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P pavamelri generall cui i viferimenio netl acquisio delle derraie sono:
- Completa ed espliciia compilazione di documenti di rasporto o faltwe:
- Precisa denominazione di vendita del prodorio secondo quanio stabifiio dallo fegge:

- Cordspondenza delle derrale a quanwo stabiliio nel foglio ordinazioni:
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Elichette con indicazioni il pin possibile esandenti. sccondo quanio previsio dal Reg Co

FIGY201 1, e wspello delle caratterisiiche merceofogiche der vari prodoili:

Termine minimo di conservazione dei prodotd. b visibile su opni confedune ef/o cariond.

= imballaggi inegri senza alweraziont manilesie. latiine nou bolbate. non anugehiliie né anuaecaic.

non

lacerail, cocs D matedale utilizzaw per i confesdomnunciig

calloni
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dovra risuliare conforme alle disposizioni del Toivi, 2131073 ¢ successive madiliche ¢ del Reg Ce

{90506

- Iniegriia del prodotio consegnato (conlesiont chivse alf ovigine, prive dimutle. parassitl,

ditotti

merecologici, adart ¢ sapori sgradevoli. cee.): Le confezioni olire alle altre ndicarioni previste dal Reg

Ce 116972011 ed al regolamento CIE e 17872002, dovianno dportare:
- Plivinern o1 Intio i :}ﬁ“{!liiiiﬂvﬂi[)?{ﬂ(‘
Ao ditta produttrice (ragione sociale. sede):

=il luogo di produzione;
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prisso iupiand nazionali ciconoscivii in base all’art, 13 del 1 hgs, 18 apeite 1994 0. 2862

s presenlare grana ine. colorito brillanie. colore rosso roseo, tessute adipuso compatlo e di colore Bianeo

candido ben disposto  tra i fasci muscolari che assumono aspetto marerzato. livell medi di marezzaiurm

e venatura. cousistenza pasioss fessiiura abbasianzi compatta:

presentare caraticrisiiche igieniche oilime (pH non superiore a §). assenze di containinacont neiobiche «

fungine;

segsere confezionaia sofovuoin 10 violo deve essere oile 1] prodolio non deve preseniace fiquids

macchie superficiali di - colormziond anomale:

la conitzione deve vipovare un'elichetta chinra ¢ ley s indicanie la data di lavorazione e

confazionamento 1o daia di consuoaziope caccomandata b Dilia produlicies 1) anmero

witionale delisicnds poduinice, fa specie o iagho, To siato

macello dceonosciuo i i
Frescherzn della came e Pindicazione della classificazione delle carcasse secondo i Regolament
Comunitari (griglia CT7),

Jvegolamenti CE cichicdono ehe | uateriali di contezionamento debbano essere trasparcint od incolori,
resistenti o sufficienza per protegeers i contenuti durante la manipolazione ¢ il trasporto; ¢ssi non
devono alterare i caratieri organolettici della camne o cedere sostanze pericolose. U trasporto deve

avvenire con mezzi muniti di regolare autotizzazione sunitaria, nel completo  rispetio delle nonme

isienico=saniiarie ai scnsi del DR 17327 del 26 marzo 1980, con temperature durante i) trasporto da -
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y della consegna non superiori a -+ 10C

I mezzi refrigerati devono essere muniti di dataloger per la registrazione in continue delle temperature ¢
se richiesti esibitt al personale addetto al ricevimento della merce,
Carni di bovino aduifo

Le carn dovramio:
[alasatatatates A ‘n'r“r.«um; r)'n;T\'\Gi‘; n-g‘\r(\i-!; [SIaSE! .\.u-t@-n!: As at;! ;uﬁpﬂr;(\r;\ a 2 {(iuff\ j:!’!‘u)i - (‘[,ﬁﬁ’(‘flﬂl'i}l !\
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- provenire da animali classificati per la conformazione con la lettera “U” e per lo stato di ingrassamento

con il numero 2 (due).

i8



La carne dei petti dovra presentarsi completamente dissanguata, di colore bianco rosato uniforme di
consistenza soda.

Conigli freschi vefrigerati

Dovra essere senza zampe, con la testa scuoiata ed eviscerato, con breccia addominale completa, reni in

sede, grasso  perineale di colore bianco, consistenza soda e quantita scarsa.

PESCE FRESCO
Caratteristiche del prodotto e modalita di fornitura come da “Decreto Legislativo 30 dicembre 1992
n.531 norme in materia di  produzione e commercializzazione dei prodotti della pesca’™ e successive
modifiche ed integrazioni (deercto tegislativo 26/10/95

n. 524. della legge 16/07/97 n. 228 e del decreto ministeriale 31/12/1996).
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Asiago (1)

Formaggio a denominazione di origine D.P.R. 21/12/1978: sara prodotto da puro latte vaccino; non
dovra presentare nessun difetto né di aspetto né di sapore o altro dovido a fermentaziom anormali o
ad altre cause: il contenuto minimo del grasso presente dovra essere del 24% sulla S.S. per 1l tipo "
Allevo ™ e del 44% sulla 3.5, per il tipo "Pressato”. La maturazione dovra essere dai 20 ai 40 giorni per

il tino " Pressato "

mentre per il iina " Allava” il nevindo varia dall'anng ai 2 anni.

Fontina, Fontal

La denominazione "Fontina" ¢ riservata esclusivamente al prodotto indicato nel D.P.R. n. 1269 del
30/10/1955. Sara prodotta da solo latte vaccino [resco, dovra avere un contenuio minimo di grasso pari
al 45% sulla 8.8, ; non dovia presentare alcun difetio né di sapore né di odore o altro dovuti a
fermentazioni anarmali o altre cause: dovra riportare le dichiarazioni relative al fempo di stagionatura,
Emmental , Formaggi di tipo svizzero (fipo Emmenthal, tipo Groviera, Friburge)

La denominazione " BEmmental " & riservata ai prodoiti svizzeri: quello di Gruyiére al prodofio

svizzero e francese, giusta la convenzione internazionale approvata col D.P.R.  del 18/11/1953. I
grasso contenuto non dovra essere inferiore al 45% sulla
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paglierino e sapore caratteristico, l'occhiatura scarsa con buchi della grossezza di un pisello. Dovra
csseme dichiarato il tipo di prodotto ed il luogo di produzione. Non dovra presentare alcun difetio
specialmente dovuto a fermentazioni anormali o ad altre cause.

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

Saranno prodotti da solo latte vaccino fresco; dovranno avere un contenuto minimo di grassi sulla S.S.
del 48% per il Taleggio e del 50% per il Bel Paese e la Robiola. D.M. 29/12/1973 (per il Taleggio la
tabella A legge n. 125 del 10/4/1954 prevede il 50%) Dovranno essere maturi ¢ riportarc le
dichiarazioni relative al tempo di stagionatura. Dovranno avere il proprio aspetio caratteristico. Non
dovranno presentare alcun difetto né di aspetto né di sapore dovuti a fermentazioni anormali o ad altre
cause. Si ricorda che la denominazione Taleggio € riservata esclusivamente al prodotio indicato nel
D.P.R. n. ]209 del 30/10/1955.

Ricotta

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

gli alimenti, D.M. 21/3/1973 e Reg Ce 1935/04,

o

chiusi, puliti e idonci al contatto con
Le confezioni dovranno essere etichettate conformemente al Reg Ce 1169/2011 e il prodotto dovra avere
una shelf life residua alla consegna del 90% della shelf life.

Gorgonzola dolee/piccante

Formaggio tipico. D.P.R. n. 1269 del 30 ottobre 1965; prodotto da puro latte vaccino fresco: i grasso
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apacen nireante nal hnern nan nafd eccere interiare allt 82% 11 hiero dowved essere nrive di analsias

additive anche dei eoloranii considernii innocni e non dovra essere rancido.

L rovara PreESCHdie witime caraie isiiche miciobiche. Dovia visuliaie 1resco ¢ 106 SOR0POsIo d ConELlaniciiu.

dimensione grande. Dovranne presenlarc

Saranno richieste esclusivamenic iove di

1 ouscio e la cuticola normali. netti @ intaiti. la camera d'aria immobile e di allezza non superiore A O
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vigibile alla senaemia solo come un'ombra senza confoino apparente. posta al cenire dell'nove: i
ocrme sviluppaio in moda impereetiibile: 'odore esenie da arami estianet

cre subtio aleun ahnmenia dr conservazions o dr puliaa con negua ne e85 stalc

Hon do

pefrntperate in focaly o nrprond o Cw g icmperainea © manicauis artificiatinenic al di satio di 258
Saranno contenuie in un orande imbalioesio (imbollo secondorio) wma suddivise in piceoli imballaggs

(inballo primeiio) recanl i maniera chlatamente visibile e periettamenie teggibiic 1l nome, fa raglone

senbabe = Piodinizzo dei s s e e b WAL

Pastorizzaio ottenuto da tuorli di uova fresche sgusciate i caiegoria A senza alive aggiunte.
possibilmente con colorazione piti intensa.

Albume d” nove fresce

Pastorizzato ottenuio dalla sgusciatura d” vova fresche di categoria A senza altre aggiunte.
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Tutte le farine e gli sfarinati devono essere esenti da micolossine.

Farina bianca di tipo "0" ¢ "00"

Farine di grano tenero con le caratteristiche di composizione ¢ di qualita previste dalla Legge n.

SRO/1967 - Tit. 1l Art.7. La Farina non dovd contensre imbiancanti. farine di alini ceveali e/o alve

sosianze estrance non consentile datla Legge 380/1907 ¢ successive madiiiche, Non deve taiiacs (il

prodotti ofiennti da grano transgenico. In particolare la FARINA BIANCA TIPO =007 dovra avere le

sepuenti caratieristiche:

-umiditd max 14.50%:

< ceneri max 0.50 su 100 parti di sostanza sceea;

- glutine secco min 7 su 100 parti di sostanza secca.

Non deve essere traltata con agenti imbiancanti o altri additivi non consentiti dal Decreto n®209 del

27/2/96 e successive modificazioni (Decreto n°250 del 30/4/98). o alire sostanze vietate dall'art. 10 della
24
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legge (Leppe

L8 marzo 1958 no 325 Legoe 5 giuono 1962 0. 586, @ Reg Ce 1169/11) La denominazione del viso, il
vrenpo di appaienensa, e charailerisiiche. 1 indicazione delic iollermee conseniiic ¢ dei eelativi i
sono deieviminain con de dabelle annesse al decreto pubblicaio annualmente ai sensi delle sopra citaic
lecoi. in visore al momenio della conscana Dovia comunaue. rattarsi di riso proveniente dali uliioo
raccoiio, bon maturo, di tiesea |lgvorazione {di sccondo ‘_:_,-_;';'.fji(u), SANG. hen scoco. yrumune dn parassia
orvo A potver o alive B N on Goven avere odore dE madie né aliro odore diverso da ',]l*t‘“‘! Cite
gl & proprie. non essere avariaio o alieraio

CARME ENSACUATR
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Saranno vietati gli impicghi di sostanze coloranti o I'aggiunta di prodotli amidacei e tutte quelle

sostanze che modificano la normale costituzione del prodolio,

Senza polifosfali aggiunti: dovia essere ottenuto con carni di qualita superiore provenienti soltanto
da cosce, di sapore gradevole, colore rosa chiaro. erasso bianco ¢ ben rifilato, non presentare difeiti
esterni ed interni, anche lievi, di fabbricazione.

Prosciutto erudo disossato

Dovra essere di produzione D.O.P., equa distribuzione di parte grassa ¢ magra, camne dolee ¢ fine del
caratteristico colore  rosso scuro. odore lieve, fragrante, aromatico. sapore delicato. assenza di difett
esternt ed interni, stagionatura non inferiore a5 mesi,

Spalla di swino siagionatn

Preparata con spalle di suino fresche. Disossata, Idonea per essere afletiala e con poco grasso.

Speck

5iintende preparato con tranci di coscia suina secondo leenica tadizionale. a stagionatura minima di e
mesi. [umidita deve essere compresa tra il 29 e il 43%: le proteine tra il 20 e il 24% : i lipidi tra il 29 e il
33%.

Bresaola

Dovra esserc preparata con le massi muscolari in un solo pezzo della coscia bovina. Dovra avere
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ammoniacali). La consistenza della came deve essere suda ed elastica e deve essere valutata auando Ia
temperaiira ha raggiunto quella ambiente.

[ filetti e i tranci non devono presentare:

- grumi di sangue;

- pinne o resti di pinne;

brane/oareie acdoranate:

- colorazione anormale;

- attacchi parassitari.

Deve essere dichiarata la zona di provenienza come da normativa (Italia o nord Europa etc.) € la
pezzatura deve csserc omogenea e costante,

Il materiale di confezionamento deve essere conforme alle norme vigenii.

- assicurare protezione delle caratteristiche organolettiche ¢ qualitative del prodotto;

- assicurare protezione da contaminazione baiteriche;

- impedire il pit possibile la disidratazione e la permeabilita ai gas;

-non cedere al prodotto sostanze ad esso estrance.

scadenza. 13.P.R. n.322 del 13 maggio 1982. I prodotii non devono presentare segni comprovanti un
avvenuto, parziale o totale scongelamento, quali formazione di cristalli di ghiaccio sulla parte esterna
della confezione.

Ortofrutticoli surgelati

Tutti i prodotti ortofrutticoli surgelati dovranno essere di prima o primissima qualita. Le materie prime

destinate alla produzione di verdure surgelate devono corrispondere ai requisiti previsti dalle leggi

speciali e generali in materia di alimenti ed essere, in ogni caso, sane ed in buone condizioni. Devono

essere in stato di naturale freschezza e non aver subito processi di congelazione che non siano

streltamente richiesti dalle operazioni di surgelazione.

In particolare i prodotii da consumarsi devono:

- essere perfettamente conservati, con assoluto rispetio della cosiddetta “catena del [reddo™;
-essere privi di ogni residuo di fertilizzanti e antiparassitari;

- presentare e conservare le peculiari caratteristiche organolettiche delle specie e cultivar richieste:
- ¢ssere accuratamente puliti, mondati ¢ taglhiati;

-essere esenti da fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al rattamento subito).
attacchi fungini, o attacchi di insetti e malformazioni;

- essere totalmente privi di corpi estranei, insetti o altri parassiti;

-avere colore unilorme e tipico del prodotto maturo:
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Glio extra vergine di oliva

I’olio da Fornirsi dovra corrispondere alle norme per la classificazione ¢ la vendita degli oli di oliva, di

cui alla legge 1407 del 13.11.1960 - modificata, all’art. 2, con legge 578 del 05.07.1961 - ed al

‘Renotamento-CEE12 256891 -della Commissione—dell> 107 1991 relative alle caratteristiche degti ol

d’oliva e degli oli di sansa d’oliva, nonché ai metodi ad essi attinenti™.

in particolare:

- dovrd essere giovane (da 3 a 12 mesi dalla produzione). di produzions vazionaic. in peifetto stato di
CONSEIvazione;

- dovra avere odore frutiato, fragrante e gradevole. gusio di nefto, sapido, che ricorda quello

deli”oliva: non dovra, quindi, rilevare odori disgustosi, come di rancido, di putrido, di mufita. di

verme, ecc..

- potra presentare, secondo la provenienza o la tecnica di lavorazione, una colorazione variante dal

giallo paglierino al giallo verdasto;

J e oo
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Ofi di semi

Gli oli di semi sottoelencati, dovranno essere fluidi, di odore caratteristico, di sapore aradevole, di colore
giallo chiaro, limpidi, e non dovranno rilevare odori disgustosi di rancido, di putrido. di muffa. ecc..
Non dovranno contencre residui delle sostanze usate nelle fasi di lavorazione e dovranno derivare dalla
lavorazione di un unico seme. Dovranno avere un’acidita libera totale, calcolata in acido oleico, non
superiore allo 0,5%. La decolorazione dei pigmenti eventualmente presenti dovra esserc stata effettuata
a norima dell’art. 3 della Legge 27.01.1968, n. 35. Dovranno avere le caratteristiche di genuinita.

OLIO ARACHIDE

OLIO DI MAIS

imballo e confezionamento

I recipienti dovranno corrispondere alle caratteristiche previste dalle vigenti disposizioni in maieria
Reg Ce 1935/04, D.Lgs. 25.01.1992, n. 108 (idoneita al contallo alimentare) ed esserc ctichettati
secondo il Reg Ce 1169/11. Dovranno cssere chiusi enneticamente ed esserc apribili mediante
effrazione, oppurc muniti di sigillo di garanzia recante la denominazione o la sigla del confezionatore,
applicato in modo tale da impedire che il contenuto del recipiente possa esscre estratto senza la rottura del

sigillo stesso.
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Prodotto in Italia da maierie prime italiane. 11 prodotio deve rispondere ai requisiti previsti dalla leggpe.
ed in particolare il peso del prodotto sgoceiolato non deve essere inferiare al 70% del peso nefto ed if
residuo secco al netto del sale aggiunto non deve essere inferiore al 4,5%. 11 prodoito deve essere
confezionato in scatole metalliche. | conteniior; non devono presentare difetti  come: ammaccature,
punti di ruggine, corrosioni inferne o altro. La banda stagnata deve possedere | requisith previsti dalla

saldati con lega stagno- piombo.

Ogni contenitore deve riportare fe seguenti dichiarazioni:
~devominazione e tipo di prodotio

-peso sgocciolato

-peso nctto

-nome della ditia produiirice

-nome della ditta confezionatrice

-luogo di produzione

-gredienti impiegati in ordine decrescente

[T S
387 SRigInges
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insalatina sott'aceto, carciofini e funghetti sott'olio di oliva

I prodotti devono essere confezionati in contenitori metallici 0 in vetro per comunita. T prodotti devono
presentarsi integri ed interi, senza segni di ramumollimenti e di contaminazioni superficiali. L etichetta
deve riportare:

-denominazione e tipo di prodotto

-peso sgocciolato

-peso netto

-nome della ditta produtirice

-nome della ditta confezionatrice

-luogo di produzione

-ingredienti impiegati in ovdine decrescenic

~data di scadenza

Pesche sciroppate, Albicocche sciroppate

Devono presentare le seguenti caratieristiche:

-polpa gialla consistente

~ammezzate

~senza epicarpo

-denocciolate
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di produzione e del tipo di vinilicazione con cui ¢ stato prodoiio ;
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estratio secco non deve avere antifermentativi diversi dai sorbati ¢ comungue in concenlrazione
inferiore a 200 mg/litro;
¢ la gradazione minima alcolica svolta da indicare sui contenitori non deve essere inferiore ai
3/5 della gradazione alcolica complessiva:
Bibite
Le bibile devono rispondere ai cequisiti cd alle caratterisiiche analitiche stabiliti dal D.P.R. 19.5. 1938, n.
719 “Regolamento per la disciplina igienica della produzione ¢ del commercio delle acque passate ¢
delle bibite analcoliche gassate confezionale in recipienti chiusi" e successive modificazioni ¢ ad ouni
alira normativa vigenie in materia di alimenti.
Succhi
I sucehi devono rispondere a lutti requisiti ¢ le caratteristiche previsil dal DLPK 18051982, 1. 489
"Attuazione delle divettive CEF n. 75/726 e 79/168 relative aj succhi di frutta ¢ prodotti simili" ¢ ad ogni
altra normativa di legge in materia di alimenti.
Il particolare i succhi di fiutta devono essere otienuti con purca di frutla di recente produzione ¢ con
'impiego di un processo di lavorazione che garantisca l'igienicitd della preparazionc e la buona
conservazione del prodotio. | succhi di liutta devono avere il sapore caratleristico del tipo di frutia da
cul derivano, con I'esclusione dellimpiego di frutti immari o comunque alterali  ovvero di specie

diversa da quella dichiaraia:



