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Carm guine Fresche [ e carnidi suUine
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- essere prererlb iimenite gig disossat
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25 a 50 etti dl DOIE '
Fusi Freschl C,aﬁatf@_rjg;ti'ch‘e‘

non ecsere in
sottovuols dz

una muscolatura aliungata € pen svilippatd,

Cosce. Sottocosce.

_ deyono 55878 Cen conformale, presamc«.r

. devono essefe prive i zampe, SEL.IOH e pochi anumetzs a* di sotc’ celicmcoi azione
lita, elastica,

r»—"fine‘"'d""colore—-g-ia—i-ie chiaro, omoceneg pu
toni ne psume
colorazient snocmale, faglio lacerazioni;

_distripuiio € neigiusti lirnit;

tarsica,
- |a pelle deve prasc:nmrsx di spesso
non disseccald,; senza penne o spun
. - pon devone presentare acchimosi,
- il grasso sotiocutane deve risuitare unf rormemamv

non deveno presentars fratiuse, edemi eg ematomi;
devonc ~agsere co rfet’amente ai

ssanguate di caiore niznco rosaio
nza essudatura né trasudalo;

le cami di polic

uniforme, G consistenza soda, ben aderﬂntl alf0sso, S€

- le cartiiagini delle artlco s7joni devono risultare infegre. di c:olor° -b!dﬂCG arzymo
caratteristico, senza g c;rur"n di sanguaoecchmc_}:i - = . -
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Condizionl generah
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e.

devono asseft preparati 5] COWT&TOF‘%&U in COHTO%""I[E;& a
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110. e successive modifiche. |
da D.Lgs. 2711492 n. 110, D. Lgs n. 493/95, Reg. CEn 37/2005 e successwm r’r@éx
‘Durante il trasporio i p.odot{o deve essere manteauto alla femperatura di ——18"’6 Selple
tollerate brevi fiuttuazioni verso faltoc non superior rad3°C. ,
Le confeZioni devono | Docsedere i requisiti | orev:_% dal D. Lgs 27’f 1/92 1. 1'10 s SLCCESSIVE
modifiche. e | ' |
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e modalita di scongelamento del

scongelamento a temper
al cuore <87 entre 240,

~ome filetio. | filetu di

nala
grumi di sangue

pirng o resti di pinne
residui di membrane/paraie zddominale

- colorazioni anomale
- atiacehi parassitart L e o
na di provenienza (ltaliana-o nord Luropea ecc...) e la pezzatura

Deve essere dichiarata ia Zof
devs essere omogeanea € costante.
- [ tranci dovranno essere J spel
- | pfodotti  dovranng €Ss&rE. congeiat!
maniera tale da poter usare anche
confezione _
ce e filetti di meriuzzo non devono essere infericriz 80 ge

[ fletti di platessa, tranci di deriti

=4 o con la pelle priva di scaglie.
Q surgelall & pezzi..

un solo pezzo senza dover scongelare lintera

singoli o interfoghiati in

di buona gualita . : .
Nal pesce_non & ammessa la‘presenza di alcuna spina _
Raiativamente ai iimiti microbiofogici devono rispondere a.guanto riportato nell’Allegato |

del Regolamenta n. 2073/2005/CE.

-pesce  gevono essere tassativamente “le seguenti: 3)
atura controllata da 0 a 4° C { in frigorifero ): raggiungimenio diuna T°
Modalita consigliata. h) Scongelamento sotto acqua corrente fredda (
| contatto diretio tra il prodotto e facqua e non deve mai protrarsi
O 3
&

dstta operazione deve evitare
per pit: di 2 ore; la T° al cuore del prodotio deva essere < 107).Modalita ammessa nef sof
di emergenza. A : o 2%
VERDURA SURGELATA o o B gg
Tipologia prodotto L L EEAS
' fini o finissimi, carote .a rondefle, verdime—per”
" v

Fagioiini fini, fagioli boriotti, pisell:
minestrone, finocchi a quarty, carcicf, bietole, spinaci, verdura per inszlata russ
risultare OMOgENEe per colore, pezzatura grado -di integrita, non
devorio inolire essere presenti cclorazioni. anomale, carpi’._es,tranef, insetti e larve Non
devono essere presenti vegetall esiranei al dichiarato, unita parzialmente spezzaie g/0
unita rotte. | prodotti devono essere esenti da odori sgradevoli o comungue atipici.
Carattéfi’éfi&'ﬁéf"”““‘""""'"”_"”“""‘"w""'" o ' a : .
| & materie prime devono essere sans, in buone condizioni igieniche, di adeguata quafita/_\’\
& con.il necessario grado di freschezza. Devono essere di origing ftaliana o
dall'autorita
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(Circolars del Ministero defla Sariita n. 54 del 28.06.1980) ed i res
dei prodotti fitosanitari devono esseie conptenui nei limiti previsti dal DM, 18.05.2000, sue
—odifiche 2d integrazioni. (O.M. 1§.07 1090 e successive modifiche € integrazioni & nel
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sufla superiicie;

. 'odare e il sapare

- |a consistenza nef
_ it calo peso dopo o scongela

- giovani e teneri; chiusi & cO
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poialcun geners ne i
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ttacchi di in setii,
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evablh & propﬂ del.pro
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szriore al’ O%

devom essere ril
deve esseré éegn
tamenio deve essere int

n semi poco svriuopmz
= fili corti 8 pOCO resistent;
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o un bfevissimo {Ca prni) o
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nata sublto gh auw b fecono Un penaoo ot
“géovani” Ranno pill bauen |attici & piu acqud-

as*a emormaw (Gorgonzola} !erbormstura
o di mme Hanno aroma & sapore intenst.

iﬁﬂ'g@"“d'é"--mathl razione.--t-

ERF:: yenatura yarde-

l : T'
ENERA‘ 1= MERCEOLOG?CHE
la cagliata, ofie

£ il prodotio della maturazions del
imenie.0- totaimentc sC
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di sale, su‘rsc;:entementﬁ Tibarata ¢ dal sscro difatte-
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e ccmrorme ai D. L gs 27/01‘:’97 n 109 e successzve integrazioni
r guanto applicabili, ai Reg. CE

~inseti. 8
Si ifmede aconse

L'etichettatura deve esseft

e modifiche, al O. Lgs. 68!00 e
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CACIOTTA FRESCA

Di consisienze sostznuta, resisiente zllz pragsione, & tagiio, dave D
i colore biancs € rmantenare, dopo il tagiic, la farma dello so pEcehio.

i 3 crosta gppena accennaia ¢l spassare massimo di-mm. 1 dovrd sssere asciuhia, non
appicciCosa, priva ci-ogmi screpolatura, € al qualsiasi difetto

| formaggio &lia consegnea dovra essere perietamanis consarvate & privo ¢ oghi
ammaccatura. S e N

CRESCENZA ST -

Caratteristiche: o

- prodotta da’puro latte vacctr‘fo frasco;
- it grasso minimo deve essere il 50% sulla’ S50

- la pasta deve essere compatia e ned eccmsszvamente molie; _
- non deve presentare difetti di aspetio, di sapore 0 altro, dovutf 2 farmentazion anomale
o alire causg; L& coniazlonz dsvono essere conformr !ar{ 23 del D. Lgs. 109/02

successive maodifiche. -

gue munglture, salatu & S8eCe, contenuLo .
mrerrore al - 45%, occhiatura

iare lucente 2 umido, pasta
mesi. Non.deve presentare
le o alire cause, deve

EMMENTHAL
Derivante da l’aﬁ’e
materia grassa TH
omogeneamen‘fe distribul
consistente. gialla chiara i I
gifatti di aspefto, di sapo
-oresentare interamente =} classma o
‘essere pil frequente nella parte: mu;r'\

iuogo di produziong;

Caratteristiche’ -

- prodotto da puro [
- non deve presentare
o alire cause; . :

- per il Gruviere la pasia deve. essera merbrda f@noen
s$apore carattarisiico (forte, tendenie al-piccant o

_ deve essere dichiarato il tipo di prodotto edil b
[ a denominazione Emmcﬂthai e Shrinz & rLsewafa af proc{om svizzeri;

rodotic svizzero € rrancese cuusta la Convenﬂone Intemaz;onaie approvat

1699 del 18/11/53. ' : :

niero’ anche: se- di
‘afita catta” sostanza:- -Seeea -non
ita, giusta grandc:zza e contofno circo
scia, di sapore dolce, stagionatura 3

e O aftro aovutl a T""fmeﬂtchlOﬂl anoma
cchiatura dLSlr{bUfta in tutta fa- ro;ma anche se DUO

a;deve essere dlCh arato if tipo di “prodotto ed: i

rte vaccmo fresco R * : :
dlram di aspetto ds sapore od altro dovut: a fermentazioni anomaie
i'e untuosa 01 co?ere pagirenno e

guelio di Gruyere al
n D.P.R

EONTINA
Caratteristiche:

- prodotia ga puro
- il arasse r’nmmo OEV

_ non deve presentare

[atte vaccino fresco; :

o assera i A5%, stiila™St 5 - e
dne"u di aspetic, di sa,r:;ore oo altro dovutia 1errmaz|on' anomak
il stagionatura;

1

o altre cause;
_ deve essere matura uportare le di charwaom relative al tempd
& riservata s prodotio” indicato nel D.P.R.1289 del SOHOKSE.

ﬂCJI'"‘!ﬂc:/ ione fonfina g
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- non devﬂ p{t:Sn:, rare difetll estel ni Epo rarcescent
mesi 2 riporare dichiarazione rigua

- SLP‘G!OF‘QTL_I:M non |

[4H]
&)
3
4]
v
4Y]
]
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T z-Padanc’;

stagionatura,
_ dave finortare sulla crost +2 il marchio & 1U9€0. Gran
- non deve avere consarvanti. o
?q1ozzAm;LLA; = lur{utLAT =R I
Caratteristiche: - ‘ , '
o lafie vaccino fresco o ;}_gsi@rizzaio ad inoculatc can fermenti

- prodoita a partire da sol
lattici termofili;
- il grasso min!

agsere if £4% sulta 8.5.7

tter!suche n“lcroolche {vedi tabelie contamingzioneg

imo contenuto deve

. deve presentare mone cara
microbica), ey e
- non deve pcmsemarﬂ gusti. anomal oovuﬂ ad znamdfmﬂmo o aIer,
- i singoli pezz i devono essere interi e cormpatti; _ .
- dovra avere forma tondcggmme ovoi idale od g treccia e la pasta dovra essere morbida,
bianco- REEE S
paohenﬂa L s '
Le. confezlom devono ossere conformi. altart. 23 del D. Lgs. 109/92 & successivé
modifiche. S : S o
ARMEPIANO REGGJANO
Carattﬂnstlch -
. formiaggio & deno inazione dl origine, D R n: ?209 del JOH 0/1053
deve essere ll 32% sui!a 8.5, _
‘men’tazion.i anomale

- il grassa minimo B
o -aitm, dovutl @ ferr

- non deve presen
o altre cause,
- non deve pre
anomale o altro;

mt‘i ESLEF"H !:ipo 'narce

- non deve Dresentare di
- stagionatura non IﬂT-’-‘I‘iOFe a 12 l”iG‘SI e riport

stagionaiufa; ,
- deve riporare sulla crosm IE m

_ deve avers umidita.
_ it coefficiente di mat
_RICOTTA .

Caratiaristiche:

. deve essere prodetia i buone condiZion i igieniche; . ‘

ve presan are sapote, odore o cofora ~sioni anoméle;
i, puliti ed idonai al trasporio,

tare dnett; di aspet‘o di saporc
sentare dhe‘cﬂ lmerru upo occhsature de!ia pasta dovute a fermehtazion'i

scen7e o’ahro B
rtare GiChlafaTIOﬂe r(aua;da—nte i tempo di

arcnlo a fuoco Parmlaiano Reggianc’;

del 29%-con LRd sollgranza di +f- 4 :
2338 con L.na tolleran'fa di +- 8.

uraz;one cievcn essGre 3!

- non de
- deve sssers forn itz in recipient chiu

conferioni devono riporare e dit nsarar ioni specifiché refative a! tipo di prodotio,
. ricotia romang, ricofta plemont tega.ed alte le indicazioni prﬂv ste dai 0. Lds 271192
- 108 e successive M modifiche. f
RORBIOLA T - : o !

,.\}_‘
— %)' -

1



Sl

HEVE ,:r:*sem:.»&, =il :a's*c—:-i:“s:; £i.anlis O
CaUsE,
sssere vendutad ‘n confsziont coma da D LVO 27/4/92 108,
sresantarg bUONS carztieristiche ~icrobiche & nal fimit sravist daila normaiiva
= '
L confezion ué\.’O["O esseﬁ— confon allart23 del D. Lo 10G/92 2 SUCCESSIVE
modifiche. U -
STRACCH[NO N
Ottenuto da ‘atte chCC[DO intero, é?“s”fé”"mc T*—“crmmasar cupolare sulie superficie. di taglio
quale e tost di giusia mazuraflone r.:oiorzto bianco-burro.
(Grasso su sostanza secca non-inferiere al 45%.
BURRO '
dotto con pura crema freschissima ricavata escius! vamente dal
bianco debolmemc

ed omogenes; di coiore

| burro deve essere pro
deficato € gradevole. Non deve prasentare i

lgtte di vacca pastorizz izzato di i* qualita, 50040
pacaher ino, di odore & sapore caratteristico
suoerrcre o in sezione agg!omeratl o vacuoli anche di minime dimensioni.

Deve £55ere ottenuto daila crema di latie vaceino pasLorz;.ato e corrzsoonec:e

: saauente composzzzone
-acqua: 11,38:%
-grasso: 87, 95 o%4-{non inler.Ofe al

are rancico 0

Aolettico non deve rsults
a congeiamenfo

alla

¥ 8@%) -aibumxna & lattosio: 0,54 % -cenert 013 %.
(;omu’wqu:> alterazo o deve risuftars

Al esame orga

fresco-g Noo sotoposro
reseriare. Duone cara’f{ecrsuche mcrobicnc; ‘el limiti- previst dalia normativa

Deve pre
vigente. o -
~Non devano esserﬂ p.resentl add [tnn (e ammesso solo il sale comune)

de& requisiti igienicl: &

garantire i mantemmento
dell imbaliagg%o debbong ©SSEE conformi @ quanto
777, sue “modifiche- ad infegraziong € dai D.M. di
Raaolamema n. 1935/200””;: sue moar;cnc 2d

I sistema di 1mbailaggio deve.
sostanze ysate per & cosntuz:;one
prescrive i DPR 23 08.1982 n.

g applicazions, in quanic app%zcabiii e dal

% m{egramonl .

2 nelativamente al hmftl m.it:rd’iiiibiO'g‘jijcf q'ues'zi'dfevbnd essere conforr

. - alftAdlegato—- C :

z del Regolamentd - ’)O?’a/?OOb/CE & ‘EOM/’}OOT/C:

!IOVA : : o

UGOVA PANORiZ_nTt: ' '

' Il prodofio @ base di uova di gallina intere, squsciate € Dastoru..aap H,onre.x_io“axc*iﬂ
idonee confezioni (88 ¢ sirapak da 1 15) che-devono DiesﬂﬂtaFSi integre, prive di
cmmaucm,rv, di porcizia :suo rficigle & da consen arsi ad una tamperatura NON superiore

= dz stabilim et ff*ono%m
crizion igienico-sanit tarie di
in guant ~zhiie 2 dal

z i particolars

[0




modmc. adi integrazion| )

REQUlS!Ti MlC?ﬁB!O LOGICI: ' .

Conformit 8 quanto riportato | ncaf iiegato | del Regolamento 0073/2005/CE

“‘DDIT;"/! Assentl.

IMBA LLAGGIO: { conten Lor" uLf rati devono soddisfare” S riicas = HreSCrzio oni-dl. cui &
65/93 sue modifiche ed mzegrazmm in quantd apphcam de% egolamento

n. 1933f208d/CE sue modrﬂme ed imuarazreru-w—w_w_-__ﬂ_w ______ -

“’RASPOR’FO. deve essere sffettuato @ und mepermura da 0°C a +4°C. T

essers corrorme g Bl.gs. B 109/97 sue modifiche ad

ETICHETTATURA: deve

mtegraz,lom
SCHE Ell GALLNA' : :
fina di Cat. A specmcatamﬂme oalla categoria 0
po[rcazmne

UOVA FRE GAl
i ‘fresche di gal
wa vigente b 3/:3["1 n 418 m a

Le uova _‘
alig categona 4 come premsa’:‘o -calle normaL
det reg CEE . ?6#9 e n: 95/68.
ttamente pulu@ rpgolare nella. iorma 2. nelie porosxta Alla
o ed immobile (ahezza non

essare per’e
(arsi append accennat

rmpido; di consistenza’ aeiatmosa
rovarst in posmone centraie

iane ed apoaﬂr& come una
ano prssanta{e

U0SC, ad avers
e uova che

deve five

superiore. @ 6 mm): Lalbume oovra es

osemc da O estrane cosi come pure

= rsmanere immaobile, anche sé Tuovo: sara so
ssai vaght.

massa pib | densa con contorm a
membraﬂa ‘integra € rasistente,.

aspetto,*_coiore e sapore naturaie- e gradevole Do
i te, alterate, sofisticate, adu

pacmcamente autorizzatl.
bo i%atl a norma dt ieage

sere chiafro,
il Luorlo che dovra t

ttoposto & rotazi
Alla rottura, 18 uova dovra

‘alpume denso € non acq
yranno essere: escluse-
nerate. Le uova dovranno provenire

da centri di 1mba!laog|o 5

{ prodotil dovranno essers.
o d| consewazn_o

CONSERVAZI ONE

e uova gella- Categona A non devono subtre aleun trat‘ament

assers state refrigerate 1 iocc;h impran’zl- in ocul e ternpeﬁ-atura - antanuta

| di sotto di -—5"(3. T‘uﬁavia, nen sono considarate refrigerate: 5 C
inferi a +5°C. durante. il tras

srificialmente @
sono state mantenuie ‘ad una Bmp
duraia massima di 24 ore, oppuren
in locall adiacenti. purchﬂ i quantitative: ivi- depo':l
giorni dl vendiia ¢ a% msnuLo nel iocaie di vand fta.

! ¥ e dscato s
igle pmmca codiéé‘istlat

tato non sup

Neil'et 1c'18—t._=.L.ra e neila al uncvuza ae!ie yova ac er
R codice det arocuttor-—pg}n i sigla gelie stato g proeuzuone
Jel Comune & codice elievame ento ' — _
|z tipologia di alip\mmeme 0 biologice, 1 alf’ aper‘ 2 zterra, 310 gabbi@ _
e pert iuoywsumm ore)
deposizione} oppure

i3 classifi cd_,xone A (uova fre
fmpaiiaggio entio 3 ai-orn,l 2niro o 40 giormi dalia

H S - -
- exirg UM s




PRV R AL

i i

/i deve. inollre 8ssere assenz

- non conEengano residui d

t

'e sulla commerbzuuz:azzo'ne; fONCre
ifiche ed infegrazioni.

2 anfibictici, con. manglmi algh
de! tucrio.

f"c: in COﬂan!Ol’I iglemco Sanlfaﬂ‘é‘: DI'%TT‘SH chdﬂG BSS@FC
[an

sesrfha e selezionate, con cusao ‘integro e
immobile, albume chi faro limpidc

ssche di gallina
re L,onmr'm afle vigenti nom

{ & uova devono €8s8
Regolamenio N. 300/2000/&:: & successive mod
[ uova deveno Drovw ire da ovaiole alimentals S;’;an
pigrmentl coloranti perptieners und maggiore coloraz

| & uova da somministrare, prodoft i
di categoria A, cormprese fra 55 65 gr;
camera d'aria non superiore a mm 5,
latinosa, esente - .
di qualsiasi natura, denso, Luorfo ben '{'rat{anufo senra COMOMOo
llontani sensibilmente dal centro de!l yovo in caso di rotazione di

.

pulito,

consistenza geé

da corpi estranel

apparente, che non si &
quesi ulimo. :

sa un procedimento umido o con un altro procedimanic ne

ratiamento di consenazions

Non devono &ssere Du[ue c
prima ne dopo la classifi caz;onc non devono subire alcun &
ooali o impienti in cui la temperatura & mantenui

ne essere state re?rigerate in
artificialmente al di sotto di +5°C.

Tuttavia;. possono essere mantenute ad una temperatura inferiore & +5°C durante |

arasporto _

di una durata massima d’i 24 ore.” :

a di punti di camne, macchie di sangue ed odori estranel.

i nchiedono uova che: ' S o
& concimi chzmm e pesumd{

- non coniengang coloranti artrfc;ait

Dmvono essere nspettan ] seguent requzsm meFOblOi{)g}c[ '
4 @ g ;? '\

' erenméﬂ@’
B

Pafarpefrf 1 .f_frmff o Vafon guzdd

g
¥

L N ~ - V ‘f‘;‘;‘;s‘ / M
Assente in 50 mi Limid blbitogg@:jw/x

Saimonella spp
: taorio)
- ‘Ass-e_;nte"irr-i{}*"gusci ~ Limit Bibliografici

Saimonella spp

n un quadre analitico” completo ed” ac;clo’n igte. Si richiede
ailavarmenti che

Tutic ci¢ deve essere rzpormo I
ia condizioni minime cul soddisfano gl

aliresl che vengano GIC"‘HaI‘aLu
prsducoﬂo ie uove offerte, come da art. 11 del
mego ﬂmemo n. 93/1965/653!:, sue modinc che ed inte razioné

fesionate inpiccoli o grandi imballaggi, munil di fasceti o




ARATTERISTICHE DEL PRODOTT
s'non di pnmm@ o-produzioni-tardive. i- n-ro'dc‘z

S{ raccomanda f'uso di prodOu ,Lag:on
devono essere sani, intege, puliti, privi di fBaFESvIu di alterazicni ﬂu»rdm a pal L oorivi di

umidita esterna anomafa privi di odore/sapore estranei;
deveno aver raggiunto i grao‘o A ratriE” appropriatc. Sono esclusi dalla romuuf“

l'ortofrutia che abbiz subito trattament] tecnici 0 chimici per accelerare o ritardare la

maturazzone o per favorire le colorazioni e fa. consistenza vegetale.
E' auspicabile che ia frutla, se sottopesta a f*rgoconsewaz;one &/0 bagni conservativi,

accorrpagnaLa dalla d!Chqu zione dei trattamenti subiti in po&waccoha

EVENTUAL! RESIDUIDI SOSTANZE AT f[ VE DEI PRODOTTIFi TOSANITARI
Entro i limiti indicati dalla specifica normativa v;geme : _ )

NITRATI ,
Non dovranno essere superati | f:'miti p.ra isti dalla. specmca normauvc v:gc;r ite;

IMBALLAGGIO
I sistema di | imballaggio deve garantire il mamammemo de rﬂquls:-f igienici.

Lzmba{idgg;o dovra essere costituito da ma{erra{ comorm a. qucmo prescritio da

specifica normativa vrgen

VERDURA FPESCA
La scelta del [ prodotto deve gssere eﬁetruata trale. verdure di stag:one

La verdura deve:
- avere chiaramente indicata la provenienza
- presentare le carafteristiche merceoiogrcna defla specze o] vaneta nchfest
- essere direcente ra cco#ta asciutia, priva di t rros:ta scuoi’ta [ aderenie pﬂ‘/a

O prodotti
estranei; -
essere 5ang, senza ammaccature, ief:;on a."eraz_lon a‘zaCf‘h; parassnarf

- essere priva di insetti infestanti e di segni dl attacco df roditori;
essere omogenea nella maturazions, freschezza e pezzatura a seconda delia specie;

averse raggiunio la maLum:a us;ofogrcwe*?e ia- rema adat“a ai proato consumeo oc essere

ben avviata a

maturazione neilo spazi o di due o fre gi o ni;
rispettars Tt pravist dang specifica nor"nauva v;gcnw m maLera per quc:mo rauar:fa

iﬂ F’H’F\F‘ﬂ?ﬁ
di residui di'sostanze attive di prodous fitosanitari;
essere priva di Gefmog.ff p rguanio attiens gli ortaggi a & f”bq,
se confezionata nello stesso collo, presentare una carta uniformita per quanio riguarda
pese, qualita L '

s
D @

Pom o e R
oL TSN D._.D’a\i\_. Lo A W




FCLOGICHE

ESCA
TICHE GENERALI E MERC

vata rz la frutia di stagione. .
nrima qualitd ed in pas icolare deve rispondare al

o
""..""...
[N

scalta del prodotic f"‘e\/c: =852 fe =

La
{ g frutta deve ess,cre de( aou axira ¢ di o a
seguent requistic . - e T
- agvere chsammatc “indicata a provenienza . {aulia bolia di consegna, o sul E
roum@nTaZIOﬁe cti accompagnamcm@ -o-sufh %F"IB-”-’I aggg@#‘_ o il S
- deve presentare le caratteristiche merceologiche della specie 0 varieta richsesre
forme per Spec e varieta; . _
mercialmente, in manierz da sssel®

- essere omogenea ed- unif
. essere maiurd :fsm}oglcameme
adafa a2l pronto consuMmo od essere ben awvi

e non solo com

zta a maturazione nello spazno di due o &

giorni; _
- essere-sang,-sehzd ammaccature §es:om alteraﬂom ed attacchi p_a,rassitari;
sefti- infestanti e di-segni di sttacco di roditort; :

essere prive-di in
- essefe omogenea per maturazione, TrescheLa = pez_atura .
essere pulita e priva di ‘corpi estranel, :
difetti che possano aherame { carattert organo[emc: ‘non. presental®
to /o di alteraziong anche incipiente; - - :
rr‘atena per quanto nouaru&‘

. sssere indenne da

tracce di appass;men
 rigpettare i firnit prevrsu daﬂa speciiica normativa mgente in
i di sostanze attive di prodo’ft: fitosanitari
dante acqua di condensanonﬁ in

lz presenza di residut
essare turgsda non basnata art*‘r:cmlmeme mon trasu
seguito ad’ improvviso: sbalzo termico conseguente aila permanenza de prodo%a in celié
frigorifere, ne presentare: abrasiont meccaniche o- maturamone eccessiva;”
nfezionata nella stesso colle, presentare una certa Uniformita per quanto riguard?@
a tolleranza di pezzi, non unrforrhl'!"non superiore al 10%;
o pill arosso

sentare una dlﬁerﬂnza di cahbratura tra jl.os
i : .-@,i_ -

- 8e Co
peso, gualita e calibro, conun

- nel caso di pdeO“ti stusi, pre
queﬂo p;u piccolo, non Superzare al20%. -,

Olire alle caratterlsuche gcnerai soorde%encate
stessi dagl spemcx regoc‘

specifiche di gualita previste” per gh
devono sempre essere preferibilments NUOVI.

LEGUMI e

| legumi secchl devono essere: - - '
- pUﬁLEH s —_._mu___mu___-*.._.Hn-.m,_._'. i N
messi leggeri difetti af fonna;
atalio animali;”

- di pezzatura omogenea, sone am
sani e non davone pre sentars. uaccm da parabsu [ vege
arivi d mm.a di mswm o altri coxm astranei (framment ti di pietrisco, rtvmmenﬁ ai

steli,scc..):
- nrivi di residui di pesticid ;'safi_mfag.f; di produzione o stoccaggio; 1
- unifarmemente 2ssiccat (f'umidita della gra zneliz non deve superare EHS%_}? -
l arodoito deve avel SURI0 & miEssimo Ui awmc_ﬁ:gﬁr‘swwﬂ?zonﬂ dope la raceolta i\\
. - . ’ r _ B ) “-.V__a
~o Anorarele indicaziont DrEWss Ga O, Lvg 108/88




I CONSERVATHIN SCATOLA

—
i
H

ALIME
G aliment consenvati in scatl tola devono eS8efE
rispetio Ge“a normativa \,sgem“

{ contenitari devond essare conformi a quanto previsto _daiia M

destinail a venire & 2 contatto con ght afimentt.
e‘f onam deve esse—re COHTOFF"‘G al D. Lgs 109 97 “al DL

['etichettafura dei prodoti-cont
§8/00 & successive integraziont. . ...

POMQDORI A PEZZI - POLPA PRONTA

POMODOR! PELATI-

fiche ed mtegr""frcm ed in particolare: |

TIPOLOGIA PRODATTO
428, sue modil
mature-e ben lavato & devono avere i

- Conforme al D.P.R. 11.04 1975 n.
palafi devono essere otienuti da frutlo fresco, sano,

seguent raquisiti minimi: - |
a) presentare colorg rossc caraz*ﬂnsuco del prodotto sano e maturo e
e saporr— caroperisuc:z del orodmo ed essere privi d f'o iori € sapori

b) avere odo‘e e
i naLu;‘a parasse‘rana ccst ftuite da

estranel] -
c) essere privi di larve, di parassm ai altera'nom CT
e di quaiunque dimensione: interessanti fa poipa € nof presentare in
dﬂp{gmentatp res:dur d| Iesnom meccdnebre

macchi ie necrouch
misura sensibite macuy
0 ClsztﬁC. di accrescimento)

parie superficiale del  frutto ed
d) peso del prodsro sgoccro!ato non ihferi
he: modmcmno la forma © [!

g} essere interi o comungue tali da. non presentare | Jesionk e
rodotto: sgocc:olato Der recipientl

volume del frutto.  per non meno del 70% del.peso de..p
di contenuto netto non superiore a gr. 400-e non MeNo, del 65% negli-alir casl. Peri

-pomodort pelat 2 pezz:et‘om il prodotto dovra apparrre inpezzi di forma g volume

amogenel, consistenti e privi di’ Geolgmentaziam e

f) residuo sacco al netto di sale-aggitnto, rzon‘lnfeﬂo{e' i s
g) media del contenuto in O st 5 z’ac&plenf non super@f‘e-'

ucce. determinata almeno
emq. per ogni 100 gr. di contenito. in ogni re il comenmo dibucce ﬂogw _

1plente i
superare il quadruplo di tale limite. | (@k
imballaggio deve ga mantemmento del reqursm igien ***?e S
ne_dellimballaggio. dﬁbbono essere conformi a guanic

777, sug mor‘mche ad. integrazione & dai D.M-diappt }caﬁohu,
?035/9004/CE sug ﬂod! 1che pd mteara»;om

1zture d'altra natua. (par‘s

mtﬁrﬂssantf fa
esserg esenm da marc;umz interat, tungo !assn sursai
iore al 60% del peso netio; -

I sistema di. cantire il
~ysate-per - ja-costituzio
DP.R. 23081882 n.

quamo.agph%g{d & dal Regol amemo n.
s 2?’.9?.?'992@,10 sue modmcre ~d ; grazion

(CJ

ETCr{“t TTATURA: Conforme & al O

FUNGH! CHAMPICNON
o banda stagnata.
AN

O"EL‘:‘PLLO in \eQiFO




- e i FOY e e
~i previste dal DL 109 dei 2707070

vigenie norma iz
e_,m.cm,twn rz deve riportars e indicazion sie 2 Lo
modif. ed integrazion! '
PANE
PRODOTTO - ' o
E ianominato “pang’ i prado.Lo sHEnUG daila corrurﬂ di una
e ligviio, con o

Pane comune tipe 0, tipo
pasta convenieniemenie frevit tafa, Dlwoara:a con sfarinati di grano, acqua &
senza aggiunta di sale comune. ;GruromsamcoLsxand@Jc—meéa%ﬁa previste dallalegge
nd Jugfic 1967 n. 580 a.suce.. modif. ed integrazioni:- :

iche di composizione relativamente al

Le farine- fmptegatr— devono possedﬂrc le caratterist
cenéri, ceﬂufosa 0 sosfanze azotate previste dalla legge, n. 590/6?’ €

contenufo di Lfm!C! tr.:‘.
suce. modif. ed iniegraz
CARATTERIS TICHE - . —
Il pane fornito deve 88‘:8{'::: garanti itodi procsuzfone gforrahera cotto adcauacnmen_w, nor
o con b m,ddo od alfrc tecmche & successrvamente

deve essere pane conservat &
u=nt!'carattarisﬂche:

rigenerato. - -
All'analisi organoiemca il pgne deve moerﬂre di possedare le seg

- crosta dorata-e-croccante;”
-la moflrca devm sssere morb!da ma non cofiosa - o
?’Eare croccante cor- crosta che sr shri croéa

- alfa roftura con-le mani (0 al tagit@) deve. fistk
leggermente, ma resta ben adﬁreme aila momca,
- il gusto & aroma non devono presenta
odore di rancido, difarina cruda, di ma-o
deve essere fomrto pane upo LOSCEF}O" a re‘re e/o pane 3 bocconcmz fipo. 'naggto mo
TRASPORTO - e :

I trasporto deve avvenire in sacch{ dm carza adeguaLamente resttenu ea. loro vo!ta msem

in ceste di plastica.

PANE GRA'ITUGGIATO o -
Deve assere conforme alla L *‘[7/196/ e 588 succ modn‘ = mtsgraz “

[e confezioni devono essere alcff ai=’’s senza difetti, rotture o ahro e
e md&ca? ioni prevlszc dal D. Lgs. 97/1/99 . 109

e

Cevono Tiportare tutie
intergazioni. S

FARINA BIANCA TIPO 00" e .
Farina di grano tenero con le carafteristiche di composmone = di qualita p._tév.fsie_daj§
legge -580/87.-a-5uee:T r@dz;xe&rvﬁegm?rcnr S

Nor deve essere frattata con aqentl ma.ancan.! o altri
0 altre. soszar & vie

208/98, sue modmc he ed. i ntﬂdra'?rar*-{‘

- difetti o rofture. Devono

;3 72001,
£ CONTazi
riporiars n. 109, sue modifiche ed
integraziont
{ ammenti di insatid, Miufe o
facr. . Y
C |

re anomalie tipo gusto. eccessivo.di fievite dibirra,
d- altro-A: richiesta def: responsabd; degli Istituti



TTERISTICHE GENERALL
o avers requisiii conformi g JUENS DrEvIsio galiz Legge dai 4.7.1987 . 380
no 1671 n.44, Legge 18.3.1958 n.325 & SUCCSSSIVE integrazioni @ modiicne
oduzione, la conservazions € 1= distribuzione dovranno avvenire nel rispetio delle
gienico-sanitarie praviste dal D.P.R. 25.3.80n. 327 _
tatura conforme af D.L.GS 97 01,1992 n. 109, sue modifiche ed integrazion

{ ‘eficn&lt

PASTA DI SEMOLA B GR
Dave rispondere alle modali
tabbraio 2001, n.187. e succ.m
La pasta non deve presentare inN-M
- presenza di macchiz bianche € nere,
_ Bottatura o bolle d’aria;

- spezzature o taglt
i prodotio deve fsultare indenne da in
mufie o aliri agenti infesianti-. Deve essere
ralativarnente alle forme richieste. - _ _ |
Per ogni tipo di pasta devono essere specificati le seguent caratteristiche:

z) ternpo. di cottura :
b resa {aumento di peso corla coftura). . . - 7 )
¢) fempo- massimo di mantenimento delle paste cotte o scolate, entro if quale & garantiia
" |a conservazione di accetiabill caratteristiche organolettiche (assenza di collosita),

Le confezioni. devono pervenire intatie € sigiflate; inolire devono fiportare. tutte le
indicazioni previste dal D. Lgs. 10802, - o R S _
Il sisterna di imballaggio deve garantire - mantenimento dei requisitt igienici; le sostanze
usate per la costituzior_ze_de&i'imba-f-lgzggio debbono essere conformi a.quanto prescrive |l
D.PR. 23.08.1982 n. 777, sue modifiche ed ‘integrazione e dal D.M.di applicazione, i
quanto applicabili e dal Regolamento . 1935/2004/CE, sue modifiche ed integrazioni |
La pastastende & continuare la cottura , anche dopo scolata, diventando scotta e collosa;

controllare maolto. bene i.tempi di cottura e.,:j'i__tr‘a-smfriol__per ridurrs i

& necessario quindi
problemi di acoettabilita. S i

ANO DURQ - e
fae nel DPR. S

32 ai requisiti di compesizione & acidita ripo
odif._ed_integrazioni.
odo diffuso difetti tipo:

festanti, parassiti, larve, framment di inseti, da
garantita 1a fornitura di tutti | tipi di pasta

RISO
PRODOTTO B
Riso superfina., riso parboiled . ;
Varieta-RISO-ARBORIC. & ROMA -~ - _ el B 2. _
3 marzo 1958 n. 325 e art. 28 D.TEs—109/92. (WA o

[
o fisici ¢ con l'aggiunia

Deve essers conforme aila legge de
= vistato gualsiasi trattamento del risc con agent chimici
ificarne it colore naturale o comungue slterarne ia

gualsiasi sostanza che possa mod

composizione naturale.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO
’ cottura non supericrz &l 12%. i prodotio deve risuitare INGSONES dga
- gl nsetdl, ¢a i infesiani &
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SPEZIE £ AROMI - CON DI‘M‘EN’FFV%’RE‘T“’

Le spezie e le pianie aromaﬂc

utilizzate qual ingradienti nelle
previsti da!!a normativa refafiva a

zliaggic deve garanure i
tuzione dellimbaliaggic debbono 88
5 n 777, sue modifiche ed integrazio
e dal Regolamenio n. §935/2004/CE,-sue mo
A .
od ifiche ec .megrazsom

affrmenti _
L'stichettatura deve essefe comorme al D.L.gs. 27.01:1892
;nteorazrom ' : :

AROMI ‘

l prodom ‘devono avere i requisit prewsr fdal Clgs 25/01/1992 n.407..
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he (basilico, Drez_emo!o salvia, rosmarino, alloro, origano),
preparazioni alimentari devono essere conformi ai requisitl
Hd Correua produzione e commercializzazione degli

n. 109 e succ.modifiche ad

QPEJE ED CF{’BE AROMATICHE - (salvia, basifico, rosmarine, prezzemolo,
= erbe aromatiche essiccate, se impiegaie, dovranno  €ssere

ecel Jooie spezie & |

prive di ‘sostanze conmtaminanti,”
iti previst dalte .

-evenituale presenza dovra rientrare nef limi
‘arbe aromatiche fresche: devono essere di buona qualita, esenti da malattia su foglie e
ers nervamre principali intere, Mmoo sfilacdiate o schiacciate,

nervature principali, devono av
pulite ciog prive di terra, ‘polvere, resi
impurita. Devono essere pn\ze dl odorf e saporf anomah

ACETO Dl VENO ROSSO I B!ANCO
Il prodotto deve r;spomera al raqursm prewsu dal D. P R T2

modff. ed integrazioni..
Deve avere un'acidita tofale, espressa in"acid

superiore ai 12%. 1l nome di acelo o aceto di vino & riservato ai p

quali-ad es. le micotossine, pesticidi o comungue fa loro
norme vignet! in materia. Le

idui di antiparassitari e d1 dise anﬁ e di ogn i altra

o acetico, nor* 4@,&{&‘5 % e non

rodotte ottenuto dalla

rer'nentazlone scetica dei vino, e consentito aggiungervi acqua durante fa lavorazione,
mentre € vietaio addrzronarc acrdo ncntxco o altri-acidie soszan-e colorarn come da legge

n.527/82.

usate per la costituzione de
D.E.R. 23:08.1882 n. 777, sue modifiche ed - integraz

guanio appt ficabifi
LEzicher[ #ira dovra esserg conforme al DL

imr-\c razioni

acer deve essers consegnate in mensa in confezioni monooose
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e dal Regcolamento n. QSUMOOL‘-/CL_ sue modfiche ad integrazioni .
gs: 2 .01.1952 n. 108, sue modifiche ed
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! mantenimento dei requzsm !gfemcx fe sostanzs
i

fl sistemna’ dl ribatiagga o‘ﬂvegaramrre i
i mbailagglo débbono éssere conformi a quanio prescrive |
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25/01/82 e dal DM n. 542 del
T3, 1, DM 11/05/2003, D.M29/12/2003 e succ. modit. ed integrazioni.
{t prodotio deve avere una vita ccmmmcsa'e residiia par a 1 50%.
il sistema ¢i imballaggic. deve garantre | { manien mcnt@—{;ie:w requisiiiigienici;.le.sostanze
fa costituzione” “dellimballaggio debbono essers conformi & quanto prescrive il
razione.e.dai.D.M. di applicazione, in

usate per.a
D.P.R 23.08.1982 n. 777, sua.modifiche ed_-integ
cgofaﬂemo n. 35/200¢f0r~ sue modlfcna ed integraziont .

quanto applicabiii e edalR

OLIO DI OLIVA EXTRAVERGINE '
Non dovra rilevare odori disgustosi come di rancido, df pumdo di fumo, ecc, dovra essere
Podore gradevoli ed inconfondibili

fimpido, non amaro e dovra quindi possedere il sapore e
dellolio di oliva. Additivi assenti. Anche il grade di. acidita e ta quatlita di ciascuna categoria

merceologica devano rispondere zlla sopracitata legge.
Per I'olio extra verging si intende i prodotio classificato secondo quanto, Drevrsta dalia
Reg. CC‘:?_ 88/31 e Reg. C2

Legge 13 aprile 1960 n. 1407, D:M. 31 ottobre 1987 .r. 59,

18342007
213 e s._uccessive

-

ETfCHET“ATURA
Conforme al D.L.gs. 27.07. 199” n. 108, alia L 3 aoosto 1998

modifiche ed integrazioni.
ed al DM § Ottobre 2007.

IMBALLAGGIO -

Il sistema di imbailaggio deve garamnre il manzemmemo dei reqursm igienict; Je sostanze
usate per la costituzione dellimballaggio debbono essera conformi a quanio prescrive i
NP R 23.08.1982 n. 777, sue modifiche ed integrazione e dai D.M. di apt licazione, in
quanio applicabili e dal Regolamente n.. 1933[90941’CE sue mod:f che /. & '

ed integrazioni .Confenitor sxgléau a perdere:~
L' olic deve essere consegnato in mensa’ confezionato in monodose IE | A=
)

SALUM: E INSACCATI ST | | U\*\

Tutti | salumi, c:m insaccati e'le praparazrom dJ carné devono provemre ed essera prodort:
in stabilimenti autorizzati & iscritti aelle liste dz riconoscimento CEE nei quali si applicanc
s o odalita-ditavorazione-sd-keentroll-previsth dalie-nofmative vigeriti {1 Regolamenti
Cen. 839 853 854 e 882 del 2004, laro modmche ed int egr:monﬂ

dei prodotii dovra essere aaramn:a ‘Gali'osservanza di tuttg le Horme Igienico-

La qualiiz
sanitarie vigenti in materia di insaccati e prodotti a base di came.
deve essers comormm al OD.L.gs. 27/01/1892, n. ?69, sue moedifiche ad

['etichsttatura
integrazioni. :
Limiti microbiclogict formi & g
/"),‘ 41‘_9“_"’(:""

conformi 2 uanlo pravisfo dali'Alisgate | def Regolamenic
succ. medif. =d integrazioni '
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