare patine né odoaelegole;

- il grasso di copertura deve essere compattoaseaui ingiallite o sapore e odore di rancido e
non deve essere in eccesso;

- la quantita di grasso interstiziale deve esdergdta; il rapporto acqua/proteine della frazione
magra deve essere il piu simile a quello dellaearnda (70/20);

- la fetta deve essere compatta di colore roseaasewncessive parti connettivali e grasso
interstiziale; non sbriciolabile, magra, non devesgntare alterazioni di sapore, odore o colore

né iridescenza, picchiettatura, alveolatura o difaitti.



BRESAOLA

Prodotto tipico stagionato della Valtellina ottemuta fesa, sotto fesa e dalla noce di bovini
adulti; sottoposto a procedimento di salatura meperiodo di circa 15 giorni per la fesa, 12- 13
giorni per la sotto fesa e di 10 giorni per la noD®po lavatura e asciugatura le bresaole
vengono rivestite con budello naturale o artifieialquindi stagionate in apposite impianti per il
tempo necessario alla maturazione. Confezionatawemto, con stagionatura minima di 30
giorni. Il prodotto deve risultare uniforme, serpaati esterne eccessivamente essiccate e con la
parte interna completamente matura. La consistaieee essere soda, senza zone di
rammollimento. Il prodotto deve risultare sufficiemente compatto ed adatto ad essere
affettato. L'umidita, calcolata sulla parte magitaye essere sul 58-62%. | grassi devono essere
il 2-4%.

LATTE FRESCO PASTORIZZATO INTERO

Possono essere previsti il latte fresco interogoaziato, latte fresco parzialmente. scremato
pastorizzato e il latte fresco pastorizzato di gialita. Il latte fresco pastorizzato deve essere
conforme, dal punto di vista microbiologico, a gisaim merito previsto dalle normative vigenti
(Regolamento n. 2073/2005/CE, Legge 03.05.1989169, D.M. 09.05.1991, n. 185 e
successive modifiche ed integrazioni) e deve priogemla stabilimenti di trattamento
riconosciuti ai sensi del D.P.R. n. 54/1997 o deg®&amenti n. 852, 853, 854, e 882 del 2004,
loro modifiche ed integrazioni. In particolare dtte pastorizzato deve soddisfare le norme
microbiologiche previste dall'Allegato | del Regol@nto n. 2073/2005/CE.

YOGURT

Sono previsti yogurt intero naturale o alla frutteggro naturale o alla frutta.

Con tale termine si indica quel prodotto liquidsamiliquido ottenuto esclusivamente con latte
fresco vaccino in seguito a sviluppo di particolawicrorganismi iLactobacillus bulgaricus e
Streptococcus termophilus) in determinate condizioni. Il latte impiegato degssere intero o
parzialmente scremato o totalmente scremato; tiecaro in sostanza grassa deve corrispondere
a quello del tipo di latte impiegato, fatta ecceggoer lo yogurt magro che pud avere un
contenuto in sostanza grassa fino all'1%. Inoleeedpresentare un'acidita lattica non inferiore
allo 0,6%. Non deve essere stato coagulato conirdezzsi da quelli che risultano dall'attivita

dei microrganismi utilizzati, in particolare nonvgecontenere caglio.



Le confezioni devono essere da 125 g e relativaenalid tipologia “alla frutta” devono essere

esclusi i prodotti tra i cui ingredienti figurineaani diversi dagli aromi naturali.

FORMAGGI

| formaggi devono essere prodotti con tecnologiegadte e rispettare in toto la normativa
vigente in merito all’etichettatura. Il trasportewvé avvenire con mezzi idonei. | formaggi non
devono presentare alterazioni esterne o interrevend essere di tipo tecnicamente perfetto, sia
nella composizione sia nello stato di presentazestgionatura.

| formaggi devono corrispondere alla migliore gt#alicommerciale e devono provenire
esclusivamente dalla coagulazione di latte vaccioo margarinato. Ai formaggi non devono
pertanto essere aggiunte sostanze grezze estrhtedte gfarina, patate, fecola, etc...) e non
devono contenere polifosfati. | formaggi non devessere eccessivamente maturi o putrefatti o
bacati da acari, né colorati allinterno ed akesd; non devono avere la crosta formata
artificialmente, né essere trattati con materieaese allo scopo di conferire loro odore e sapore
di formaggi maturi. | formaggi, anche se stagigndevono conservare la morbidezza e la
pastosita che sono caratteristiche della varietaogispondere ai requisiti minimi di
maturazione/stagionatura previsti dai relativi ghiBoari. Sono previsti formaggi freschi tipo

stracchino, crescenza, caciotta fresca, mozzatielddte vaccindconfezioni da 125 g. e 250 g.)

RICOTTA

Derivato del latte per coagulazione delle proteleksiero di latte vaccino.

Il prodotto deve contenere i seguenti ingrediesiro vaccino, latte vaccino, sale.

La confezione deve riportare in etichetta il noned'akzienda produttrice, gli ingredienti, il peso
netto, la temperatura di conservazione, la dasgatienza.

Si richiede che la ricotta abbia:

- un tenore di grasso s.t.q. 17% ca.;

- un‘'umidita non superiore a 60-65%;

- additivi conservativi assenti, unica eccezioneilpeorrettore di acidita, acido citrico.

ROBIOLA
Formaggio fresco a pasta molle, ottenuto da putte Naaccino fresco. Grasso minimo sulla
sostanza secca 50%. Si richiede un prodotto cheresenti aggiunte di conservativi.

Il formaggio deve:



- essere maturo e riportare dichiarazione relatitampo di stagionatura,
- avere l'aspetto caratteristico del prodotto;

- non presentare difetti di aspetto, sapore o @tvuti a fermentazioni anomale o ad altre cause.

CASATELLA

Formaggio a pasta non filante prodotto da lattewac Il prodotto deve presentare le seguenti
caratteristiche:

-pasta omogenea, morbida e di colore tendenziabri@anco, consistenza soda, resistente alla
pressione;

-sapore dolce ed esente da sapori amari o piccanti.

Non deve contenere conservanti e le confezionidawnanno contenere siero. Il formaggio deve
essere fornito in confezioni da gr 500 e Kg 1. laaaddi confezionamento del prodotto, al
momento della consegna, non deve essere superiorg giorni e deve avere una vita residua
del 60%.

ASIAGO D.O.P
Formaggio a denominazione d’origine “Asiago”, des@rispondere ai requisiti previsti dal
D.P.R. 21.12.1978 e successive integrazioni, pesgiordella forma Kg 12. La stagionatura e di

circa 60 giorni.

PARMIGIANO REGGIANO D.O.P.

Caratteristiche:

- di prima qualita, prodotto nelle zone tipicheieécnelle province di Parma, Reggio Emilia,
Bologna; formaggio a denominazione di origine, B.Pn. 1269 del 30 ottobre 1955 e
successive modifiche;

- non deve presentare difetti esterni tipo maraesz® altro, difetti di aspetto, di sapore o altro,
dovuti a fermentazioni anomale o altre cause; arersapore della pasta caratteristici, fragrante,
delicato, saporito ma non piccante;

- deve avere stagionatura di 18-24 mesi e ripoti@rdichiarazione riguardante il tempo di
stagionatura; deve essere idoneo ad essere gaaitagmomento;

- deve riportare sulla crosta il marchio a fuocenfgiano Reggiano di origine del consorzio,

relativa matricola e anno di produzione



GRANA PADANO D.O.P.

Formaggio a denominazione di origine DPR n. 1268 30/10/55, stagionato 12-18 mesi, di
forma non inferiore a Kg. 24, aroma e sapore fragra delicato, pasta finemente granulosa,
frattura radiale a scaglia, occhiatura appena iésibpessore della crosta da 4 a 8 mm, grasso
sulla sostanza secca minimo 32%, grado di umidit&%5-30%. Uso: formaggio da tavola o da

grattugiare al momento. Il Grana non deve contefugnealdeide residua.

MONTASIO D.O.P

Formaggio a denominazione d'origine (D.P.R. 10 mai®f86), a pasta dura, prodotto

esclusivamente con latte vaccino. Peso medio @iforma Kg. 6-7; deve avere stagionatura da
2 a 5 mesi; grasso sulla sostanza secca: 40%. dufagia deve essere apposto il marchio

indicante il mese di produzione e origine.

FORMAGGIO LATTERIA

Formaggio Veneto da tavola, a pasta bianca, foed@enbocca, con piccolissimi occhi sparsi,
prodotto esclusivamente con latte vaccino, salaghia: Sapore dolce e caratteristico, a pasta
morbida. Peso medio di una forma Kg. 5-6; Stagimaa®5-30 giorni; grasso sulla sostanza
32%. Umidita: 40-45%. Su ogni forma viene appoktodrchio indicante il mese di produzione

e origine.

BURRO

Burro centrifugato nazionale, estratto da puroelattaccino. Di qualita, ottenuto per
centrifugazione e con modalita di produzione, cosigione e qualita merceologica nel rispetto
delle norme della legge n. 1256 del 23 dicembré¥Successive modificazioni.

Prodotto unicamente con crema del latte vaccinoaggiunta solamente di sale da cucina, con
esclusione assoluta di quello ricavato dalla laxiorge succedanea del latte. Non deve essere
sottoposto a congelamento, non deve essere in aloglo alterato, non deve avere gusto di
rancido ne presentare alterazioni di colore sullpedficie, deve essere esente da difetti,
sofisticazioni e adulterazioni, non deve contenadditivi e coloranti, deve risultare di
consistenza solida, spalmabile, di aspetto omogendiosapore gradevoli. La colorazione piu
giallastra, non solo superficiale, ma dell'intesmetto, € da considerarsi normale se il burro é
stato prodotto nei mesi estivi e proveniente danahialimentati con foraggi freschi. Deve

presentare buone caratteristiche microbiche.



OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

Di provenienza nazionale nel rispetto delle noriegbe

Deve essere ottenuto dal frutto dell'olivo medigmecessi meccanici o altri processi fisici, che
non causino alterazione del prodotto. Le olive demono aver subito alcun trattamento diverso
dal lavaggio, dalla sedimentazione e dalla filmag. Sono esclusi gli oli ottenuti mediante

solvente o con processi di riesterificazione e jaal miscela con oli di altra natura.

Il prodotto deve avere un gusto perfettamente lieregibile ed assolutamente esente da difetti;
I'acidita espressa in acido oleico non deve supdiEy in peso, ottenuto dalle olive dell'ultima

annata. | prodotti devono essere confezionatisptrdati e conservati in confezioni chiuse ed
opache alla luce, bottiglie in vetro e lattine ankda stagnata da It. 1 o da 5.

L'etichettatura deve essere confacente alle vigkspiosizioni di legge, i contenitori non devono

presentare difetti quali ammaccature, arrugginimecarrosione ed altro.

OLIO DI SEMI DI ARACHIDE

L’olio di semi di arachide deve essere limpidogcdiore giallo molto chiaro, di odore e sapore
lievissimi ricordanti quello delle arachidi e cepondere alle caratteristiche previste dalla
normativa vigente. Deve essere utilizzato solo lpgpreparazione di besciamelle o per ungere le

placche da forno.

UOVA FRESCHE DI GALLINA

Uova fresche di gallina di produzione nazionalesategoria qualitativa A, di peso 60-65 g.
Nell’etichettatura e nella marchiatura delle uoearad essere indicato:

- il codice del produttore con la sigla dello stdigroduzione, sigla provincia, codice istat del
Comune e codice allevamento;

- la tipologia di allevamento: O biologico, 1 ghkato, 2 a terra, 3 in gabbia;

- la classificazione A (uova fresche per il constors);

- la categoria: extra (imballaggio entro 3 gioralld deposizione) o fresche (imballaggio entro
10 giorni dalla deposizione) oppure con la datdegiosizione se coincide con l'imballaggio;

- la data da consumarsi preferibilmente entro @ternativa la data di deposizione.

Le uova di Categoria A devono presentare le caistithe seguenti:

- Guscio e cuticola: normali, netti, intatti.

- Camera d'aria: non superiore a mm 6, immobile



- Albume chiaro, limpido, di consistenza gelatinassente da corpi estranei di qualsiasi natura.
- Tuorlo: visibile alla speratura solamente coméumatura, senza contorno apparentemente, che
non si allontani sensibilmente dal centro dell'uovoaso di rotazione di questo; esente da

corpi estranei di qualsiasi natura.

- Germe: sviluppo impercettibile.

- Odore: esente da odori estranei.

OVOPRODOTTI

Ovoprodotto a base di uova di gallina intere s@isce pastorizzate, confezionate in idonee
confezioni (es. tetrapak da 1 litro) che devonos@nearsi integre, prive di ammaccature, di
sporcizia superficiale e da conservarsi ad unaéeatpra non superiore a +4°C. , in forma di:

- liquidi pastorizzati

- liquidi pastorizzati disidratati granulari

- liquidi pastorizzati surgelati granulari

Ne e consentito I'uso solo per alcune preparazialinarie.

POMODORI PELATI

| frutti di provenienza nazionale dovranno presestaani, interi, maturi al punto giusto, di
produzione annuale, privi di pelle o peduncolo. @owo avere colore, odore, sapore
caratteristici del pomodoro sano e maturo e nonratmo contenere coloranti artificiali,
antifermentativi, acidi correttori e metalli tossic

| frutti devono essere conservati in contenitorbdnda stagnata a norma di legge, immersi nel
liquido di conservazione. L'etichettatura deve essmnforme al D.Lgs 27.01.1992 n. 109 sue

modifiche ed integrazioni.

PASSATA DI POMODORO

Ottenuta da pomodori pelati di provenienza nazmnéleschi, sani, integri, maturi, privi di
additivi, aromatizzanti artificiali, di sostanzenservanti, di condimenti grassi e di coloranti, nel
rispetto del D.M. 27.02.1996, n. 209, sue modifiedentegrazioni.

Il prodotto deve essere pastorizzato o sterilizgsattibndo la vigente normativa e confezionato in
contenitori di vetro.

Ogni contenitore deve riportare le seguenti indmaiz



denominazione e tipo di prodotto, peso netto, naol@iéa ditta produttrice e confezionatrice,

termine minimo di conservazione, luogo di produgion

TONNO ALL'OLIO DI OLIVA E AL NATURALE

Tonno di prima scelta, a tranci interi, di produgaazionale od estera, confezionato in scatole
di banda stagnata o vetro. Si richiede un tonngudilita: poco salato, di gusto delicato, di
consistenza soda ma tenera, non stopposo, congatio sbriciolato, di colore omogeneo, con
fasce muscolari integre derivanti da un unico ti@rk pesce, assenza di parti estranee e di
acqua.

Il prodotto deve avere almeno sei mesi di maturazi® deve rispondere alla vigente normativa.
L'olio di governo deve essere di oliva, meglio axérgine e di produzione nazionale.

| valori di istamina e metalli pesanti non devomuperare i limiti prescritti nell’Allegato | del
Regolamento n. 2073/2005/CE e dal Reg.CE n° 18816/8el 19 dicembre 2006 e s. m.

SURGELATI E CONGELATI: Caratteristiche generali

Durante il trasporto il prodotto deve essere marttealla temperatura prevista dalla legge di
-18°C

In particolare le confezioni devono:

- assicurare protezione delle caratteristiche igditiche e qualitative del prodotto

- assicurare protezione da contaminazioni batterich

- impedire il piu possibile la disidratazione epkermeabilita ai gas

- non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee.

Le singole confezioni devono essere originali ellatg in modo da garantire I'autenticita del
prodotto contenuto. Sulle confezioni deve essepertata la data di confezionamento e di
scadenza, il nome e la ragione sociale della gittaduttrice, la sede e lo stabilimento di
produzione, la provenienza, le modalita di consaore.

| prodotti non devono presentare segni comprovami avvenuto parziale o totale
scongelamento, quali formazione di cristalli diagitio sulla parte esterna della confezione. Non
devono presentare alterazioni di colore, odorgpersa bruciature da freddo, asciugamento delle
superfici da freddo con conseguente spugnositazighardecongelazioni, ammuffimenti e
fenomeni di putrefazione. Il prodotto una volta rsgelato non puo essere ricongelato e deve
essere consumato entro le 24 ore. Lo scongelamsntachiesto deve avvenire in cella

frigorifera lentamente a temperatura 0/+4° nellafepioni originali 0 comunque proteggendo



'alimento da inquinamenti ambientali per un temperessario proporzionato alle dimensioni
delle confezioni. E' vietato lo scongelamento apgeratura ambiente e congelare un prodotto

fresco o gia scongelato.

PESCE SURGELATO O CONGELATO

Il pesce surgelato o congelato deve provenire abilshenti comunitari autorizzati ed iscritti
nelle liste di riconoscimento CEE, essere in bustaio di conservazione, deve presentare
caratteristiche organolettiche e di aspetto paralgitina quelle presenti nella medesima specie
allo stato di buona freschezza. Il prodotto noned@gsere sottoposto a trattamento con
antibiotici o antisettici oppure aver subito fenaingi scongelamento.

La glassatura deve essere sempre presente e deagdaino strato uniforme e continuo.

Allo scongelamento i pesci non devono sviluppareredli rancido e la consistenza della carne
deve essere soda ed elastica. La tipologia delkeirdevra essere in filetti e tranci (sogliola,
platessa, merluzzo, palombo, nasello, cernia, @ersialibut, seppioline) che devono essere
accuratamente tolettati e privati di spine, cagtilg pelle, non devono presentare:

- grumi di sangue;

- pinne o resti di pinne, spine

- residui di membrane/parete addominale;

- colorazione anormale;

- attacchi parassitari.

Parametri fisici: Glassatura 5%, Calo peso 10%.

Bastoncini di merluzzo impanati di categoria prinmpanati con pan grattato, con merluzzo in
filetto non sbriciolato, con aggiunta di soli olegetali, dei quali in etichetta dovra essere
specificata la tipologia.

Il prodotto finito dovra essere del tutto privoldite e derivati del latte, uova e derivati, e @ovr
avere la seguente composizione:

- Pesce 65%;

- impanatura inferiore al 35 %.

Panati e surgelati, da g. 30 cad., glassatura @ssem prefritti, privi di additivi e coloranti.

IL prodotto deve rispondere alle vigenti normatnazionali e CEE.



VEGETALI SURGELATI/CONGELATI

Le caratteristiche delle verdure surgelate/congeli#vono essere conformi alla normativa
vigente e:

- devono risultare accuratamente puliti,

- mondati e tagliati;

- non si devono rilevare scottature da freddo o difietti dovuti al trattamento subito,

- attacchi fungini, o attacchi di insetti né maif@zioni;

- non vi devono essere corpi estranei di alcun rgene insetti o altri parassiti;

- devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devessere separati, senza ghiaccio sulla
superficie;

- 'odore e il sapore devono essere rilevabiliapprdel prodotto di origine;

- la consistenza non deve essere legnosa ne aoflacicida;

- il calo peso dopo lo scongelamento deve esstrgare al 20%.

Possono essere previsti fagiolini fini, fagioli lodti, piselli fini o finissimi, carote a rondelle,

verdura per minestrone, carciofi, bietole, spinaerdura miste per macedonia (piselli, carote,

patate), asparagi punte.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI caratteristiche gen erali

Prodotti ortofrutticoli di qualita extra o di pringualita, commercialmente esenti da difetti e di
presentazione accurata. Gli ortaggi devono essegetali di stagione, freschi, puliti e
selezionati, devono essere maturi fisiologicamedtetecente raccolta, integri delle qualita
nutritive tali da garantire il miglior rendimenttirmentare e presentare le precise caratteristiche
merceologiche di specie. Gli ortaggi devono eskemgdi senza segni di ammollimento, privi di
germogli, privi di additivi aggiunti anche per larservazione. Il grado di maturazione dei
prodotti, siano essi verdura, ortaggi e frutta, edegsere tale da consentire il trasporto e le
operazioni connesse e rispondere alle esigenze eactat del luogo di destinazione; inoltre i
prodotti devono essere di ottima qualita, preseni@rcaratteristica tipica delle varieta, tenuto
conto del periodo di raccolta e delle zone di peoloe. Sono esclusi dalla fornitura i prodotti
ortofrutticoli che:

- abbiano subito una conservazione eccessiva, lahia aregiudicato i requisiti organolettici e

merceologici;



- portino tracce di appassimento, alterazione, tgudermentazione anche incipiente,
ulcerazione, ammaccature, abrasioni, 0 screpolahoe cicatrizzate, terra e materiale
eterogeneo;

- siano attaccati da parassiti animali o vegelatv€ in attivita biologica nell'interno della ftat
scudetti di cocilli aderenti all'epicarpo, tacch®stose, spacchi semplici o radicali derivanti
dalla ticchiatura, ecc.);

- presentino distacco prematuro dal peduncolo (bg&uma) o morfologia irregolare dovuta a
insufficienza di sviluppo: rachitismo, atrofia,ralanomalia;

- non siano privati dai torsoli e dalle parti inzzate.

VERDURA FRESCA

La scelta del prodotto deve essere effettuataetreetdure di stagione del tipo extra o di prima
qualita

| vegetali devono:

- avere chiaramente indicata la provenienza,;

- presentare le caratteristiche merceologiche deldie o varieta richieste;

- appartenere alla stessa specie botanica e zgmawknienza, in relazione alla specie ed alle
coltivazioni ordinate;

- essere di recente raccolta, asciutti, privi diogita sciolta o aderente, privi di altri corpi;

- essere freschi, interi, sani, senza ammaccdasieni, alterazioni e senza attacchi parassitari ,
non deve esservi presenza di insetti infestantili métacchi di roditori;

- rispettare i limiti previsti dalla specifica noativa vigente in materia, per quanto riguarda la
presenza di residui di sostanze attive di proddtisanitari (O.M. 18.07.1990 e successive

modifiche e integrazioni e nel D.M. 27.01.1997);

- essere turgidi, cioé senza alcun segno di ammetito;

- non essere prefioriti ne pregermogliati;

- essere privi di umiditd esterna anormale (l'utdidiresente sugli ortaggi in uscita dagli

ambienti refrigerati non costituisce difetto);

- essere privi di odori e sapori estranei.

- essere maturi fisiologicamente e commercialmente;

- presentare una certa uniformita per quanto rapg@eso, qualita e calibro, con una tolleranza

di pezzi, non uniformi, non superiore al 10%;



- nel caso di prodotti sfusi, presentare una difien di calibratura, tra il pezzo piu grosso e
quello piu piccolo, non superiore al 20%.

Le cipolle ed aglio non devono essere trattati am@ei raggi gamma. Gli ortaggi a bulbo non
devono essere germogliati.

ORTAGGI A RADICE, ABULBO, ATUBERO

Carote, Cipolle, Aglio, Scalogno, Porri, Patate
ORTAGGI A FRUTTO

Pomodori, Melanzane, Peperoni, Zucchine, Zucchgjdlle
ORTAGGI A FIORE

Cavolfiori, Carciofi, Broccoli

ORTAGGI AFUSTO

Finocchi

ORTAGGI A FOGLIA

Cavoli, Bietole, Erbette, Catalogne, Spinaci, Verhedivia, Lattuga, Insalata in genere,
Radicchio
LEGUMI

Fagiolini, Piselli, Fagioli, Lenticchie, Ceci

FRUTTA FRESCA

| frutti devono essere:

- interi, di recente raccolta, del tipo extra godma qualita

- sani, senza ammaccature, lesioni, alterazionladrma e senza attacchi di origine
parassitaria,

- privi di odori e/o sapori anormali;

- puliti, cioe privi di ogni impurita e corpi estrai;

- rispettare i limiti previsti dalla specifica noativa vigente in materia, per quanto riguarda la
presenza di residui di sostanze attive di proddtisanitari (O.M. 18.07.1990 e successive
modifiche e integrazioni e nel D.M. 27.01.1997);

- turgidi, cioe senza alcun segno di ammollimento

- privi di umidita esterna anormale (I'umidita mete sui frutti in uscita dagli ambienti
refrigerati non costituisce difetto).

Inoltre il prodotto deve presentare le precise tteniatiche della specie, cultivar e qualita

richieste; essere maturo fisiologicamente e comialerente; essere omogeneo per maturazione,



deve presentare una certa uniformita per quantoari; peso, qualita e calibro, con una
tolleranza di pezzi, non uniformi, non superiore18P6; nel caso di prodotti sfusi, deve
presentare una differenza di calibratura, tra itzpepiu grosso e quello piu piccolo, non
superiore al 20%.

Possono essere previsti: mele, pere, albicocclsmesiciliegie, kaki, nettarine, pesche, agrumi

(limoni, pompelmi, clementine, mandarini, aranc@piy banane, kiwi, uva da tavola, fragole,

anguria, melone.

LEGUMI SECCHI (ceci, lenticchie, fagioli, etc, ancle misti) Caratteristiche

generali

I legumi secchi devono essere:

- puliti

- di pezzatura omogenea, sono ammessi leggeriidiféorma;

- sani e non devono presentare attacchi di parasgietali o animali;

- privi di muffe, di insetti o altri corpi estranfframmenti di pietrisco, frammenti di steli, efc.)
- privi di residui di pesticidi usati in fase diqoluzione o stoccaggio;

Il prodotto deve avere subito al massimo un anremdservazione dopo la raccolta.

ERBE AROMATICHE FRESCHE (BASILICO, PREZZEMOLO,
ROSMARINO, SALVIA, ETC.)

Devono essere di origine italiana e presentarsigouhonde da insetti e corpi estranei, e prive di

muffe.

SPEZIE (ES. NOCE MOSCATA) ED ERBE AROMATICHE SECCAT E
(ORIGANO, ALLORO, PREZZEMOLO, MAGGIORANE, ECC.)

Devono presentarsi in ottimo stato di conservazicesza essere eccessivamente sbriciolate.
Inoltre devono presentarsi pulite, monde da insettorpi estranei, prive di muffe e sostanze
contaminanti. E' tollerata la presenza di parstdlo.

| prodotti devono essere forniti in confezioni camgnti buste.



SALE GROSSO E FINO IODATO O IODURATO
Deve essere conforme al D.M. n.255/90. L'etichet@tsecondo il D.M.109/92, deve indicare

la specifica denominazione “sale iodurato” oppw&é iodato” oppure “sale iodurato e iodato”.

Il prodotto non deve contenere impurita e corpriegi.

ZUCCHERO

Possono essere previsti lo zucchero semolato eidohero a velo. Il prodotto deve essere
conforme a quanto stabilito dal D.L.gs n. 51 del02®004 in attuazione della Direttiva n.
111/2001/CEE relativa a determinati tipi di zucchéestinati all'alimentazione umana.

Le confezioni devono essere da 1 kg e 50 kg peudshero semolato e da 1 kg per lo zucchero

a velo e devono essere integre e a tenuta.

CONFETTURA
Confettura extra ai sensi del D.P.R. n. 401 dediugno 1982.

La confettura deve risultare costituita prevalergsta da frutta intera o in pezzi gelificata, ben
cotta e traslucida. In tutti i casi I'aroma, il sepe il colore devono richiamare le caratterisich
del frutto di provenienza.

All'esame organolettico non si devono riscontrare:

- caramellizzazione e cristallizzazione deglicheri

- ammuffimenti

- presenza di noccioli interi o in frammenti, prez di foglie, insetti o0 altro materiale estraneo.

MIELE

Il prodotto di provenienza nazionale, deve rispoade requisiti della legge 12 ottobre 1982 n.
753 e aggiornamenti.

Il prodotto non deve contenere materie organichemganiche estranee alla sua composizione,
come muffe, insetti o loro parti, covate e grangilsabbia. Il miele non deve:

a) presentare sapore od odore estranei;

b) avere iniziato un processo di fermentazionesereseffervescente;

C) essere sottoposto a trattamento termico in nebeéayli enzimi vengano distrutti o resi in gran
parte inattivi;

d) presentare una acidita modificata artificialneent



e) essere sottoposto a procedimenti di filtraziohe rendano impossibile la determinazione
dell’origine.

Il prodotto deve essere commercializzato e tragpwiin contenitori idonei. Gli imballaggi, i
contenitori o le etichette del miele confezionatevaho riportare, a caratteri ben visibili,
chiaramente leggibili ed indelebili, le seguentigazioni:

a) la denominazione “miele” o una delle denominazgpecifiche secondo I'origine e il metodo
di estrazione del prodotto (come previsto dallébB/82);

b) la qualita netta o0 nominale;

c) il nome o la ragione sociale e I'indirizzo oskede sociale del produttore o del confezionatore
o di un venditore stabilito nella CEE;

d) la dicitura di identificazione del lotto.

OLIVE VERDI E NERE IN SALAMOIA

Il prodotto deve essere fornito in confezioni g@oisdere ai requisiti previsti dalla legge vigente.
Il contenuto in ogni scatola e/o barattolo deveaoiglere a quanto dichiarato in etichetta. Il
prodotto non deve avere difetti di sapore, colod®re o altro. Il vegetale immerso nel liquido di
governo deve essere il piu possibile intatto, npaceato né spappolato per effetto di un

eccessivo trattamento termico.

ESTRATTO PER BRODO VEGETALE

Estratto vegetale per brodo senza aggiunta dimglut@o monosodico e additivi artificiali. Deve

essere composto da sale marino, estratto di lieviito vegetale non idrogenato, verdure miste.

ACETO BIANCO E ROSSO

Il prodotto deve corrispondere a quanto previsttadegislazione vigente. Deve essere ottenuto
dalla fermentazione acetica del vino e contenaralpi 6% di acidita totale espressa come acido
acetico ed una quota residua di alcool non supealhd,5% in volume.

Non vi deve essere aggiunta di sostanze acetickertii e la colorazione deve essere naturale
senza aggiunta di qualsiasi sostanza. Non deve audito trattamenti con anidride solforosa,

non deve avere odori e sapori estranei o sgradevoli



PRODOTTI PROVENIENTI DA PRODUZIONE BIOLOGICA: Speci fiche

generali

Come alimento biologico si intende quel prodottawdgo da coltivazioni biologiche certificate
si sensi del Regolamento n. 834/2007.

Tale coltivazione agricola adotta tecniche cheugkmiio I'impiego di prodotti chimici di sintesi e
di sistemi di forzatura delle produzioni agricoleventari. A tale scopo si prescrive che i
prodotti biologici siano reperiti presso aziendeétgmoste ai controlli da parte di uno degli
organismi di controllo autorizzati. Tutti i prodiodli provenienza extracomunitaria devono essere
certificati ed etichettati ai sensi della normatbeemunitaria sulla produzione biologica.
L'etichettatura del prodotto biologico deve rispedt quanto previsto dal Regolamento CE n.
834/2007. Qualora si producano pasti nei quali gangmpiegate materie prime provenienti da
produzioni biologiche si deve garantirne la trabiia con idonea documentazione che

certifichi la corrispondenza tra le materie princguistate e i pasti prodotti.



