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1. IGIENE E MODALITA’ OPERATIVE.

1.1 L'IMPRESA deve garantire il pieno rispetto dellegyi in materia igienico-sanitaria e di ogni altra
direttiva emanata dalle autoritd competenti in mi@atédDevono pure essere rispettate le norme dhégie
seguito della implementazione dahno di autocontrollo proprio della struttura-mensa FEM, secondo
guanto stabilito dal Regolamento CE 29.4.2004 2/884 in materia di igiene dei prodotti alimentari
dalla disciplina dettata in materia dalla Provindatonoma di Trento (si veda, in particolare, la
deliberazione n. 1755 di data 1.9.2006). || Regelaim CE 29.4.2004 n. 852/2004 ha definito le
responsabilita dell’operatore alimentare, il queksve predisporre, attuare, mantenere e documelgare
procedure basate sui principi del sistema HACCR@rthAnalysis Critical Control Points). Tale documue
deve essere implementato prima dell'inizio dell'alpp. La FEM si riserva di chiedere le integraziohe
ritiene necessarie per avere un piano di autodémrersonalizzato e corrispondente alla struttarassere.
L'IMPRESA provvede tempestivamente a dare attuazate modifiche richieste.

1.2 L'IMPRESA, con riferimento allo stoccaggio e allmanipolazione dei prodotti, deve osservare le
disposizioni ed indicazioni di seguito elencate:

a) Tutti i prodotti devono essere sollevati da tedaiaa altezza di 10 cm. Evitare I'accatastamento
irregolare delle derrate.

b) Per una migliore programmazione degli ordini, iagtitativo deve essere ordinato in base alle
previsioni di lavoro, in modo da avere le materieng in adeguate condizioni di freschezza, per
poter effettuare piu facilmente i controlli sull&roe in stoccaggio, garantendo la scorta minima
per eventuali esigenze straordinarie.

¢) Qualora fossero presenti derrate destinate ad eiteinzerse da quelle contrattuali, queste
dovranno essere autorizzate, conservate separdite alie ed idoneamente segnalate ed
identificate.

d) Sono vietati:

i. il congelamento.
ii. ogniforma di riciclo.
iii. raffreddare cibi cotti a temperatura ambiente.
iv. ripetuti raffreddamenti e riscaldamenti dei proidgid cotti.

e) Tutti i prodotti surgelati e/o congelati (ad ecosm delle verdure) prima di essere sottoposti a
cottura devono essere sottoposti a scongelamento.

f) Il prodotto in scongelamento deve essere postegliet forate per consentire lo sgocciolamento
del liquido trasudato.

g) Una volta scongelato un prodotto deve essere omtses + 4 °C, non deve essere ricongelato e
va sottoposto a cottura entro 24 ore.

h) Le porzionature di salumi e formaggi devono essffettuate nelle ore immediatamente
antecedenti la distribuzione ed essere adeguatarpesiette. | pezzi porzionati non consumati
non possono essere riutilizzati.

i) Il pesce deve essere pulito e senza lische.

j) Tutte le vivande devono essere cotte in giornata.

k) Per la preparazione delle derrate e il momentocodsemo del pasto, & consentito anticipare al
giorno precedente il consumo le seguenti operazpmtatura di patate e carote (con successiva
conservazione refrigerata in contenitori chiusi acgua pulita eventualmente acidulata), cottura
di arrosti, bolliti, brasati e ragu raffreddati cafbattitore. La porzionatura a freddo e |l
rinvenimento delle preparazioni abbattute deve miveeal massimo 3 ore prima della
distribuzione.

I) La cottura di carni, pollame e pesce deve essenglotta fino al raggiungimento di una
temperatura al cuore del prodotto di almeno + 75 °C

m) Il lavaggio e il taglio della verdura deve avvenirelle ore immediatamente antecedenti al
consumo. Il lavaggio della verdura, se necessdduoe essere ripetuto al fine di allontanare le
impuritd o i corpi estranei. La verdura lavata dessere attentamente controllata da parte
dell'operatore.

n) Le operazioni di impanatura devono essere effettnatle ore immediatamente antecedenti la
cottura.



0)
p)
¢)

1.3L'IMPR

Non devono essere fornite carni macinate.
La carne tritata deve essere macinata nella g@eiatonsumo.
Le fritture devono essere effettuate con olio exéagine di oliva o di arachide.

ESA, con riferimento al personale, deve agaee e far osservare le disposizioni ed indicazion

di seguito elencate:

a)
b)

c)

d)
e)
f)
9)

h)
)
)
K)

Il personale deve indossare idonea divisa, la quele essere sempre pulita e decorosa; essere
di diverso colore per le pulizie. Indossare idonepricapo che contenga la capigliatura.

Il personale deve riportare il cartellino di ric@eomento con nome e cognome e la ragione
sociale del'IMPRESA.

Il personale, durante I'orario di lavoro, non déwdossare, in parti del corpo visibili, orologio,
anelli, orecchini, collane ed altri monili, con $ala eccezione per la fede nuziale. E’ vietato
'uso di trucchi, cosmetici, unghie finte o ricaste, smalti o decorazioni per unghie, od altri
prodotti per ilmake-up

Utilizzare, per la preparazione dei pasti, guardnouso di colore blu, in materiale idoneo alla
lavorazione di alimenti.

Il personale non deve effettuare piu operazionitemporaneamente al fine di evitare
contaminazioni crociate.

Ogni giorno il cuoco deve riportare, su apposithesi@a, i quantitativi che intende utilizzare,
espressi in kilogrammi, per pasta, riso, carnecgdsutta e verdura.

Predisporre ogni giorno il piatto campione, chevedessere conservato a +4°C per 72 ore. La
guantita non deve essere inferiore a 150 gramntiiledi ogni alimento. Il contenitore deve
avere un’ etichetta che indichi il tipo di alimentwa e giorno dell'inizio della conservazione.
Riportare, sulle confezioni lasciate aperte, ladftapertura. Nel piano di autocontrollo dovra
essere indicato il tempo massimo di utilizzo ddierate che rimangono inutilizzate.

Controllare e registrare quotidianamente I'efficandelle apparecchiature di refrigerazione /
congelamento.

Mantenere e registrare quotidianamente il piandadeéhtracciabilita per le preparazioni in
essere.

Fornire, per l'accesso alla cucina da parte ditatisri autorizzati dalla FEM, organismi di
controllo o fornitori, camice e copricapo monouso.

1.4L'IMPRESA é tenuta ad effettuare prima, durantereparazione e la distribuzione dei pasti le setjue

operazioni:
a)

b)
c)

d)

f)
9)
h)

Prima di iniziare la distribuzione dei pasti, ilrpenale deve, in relazione alle indicazioni
ricevute dalla cucina, valutare la porzionaturdedsingole pietanze, completare il condimento
della pasta ed integrare i condimenti dei contorni.

Le pietanze devono essere servite con la necessagiaattenzione, velocita e gentilezza.

Il cibo, ancorché avanzato, non pud essere asppriatdestinato ad altri usi, ma soltanto gettato
nei contenitori dei rifiuti solidi urbani secondosistema di raccolta differenziata vigente nel
comune di San Michele all’'Adige.

Le operazioni di pulizia dei locali e delle attratame utilizzate per la somministrazione dei pasti
devono iniziare solo dopo che gli utenti hanno albaato i locali medesimi. Le operazioni di
pulizia in cucina possono iniziare solo dopo aveitd la preparazione e la distribuzione dei
pasti.

Il personale, una volta al mese, deve lasciarargfiadietti degli spogliatoi aperti e vuoti per
l'intera giornata, al fine di consentire una puwiziompleta.

La sala mensa, gli ambienti di lavoro, la cucinanagazzino, le celle frigo, lo spogliatoio, i
servizi igienici devono presentarsi in condiziagiehiche ottimali.

Tutte le operazioni di detersione e disinfezionglidambienti devono essere effettuate al
termine della giornata lavorativa.

Tutti i rifiuti o altro materiale estraneo deve egssempre allontanati al termine dell’orario di
lavoro.

1.5 L'IMPRESA deve predisporre, aggiornare, consenarmettere a disposizione per ogni verifica la
seguente documentazione:



a) Il piano di autocontrollo, personalizzato per la struttura, deve descriogr@ fase di lavoro,
elencare le attrezzature in essere, valutare i prititi.

b) Le schede diregistrazionealei dati, previsti nel piano di autocontrollo.

¢) Il documento di valutazione dei rischi

d) L’organigramma aziendale riferito alla struttura FEM, riportando il nomé agni operatore
con la relativa mansione.

e) | documenti relativi alldormazione del personale

f) Il registro di esercizio e manutenzione (All. C).

2. QUALITA MERCEOLOGICA DEGLI ALIMENTIL.

2.1 Dato per acquisito, che la rispondenza a quanabiliso dalla legge costituisce un requisito

imprescindibile, vengono di seguito esposte, peimcipali prodotti alimentari, alcune indicaziani merito

all'orientamento nelle scelte, in relazione a peculelementi di criticita e caratteristiche di enésse

significativo.

Nel rispetto dell’'obiettivo del giusto equilibricaf qualita e prezzo del pasto fornito, 'IMPRESAvee

utilizzare, preferibilmente e comunque nelle petgain dichiarate nell’offerta tecnica presentatasede di

gara, prodotti alimentari derivanti da colture bgithe, prodotti alimentari “tipici” ovvero a denorazione

di origine protetta (DOP), a indicazione geograficatetta (IGP) e con attestazione di specific@iasensi

dell’art. 59, comma 4, della L. 23.12.1999 n. 488.

2.2 prodotti alimentari presenti nei frigoriferi @inmagazzini devono essere esclusivamente queligtr

dal presente PIANO ALIMENTARE. Possono essere aggianche altri tipi di prodotti solo previa

autorizzazione della FEM, la quale pud chiedereniediata sostituzione di quelli che riterra, analleun

esame sommario, non idonei.

2.3 Nel confezionamento e nella preparazione dei pasti possono essere utilizzati prodotti precotti,

preconfezionati, congelati o surgelati, fatta emoez

a. per le verdure che in determinati periodi dell'apotranno anche essere surgelate, da concordaia con
FEM,;

b. per alcune preparazioni, come gli gnocchi e la gg#tr lasagne, laddove non possano essere
confezionate a mano;

c. per il pesce che potra essere surgelato ad eswtusiella trota che dovra essere freschissima e di
provenienza trentina.

2.4 Per quanto riguarda le indicazioni relative alleatiristiche delle materie prime fornite, questeaho

essere conformi, in materia di etichettatura, antpuatabilito dal D.Lgs. 27.01.1992 n. 109. Tadicazioni

devono essere riportate in etichetta nel casoaliqiti confezionati e sui documenti di accompagname

nel caso di prodotti sfusi.

2.5 Le indicazioni relative alla dichiarazione dellaagtita degli ingredienti caratterizzanti (quidvdeo

essere conformi alla circolare del Ministero dalifistria n. 165 di data 31.03.2000.

La presenza di allergeni deve essere dichiaratee adchiesto dal D.Lgs. 8.2.2006 n. 114 e dal D.Lgs.

27.9.2007 n. 178.

2.6 L’etichettatura nutrizionale deve essere confoafrig.Lgs. 16.2.1993 n. 77.

2.7 Per i prodotti alimentari destinati ad una alinagiine particolare si deve fare riferimento al B.Lg

27.1.1992 n. 111.

2.8 Per le indicazioni nutrizionali e sulla saluterfite sui prodotti alimentarc{aimg si devono rispettare le

norme riportate nel Regolamento CE 20.12.2006 24/2906.

2.9 Nell'ottica di favorire il principio della sostdrilita ambientale dei consumi e quindi di evitaredmwtti

che necessitino di lunghi trasferimenti, 'IMPRES#e|lI'approvvigionamento delle materie prime, deleee

preferenza ai prodotti cosiddetti “a filiera cort@ioé diprovenienza trentina e sudtirolese)nel caso in

cui questi ultimi non fossero disponibili la scelta ordine di opzione, deve andare ai prodottiovzadi ed

infine ai comunitari. In particolare i prodottiliéro caseari e ortofrutticoli (punti 3.4 e 3.6\vdro essere di

provenienza regionale nella misura minima del 20%.

2.10 | prodotti extracomunitari devono essere certificBairtrade del commercio equo e solidale:

attualmente: banane, ananas, arance e mango.

2.11 La produzione, il confezionamento, il trasportdaeconservazione dei prodotti alimentari di cui al

presente PIANO ALIMENTARE devono essere confornguanto previsto dal PACCHETTO IGIENE di
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cui al Regolamento CE 29.4.2004 n. 852/2004 ermltene contenute nella L. 30.4.1962 n. 283 e nelR.P

26.3.1980 n. 327.

2.12 Deve essere garantita e documentata la rintratithallegli alimenti ai sensi dell’art. 18 del

Regolamento CE 28.1.2002 n. 178/2002.

2.13 Gli alimenti finiti, le materie prime e gli ingrashti utilizzati devono rispettare il Regolament& C

15.11.2005 n. 2073/2005 in materia di sicurezzaaitare e di igiene del processo (criteri micraigati).

2.14Gili alimenti surgelati devono rientrare nelle nerpreviste dal D.Lgs 27.1.1992 n. 110.

Non sono ammesse forniture di alimenti etichettathe geneticamente modificati o transgenici.

| prodotti forniti non devono avere subito trattarti¢ecnici particolari, quali I'uso delle radia@idonizzanti

o trattamenti chimici non consentiti atti ad accale o ritardare la maturazione od a favorire lerezioni e

la consistenza dell'alimento. Non devono contegetatine animali. Le confezioni e tutti i materiale

possono entrare a contatto diretto con gli alimel@vono essere conformi al Regolamento CE 27.0@.20

1935/2004. Le confezioni ed i materiali non devamalcun modo indurre alterazioni delle carattésist

organolettiche negli alimenti contenuti o con ilguarranno a contatto.

2.15Gli imballi a perdere o da restituire devono esgmiiti, asciutti, costruiti a regola d'arte in dactale da

assicurare, in tutte le fasi del trasporto fin@ @bnsegna, la perfetta conservazione dei protmttenuti ed

una corretta protezione dagli infestanti estereiv@ho infine essere rispondenti alle caratteristigneniche

previste dal PACCHETTO IGIENE di cui al Regolame@ig 29.4.2004 n. 852/2004.

2.16 Le carte od altri materiali utilizzati all'interrdellimballaggio devono essere sempre puliti evhuae

eventuali diciture devono essere stampate sulle pan a contatto con il prodotto.

2.17 L'impiego di additivi deve essere conforme al D.B¥.2.1996 n. 209. L'impiego degli aromi deve

essere conforme al D.Lgs. 27.1.1992 n. 111.

2.18 Per quanto riguarda l'utilizzo delle sostanze reolo e delle sostanze aromatizzanti, si deve tare

massima preferenza ai coloranti ed agli aromatiznaturali.

2.19 Tranne i casi particolari specificati nella preegePIANO ALIMENTARE, i prodotti devono essere

consegnati in modo che almeno la meta del periditlo per il consumo (Ishelf-lifeindicata nella scheda

tecnica del prodotto) risulti usufruibile.

2.20 Tutti i prodotti devono essere trasportati e cgnaéi nel rispetto delle norme igieniche previstd d

D.P.R. 26.3.1980 n. 327 (in particolare per quelie riguarda le temperature di trasporto in funzidel

tipo di alimento), nonché dal PACCHETTO IGIENE di @l Regolamento CE 29.4.2004 n. 852/2004 e dal

piano di autocontrollo che deve essere predisptattrasportatore e dallIMPRESA che riceve la neerc

2.21Tultti i prodotti, compreso il pane, devono essemnesegnati con modalita prestabilite (orario, festae,

tipo di imballo, etc.), nel rispetto di una procemleoncordata con la FEM.

2.22L'IMPRESA deve comunicare prima dell'inizio debdtivita ed aggiornare preventivamente:

a. lalista dei propri fornitori qualificati;

b. le dichiarazioni di conformita dei prodotti alimarit alle vigenti leggi in materia ed alle tabelle
merceologiche;

c. l'elenco dei prodotti alimentari, completo di demoazione merceologica, denominazione commerciale,
marchi aziendali, nominativi dell'azienda forni&ie schede tecniche;

d. qualsiasi variazione deve essere preventivamempi@wzgta da FEM.

2.23ll giudizio di gradimento di ciascun prodotto éandato alla attivita di controllo svolta dalla FEM

valutazione ha carattere discrezionale, deve esserettata e, conseguentemente, i prodotti actjuista

devono essere sostituiti in conformita alle indioazfornite.

2.24 Entro il termine di 5 giorni, 'MPRESA deve effaire una proposta di sostituzione del prodotto

contestato. Tale procedura deve essere reiteratalfia individuazione di un prodotto consono.

2.25La FEM si riserva la facolta di effettuare dellebisi chimiche e/o microbiologiche a campione o pe

particolari necessita (prodotto ipotizzato non comie). Le relative spese sono a carico del IMPRE®RA

limiti di cui all’art. 10 del CSA.

2.26 La FEM si riserva la facolta di effettuare un’igifee a campione sul gradimento presso gli uterti de

servizio di ristorazione cstomer satisfactign L'esito dell’indagine deve tempestivamente impag

'IMPRESA ad individuare se necessario delle azmmiettive da concordare con la FEM.

2.27 | prodotti biologici devono essere conformi al Regolamento CE 28.6.200B34/2007 e al

Regolamento CE 5.9.2008 n. 889/2008 e devono essmEegnati nelle quantita richieste, contenute in

confezioni chiuse, non manomissibili, munite dicleétta, nella quale, oltre a quanto previsto dalgb.

27.01.1992 n. 109, deve figurare:

a. ilnome e l'indirizzo del responsabile della pradue o della preparazione del prodotto;

5



b. un'indicazione del metodo di produzione biologico;

c. ilnome e/o il codice dell'Organismo di controllai toperatore € assoggettato;

d. il numero e la data dell'autorizzazione da partk Mimistero delle politiche agricole, alimentari e
forestali;

e. il codice dell'operatore controllato.

2.28 Sono da intendersi come prodotti biologici esefasiente quelli derivati da coltivazione agricola ch

esclude I'impiego di prodotti chimici di sintesisestemi di forzatura delle produzioni agricolessintari e

che osservano i dettami della normativa vigentaateria.

2.29 L'IMPRESA ha I'obbligo di utilizzare prodotti alintariorticoli derivanti dacolture biologiche per
un quantitativo annuale minimo di almeno il 40%comunque, nelle eventuali percentuali superioricizie
in sede di offerta tecnica.

2.30 La FEM ha facolta di chiedere di cambiare o0 sodpen tempestivamente la fornitura del prodotto
qualora questo non risponda ai requisiti richiestion soddisfi i gusti degli utenti. Tutti gli onearanno a
carico del'IMPRESA.

2.31 Nell’esecuzione dell'appalto puo essere conseniitoimpiego di prodotti alimentari derivanti da
colture biologiche o di provenienza trentina/sudtirolese in misura inferiore a quelle previste,
rispettivamente, ai puni2.9 e 2.29 previa autorizzazione da parte della FEM, motivdéacomprovate
congiunture di mercato debitamente documentate.

3. LISTA ALIMENTI

La lista di alimenti che segue e da ritenersi neastiva e pertanto potranno essere richiesti aoiciuntti
non indicati nella stessa. E data, infatti, facadtla FEM di richiedere alllIMPRESA l'acquisto e la
lavorazione di altri alimenti necessari alla preyggone di pietanze previste dai menu, senza spgserdive
per la FEM.

3.1 CARNI

3.1.1Tutte le carni — bovine, suine, ovo-caprine, egquivicunicole — devono essere prodotte, macellate,
sezionate e depositate unicamente in stabilimenttiddi numero di riconoscimento comunitario. Larg
confezionate devono essere etichettate secondwrigativa vigente. Le etichette devono essere amienie
leggibili ed in lingua italiana. Le carni devoncses: sgrassate e non Si possono utilizzare carminate
preconfezionate. E’ vietato il ricongelamento ancheiatti di carne gia preparati. Devono essemica
fresche trentine o nazionali. L'IMPRESA deve gair@nthe gli animali non siano stati allevati conngiani
contenenti organismi geneticamente modificati adgenici (entro i limiti previsti per legge), form#p, a
richiesta, documentazione che ne dia evidenza.
3.1.2 Per la carne bovina, ai sensi di quanto previstoRkegolamento CE 17.7.2000 n. 1760/2000, in
etichettatura si devono riportare le seguenti mgxioni:

* paese di nascita e di allevamento dell’'animale;

* paese di macellazione e/o di sezionamento;

 numero di riconoscimento dello stabilimento di niezgone e/o sezionamento;

» codice di tracciabilita.

3.1.3 Carni bovine

Le carni bovine devono essere disossate e confgei@ottovuoto nei tagli sotto riportati:

fesa, sottofesa (senza girello), noce, lombataaseszo roast-beef, cuore scamone, spalla e sottospalla.

| singoli tagli devono essere di tipo anatomicaniid ben sgrassati e con esportazione delle aegitil, dei
frammenti di ossa, delle linfoghiandole, dei grassivi e vasi superficiali, delle grosse fasce apootiche.
Non possono essere fornite carni macinate. Alkaztl lo scarto, costituito da grasso connettiveapertura

e liquido trasudato, non deve essere superioré2al L carni devono essere adeguatamente frollate e
macellate da non meno di 7 giorni. Le carni rictdiedevono provenire da carcasse di giovani animali
maschi, non castrati, di eta inferiore a 2 anngalegoria A ed essere classificate per la confpiona con

la lettera U" oppure ‘R’ e per lo stato di ingrassamento 2. Si richiede itfiornitore dichiari la conformita

ai requisiti sopra esposti. Le carni di vitellonevdno presentarsi di colore rosso-rosa, con cemsiat
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pastosa, con grana fine e con tessitura comphtjeadso della muscolatura deve essere di colamecbie
deve presentare le venature e la marezzatura.

3.1.4 Carni di vitello

Si intende come vitello I'animale con meno di 8 mesome vitellone I'animale con meno di 24 mes. L
carne di vitello deve essere disossata e confea@mtovuoto nei seguenti tagli:

spalla, coscia, fesa, sottofesa, noce, scamonellogicampanello, sottospalla, petto. | tagli dedirni
devono essere di tipo anatomico. Le carni di dtelevono presentarsi di colore rosa, con consiatenz
cedevole, con grana finissima e con tessitura ldlsgeasso deve essere poco consistente ed amarelare
bianco.

3.1.5 Carni di suino

Le carni di suino devono essere disossate e coategai seguenti tagli:

lonza senza culatello o scanello, carré corto aglid denominato Bolognd, polpa di coscia. Le carni di
suino devono essere di colore rosso-roseo, ditaspeitutato, con consistenza pastosa, con grassiima
e con tessitura compatta. | tagli delle carni devessere di tipo anatomico.

3.1.6 Carni avicole
Per i polli e le carni avicole, ai sensi di quadtsposto dall'Ordinanza del Ministero della Salutié data
26.8.2005, si devono riportare in etichettaturselguenti informazioni:

* la sigla del paese;

* il numero identificativo di registrazione dell’all@mento;

+ |a data e il lotto di macellazione;

¢ il numero di riconoscimento dello stabilimento daeellazione;

e il numero di riconoscimento dello stabilimento @dz®namento, accompagnato dalla data o dal

numero del lotto di sezionamento.

| vari tipi di pollame utilizzati per la preparare dei pasti non devono risultare, al’esame sora@in
seguito ad ispezioni sanitarie e ad esami di labooa avariati o sofisticati. Devono inoltre esséi origine
nazionale documentata e certificata, di classe éAjrovenire da macelli e laboratori di sezionamento
possesso di numero di riconoscimento CE (Regolam@Rt29.4.2004 n. 853/2004).
Petto di pollo fresco refrigerato, senz’osso, privato della pdllpetto di pollo deve essere confezionato in
vaschette, avvolto da film plastico ben coeso. Te@digonsegna: entro 1/3 della vita commerciale.
Pollo frescoa busto da gr. 900 — 1200.
Petto (fesa) di tacchinamaschio fresco refrigerato.
Fesa di tacchinofemmina, peso medio intorno a 1,5 — 1,8 kilogramdisossata e costituita dal solo
muscolo pettorale. Ogni fesa deve essere confdaidnavaschetta propria, avvolta in film plasticenb
coeso, fresco. Tempo di consegna: entro 1/3 diédecemmerciale.
Coniglio intero deve provenire da stabilimenti riconosciuti e auizati. Deve rispondere ai requisiti del
Regolamento CE 29.4.2004 n. 853/2004.

3.1.7 Carni equine

Carne di cavallo allevato e lavorata in stabilimeon marchio CE. | tagli preferiti sono la cosdldijletto,

lo scamone ed il girello. Deve essere consegnatzoiiriezioni sottovuoto con una vita commerciale di
almeno 30 giorni.

3.2 PRODOTTI A BASE DI CARNE

Gli alimenti sotto elencati devono provenire dab#itmenti aventi struttura e capacita di produzione
industriale e dotati di numero di riconoscimentoncmitario. La materia prima (carni) deve esserelgita,
sezionata e depositata unicamente in stabilimeot@tid di numero di riconoscimento comunitario. E’
consentito I'impiego degli additivi nelle dosi pistv dal D.M. 27.2.1996 n. 209. Devono essere aonifal
disciplinare per i prodotti tipici o tradizionali grovenire da uno stabilimento con bollo CE ai sele$
Regolamento CE 29.4.2004 n. 853/2004.

3.2.1 Prosciutto cotto
Il prosciutto cotto deve essere ottenuto esclustrden da cosce integre (non ricomposte), pressate,
refrigerate, private del geretto, senza aggiuntpotifosfati, amidi e gelificanti, con giusta distuzione di
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parti grasse e magre, realizzato secondo buonacaeamdustriale. Il prodotto deve essere confezimna
sottovuoto e sottoposto a pastorizzazione. Il sapere essere tipico, dolce, senza aromatizzagpinie e
non affumicato. Lo strato lipidico deve essere beeso, distribuito esternamente al prosciutto aprice
tutta od in parte la muscolatura e non vi deveregsesenza di irrancidimento. Il grasso, biancorapatto,
deve essere facilmente asportabile e deve esga\iritata presenza di grasso interstiziale. Liepaagra
deve presentarsi di colore roseo, compatta, noriclabile. Non devono essere presenti fenomeni di
inverdimento o frammenti d’osso. Il prodotto dewsere munito di etichettatura nutrizionale o ieralativa
deve essere fornita una scheda con la composizieneentuale in nutrienti. Non deve essere usato
prosciutto affettato e confezionato sotto vuotové®énvece essere affettato al momento. E’ viethto i
riutilizzo di prosciutto gia affettato.

3.2.2 Prosciutto crudo disossato (sottovuoto)

Deve essere conforme al disciplinare per i prodgtiti o tradizionali e provenire da uno stabilime con
bollo CE ai sensi del Regolamento CE 29.4.2004 58/2)04. Il prodotto deve possedere tutte le
caratteristiche qualitative previste dalla L. 1B980 n. 26 e dal D.M. 15.2.1993 n. 253 relativa dlitela
della denominazione di origine. Vi deve essere istg rapporto tra masse muscolari e parti adipbse.
prodotto deve essere contrassegnato con la dendomneaProsciutto di Parm&o con la denominazione
“Prosciutto di San Danielesecondo le norme per i prodotti a denominazidinarigine.

3.2.3 Speck

Deve essere preparato con cosce suine frescheyadegente disossate e refilate, secondo buonacdecni
industriale, stagionatura minima di 4 mesi. |l ptid non deve presentare un sapore eccessivamente
affumicato. Deve essere conforme al disciplinare ipprodotti tipici o tradizionali e provenire daha
stabilimento con bollo CE ai sensi del Regolamé2#029.4.2004 n. 853/2004.

3.2.4 Bresaola

Il prodotto salato e stagionato tipico della Vditel (IGP), derivato dalle cosce di manzo o vitedpdeve
risultare uniforme, senza parti esterne eccessintmessiccate e con la parte interna completanmesitigra.

La consistenza deve essere soda, senza zone doHamento. Prodotto di odore e sapore tipico, @alto
secondo buona tecnica industriale. Lo strato lgudieve essere ben coeso, con limitata presergrasto
interstiziale. 1l colore deve essere rosso rublhprocesso di stagionatura non deve essere iméeao30
giorni Il prodotto deve risultare sufficientementempatto ed adatto ad essere affettato. Deve essere
conforme al disciplinare per i prodotti tipici atlizionali e provenire da uno stabilimento con ®@E ai
sensi del Regolamento CE 29.4.2004 n. 853/2004.

3.2.5 Coppa cruda stagionata

Il prodotto deve essere conforme ai disciplinariiggodotti tipici o tradizionali.

La forma deve essere cilindrica, non incurvataagici non devono essere appuntiti. La consistelexe
essere soda, senza zone di rammollimento. Il grdese essere bianco, né avere odore e saporecitizan
Il prodotto deve riportare la dichiarazione relatal tempo di stagionatura.

3.2.6 Salami stagionati

Deve essere conforme al disciplinare per i prodgtiti o tradizionali e provenire da uno stabilime con

bollo CE ai sensi del D.L.vo n. 537/1992.

Deve essere dichiarato il tipo di salame. Deve gum® caratteristiche merceologiche previste per toap.

Inoltre:

- Iimpasto deve mediamente essere 30-35% di grag®s65% di magro;

- in etichetta vanno riportati tutti gli ingredientipmpresi gli additivi, la denominazione del pradpta
data di preparazione, il nome del produttore;

- linvolucro esterno deve essere in buono statazaemuffe 0 marcescente e non deve essere staaato d
contenuto;

- i prodotti devono avere almeno 60 giorni di stagtoma;

- la maturazione deve essere omogenea e non deveenvieone di rammollimento;

- il prodotto in sezione deve presentarsi omogeneore‘incartato”, non deve avere una parte esterna
particolarmente secca ed una interna eccessivametiie



- linterno non deve presentare odori e colori angniagcurimento della carne, ingiallimento del g@as
rancidita, etc.;

- il prodotto deve presentare il giusto grado di maione;

- l'involucro si deve staccare facilmente;

- la maturazione deve essere di almeno due mesiecedsere dichiarata.

3.2.7 Salsicce e salamelle fresche

Deve essere conforme al disciplinare per i prodigiti o tradizionali e provenire da uno stabilimbe con
bollo CE ai sensi del D.L.vo n. 537/1992.

Deve essere di puro suino. Il grasso e la carnenaiaclevono essere in ottimo stato di macinazidree.
parti connettivali macinate devono risultare in miita massima del 3% e non devono essere perdettibi
L’impasto deve essere uniforme e presentare urepierale di grasso pari al 30-35%. Devono presentar
buone caratteristiche microbiche. Devono esserev@malizzati contenuti in involucro protettivo psoli

fini igienici.

3.2.8 Pancetta

Deve essere conforme al disciplinare per i prodgtiti o tradizionali e provenire da uno stabilime con

bollo CE ai sensi del D.L.vo n. 537/1992.

Le parti magre devono risultare in giusta propareida carne ed il grasso no devono essere ecagssie
molli. Il grasso no deve risultare rancido, ingtalb in qualche modo degradato. La stagionatuve @ssere
dichiarata. Gli eventuali additivi aggiunti devorssere dichiarati e presenti nelle quantita coiteeddl

D.M. 31 marzo 1965 e D.M. 28 dicembre 1964.

3.2.9 Wiirstel

Deve essere conforme al disciplinare per i prodiiti o tradizionali e provenire da uno stabilimbe con

bollo CE ai sensi del D.L.vo n. 537/1992.

Gli involucri devono rispondere alle norme di legheetichettatura deve essere conforme al D.Lg8/92.

Altre caratteristiche:

- limpasto deve essere omogeneo e no presentarelgsda;

- non vi devono essere perdite di grasso o gelatine;

- non devono presentare colorazioni verdastre o @iiarazioni anomale;

- l'aroma non deve essere eccessivamente speziato;

- gli eventuali additivi aggiunti devono essere dichti e presenti nelle quantita consentite dal D.M.
209/96.

3.2.10 Cotechino

Deve essere conforme al disciplinare per i prodigiti o tradizionali e provenire da uno stabilime con
bollo CE ai sensi del D.L.vo n. 537/1992.

L’impasto deve essere di puro suino composto itideaente di carne magra 35%, cotenna 30%, grasso
35%. La forma, la dimensione ed il sistema di laz@mne devono essere tradizionali. |l prodotto dessere
conforme alle norme previste dalla vigente legisiag. Devono essere commercializzati contenuti in
involucri protettivi per i soli fini igienici.

3.2.11 Zampone precotto

Deve essere conforme al disciplinare per i prodgtiti o tradizionali e provenire da uno stabilime con
bollo CE ai sensi del D.L.vo n. 537/1992.

L'impasto deve essere di puro suino composta daeaaagra, cotenna e grasso. La forma, la dimensidne
il sistema di lavorazione devono essere tradiziofiaprodotto deve essere conforme alle norme iptev
dalla vigente legislazione. Devono essere commlezao in confezione sottovuoto.

3.2.12 Mortadella IGP

La mortadella IGPdi puro suino, € un insaccato cotto, dalla fooitiadrica od ovale, di colore rosa e dal
profumo intenso, leggermente speziato. Per la my@apazione vengono impiegati solo tagli nobilir{eae
lardelli di elevata qualita), triturati adeguatarneeal fine di ottenere una pasta fine.



Il sapore e pieno e ben equilibrato. Una voltaiag] la superficie della mortadella deve pressntagilutata
e di colore rosa vivo uniforme. La mortadella emangrofumo particolare e aromatico e il suo gésto
tipico e delicato.

Non devono essere presenti polifosfati aggiunti.

3.3 UOVA E PRODOTTI D’'UOVA
Per le preparazioni con sgusciatura successivattar@ocompleta devono essere utilizzate uova Extra,
Fresche, di categoria A, di produzione comunitdriagonfezioni originali. Gli imballaggi e I'eticliatura
devono avere le caratteristiche previste dalla atima comunitaria. Per preparazioni che richiedono
operazioni di sgusciatura a crudevono essere utilizzate uova pastorizzate in eanfeoriginali idonee al
consumo giornaliero, essendo da evitare l'usosidu® di prodotto di confezioni gia aperte. Gli puadotti
devono provenire da stabilimenti riconosciuti aisiedel Regolamento CE 29.04.2004 n. 853/2004 IdPer
uova e gli ovoprodotti si richiede una certificamoanalitica recente per la ricerca microbiologita
salmonelle, inibenti, stafilococchi, batteri aexpmesofili ed enterobatteri.
Le uova secondo il Regolamento CE 17.11.2003 n2/2083, in etichettatura, devono riportare le sagjue
informazioni, sia sulla confezione che sul gusciciascun uovo:

» tipo di allevamento (O per i prodotti biologicipér allevamento all’aperto, 2 per allevamento eater

3 per allevamento in gabbia);

» sigla dello Stato;

» codice ISTAT del Comune di allevamento;

» sigla della Provincia;

* numero che identifica I'allevamento.

3.4 PRODOTTI LATTIERO-CASEARI

3.4.1 Latte fresco pastorizzato intero

Il latte utilizzato per le prime colazione deveersslatte fresco pastorizzato intero; deve essariezionato

come previsto dalla legge del 3.5.2009, n. 169.eDessere utilizzato entro 4 giorni dal confezioratme

Per particolari esigenze dietetiche puo esseréegthil latte fresco pastorizzato parzialmentesato. Per
altre esigenze puo essere richiesto il latte attddoontenuto di lattosio. Non sono ammesse cooifézi
aperte di latte fresco in frigorifero.

3.4.2 Latte Uht

La consegna del latte UHT deve essere effettuata @9 giorni dalla data di confezionamento. litdat
utilizzato per la preparazione dei cibi deve esgerdlo a lunga conservazione (Uht). Deve provediér@ino
stabilimento con bollo CE ai sensi del Regolame@t® 29.04.2004 n. 853/2004. Il consumo della
confezione deve essere giornaliero per evitare ltisesiduo di prodotto di confezioni gia aperte.

3.4.3 Yogurt

Sono richiesti yogurt intero naturale e yogurt iatalla frutta (gusti vari). Deve essere prepaco latte
pastorizzato; privo di conservanti aggiunti. Lattaudello yogurt deve essere in purea ben omogehea
coagulo. A richiesta della FEM pu0 essere utiliazaigurt con frutta in pezzi. La consegna deveredsdta
entro la prima settimana dal confezionamento.

3.4.4 Formaggi
Devono presentare le caratteristiche di seguitiwate:
« devono provenire da stabilimenti di produzione tagoente autorizzati (bollo CE);
» devono aver subito una stagionatura naturale,d@lassicurare la giusta maturazione richiesta dal
particolare tipo di prodotto secondo la qualita;
« devono essere esenti sia da difetti esterni, davutiarcescenza od ammuffimento, che interni,
dovuti a fermentazioni indesiderate;
* non devono avere né odori né sapori anomali;
< devono provenire esclusivamente dalla coagulazimiga o presamica del latte, senza aggiunta di
sostanze estranee al latte, ad eccezione del sale;
* non devono aver subito trattamenti con sostanzerest per ottenere odore e sapore di formaggi
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maturi;
« non devono essere infestati da microrganismi esitiaaltri infestanti;
e e caratteristiche microbiologiche devono essemlgreviste dal Regolamento CE 15.11.2005 n.
2073/2005.
Si possono differenziare in formaggi stagionati eanedia stagionatura e formaggi freschi, per le loro
differenti caratteristiche nutrizionali e organtidte che incidono anche sulle modalita di
approwvigionamento e di conservazione. Devono egseferiti i formaggi prodotti secondo i requisitl
prodotto tipico o d'origine, privilegiando, quandsiste, il prodotto tutelato o locale o a denonim@ di
origine protetta.
| formaggi a denominazione di origine protetta sdhaorma tutelati da un proprio consorzio. Il Mitdro
delle politiche agricole, alimentari e forestatiraverso un Ente di certificazione riconosciuto&attribuito
per decreto il compito di controllo sui prodottitelati, garantisce ogni fase di lavorazione e
commercializzazione che devono rispondere ad uecifsgp disciplinare di produzione. Questi prodabker
la loro identificazione, devono obbligatoriamenteegentare sulla crosta o sull'involucro un marchio
depositato che li contraddistingue. | formaggi &tagti hanno una maggiore conservabilita rispettelli
freschi; comunque, se sono prodotti che vengonswuati saltuariamente, & preferibile acquistardi tag
confezionati sottovuoto. Si elencano alcuni formagtggionati a denominazione di origine protetta ch
saranno inseriti nei menu, le cui caratteristichertanto, devono rispondere tassativamente ai ipropr
disciplinari di produzione approvati da specifictgme.

3.4.4 Grana trentino

Stagionatura minima di 12 mesi. Deve essere “stelt@ non avere difetti di crosta o di strutturgeirna.
Deve essere consegnato in ottavi sottovuoto. Bolla d'accompagnamento deve essere riportat@itardi
"proviene da forme di Grana trentino D.O'P.

3.4.5 Casolet
Prodotto soprattutto con latte pastorizzato degifias di fondovalle del Trentino. Viene consumdtesco
dopo 20/30 giorni di stagionatura.

3.4.6 Asiago pressato e asiago d’allevo

Preparato da puro latte vaccino pastorizzato, gragaimo nella sostanza secca 44%, stagionatur4020-
giorni, con marchio di origine del consorzio didiat L'asiago d’allevo (mezzano) in forme, con
stagionatura minima di 120 giorni.

3.4.7 ltalico
Preparato con latte pastorizzato. Formaggio a nmediarazione con crosta, a forma di parallelepipedon
stagionatura di 20/40 giorni.

3.4.8 Taleggio

Preparato con latte vaccino intero. Formaggio mail@sso, a pasta cruda, a forma di parallelepipedo
guadrangolare, scalzo diritto con facce piane. Hosta € sottile, morbida, di colore rosa-arancitgrasta
lavata”. Il sapore é leggermente aromatico, caiatieo.

3.4.9 Crescenza o Stracchino

Formaggio molle, a pasta cruda, prodotto da latquizzato. Grasso minimo 44% sulla sostanza s&tca
gradita la presenza di fermenti lattici. || sapaleve essere tipico, senza anomalie tendenti albaoi
all’amarognolo, il colore deve essere tipico chiaenza colorazioni superficiali anomale.

3.4.10 Gorgonzola dolce
In forme, preparato con latte pastorizzato. Deweresa denominazione di origine, secondo quanidlisia
dal D.P.R. 30.10.1955 n. 1269. Grasso minimo 48%ostanza secca.

3.4.11 Emmenthal
La denominazione Emmenthal e Sbrinz e riservatxra@iotti svizzeri; Deve essere prodotto da purte lat
vaccino fresco. Il grasso minimo sulla sostanzaaeeve essere pari al 45%. Non deve presentatti dif
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aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazemmmale o altre cause. Deve presentare interanfente
classica occhiatura distribuita in tutta la formache se pud essere piu frequente nella parta@ter

3.4.12 Mozzarellgfior di latte

Formaggio fresco a pasta filata ottenuta da lattquizzato, senza conservanti né sul prodottehbqguido
di governo. Ricca di fermenti lattici. E’ richiestaconfezioni contenenti liquido di governo corawlo piu
mozzarelle, del peso sgocciolato di circa 100 graoadauna, oppure in panetti confezionati escluserge
per uso cucina. Deve essere consegnato entrord dadta data di confezionamento

3.4.13 Ricotta

Derivato del latte per coagulazione della lattoaima del siero del latte vaccino. Deve derivarelalte
pastorizzato o da latte che, durante il processprailuzione, abbia subito un trattamento analod¢g al
pastorizzazione. Sostanza grassa non superiorg%alsul tal quale. Non &€ ammessa l'aggiunta di messu
additivo. Il prodotto non deve presentare sapatere@o colorazioni anomale.

3.4.14 Formaggio 100% capra e 100% pecorino
Prodotti con latte intero di capra o pecora pazatatd.

3.4.15 Fontal, Latteria trentino, Caciotta

| formaggi definiti freschi sono quelli a maturaaébrevissima e contengono un’elevata quantitagdac
che, in particolari condizioni, potrebbe facilitai@ crescita microbica. Bisogna quindi porre paltice
attenzione alla loro conservazione.

Tali prodotti devono essere consumati non oltrgibéni dalla data di consegna. Il prodotto deverawea
shelf life di almeno 15 giorni dalla data di consagE’ vietato I'uso di formaggini e di formaggisiutipo
sottilette. | formaggi vanno consumati sempre ivérosta.

3.4.16 Grana trentino grattugiato

Il formaggio dovra essere posto sottovuoto sulbjmodessere stato grattugiato. La confezione dovra
riportare I'autorizzazione del Consorzio. Dovraymoire da forme esenti da difetti di crosta o ditstira
interna.

Il formaggio grattugiato deve essere consegnagpammatura tale da poter essere consumata totanment
giornata e in porzioni monodose da 5 grammi.

3.5 PRODOTTIITTICI

Il pesce deve essere lavorato e depositato unidanrestabilimenti dotati di numero di riconoscin@ICE.
Se fornito pesce fresco, deve appartenere allgmagedi freschezza Extra o A previste per alcuodptti.
Sono richiesti i tipi di pesce di seguito descritti

» Filetto di trota salmonata, filetto di trota o hamburger di trota . | filetti devono essere preparati
entro le 24 ore antecedenti la consegna. La dgteegiarazione deve essere indicata sul documento
di consegna.

* Tonno e sgombro fresco nazionali.

* Platessa,cernia, persico, pesce spagameriglio, salmone, branzino, orata, dentice, S.Ri®,
halibut, palombo, naselloin filetti senza spina, spellati, perfettamentdisdati, in pezzatura da
110/130 grammi al netto della glassatura.

» Seppie polpo, calamari.

* Merluzzo freso o congelatan filetti senza spine, sviscerato, scodato, spella

Secondo il Regolamento CE 17.12.1999 n. 104/20@0, ip pesce si devono riportare le seguenti
informazioni: se il pesce é fresco, congelato mgetato, se e pesce d’'allevamento o pescato in mare
fiumi o in laghi, la provenienza o la zona di cedtu

3.5.1 Pesce Conservato
* Tonno al naturale. Le confezioni devono essere origimabnoporzioni da 80 grammi, idonee al
consumo giornaliero, essendo vietato I'uso di iesidi prodotto di confezioni gia aperte.
e Tonno all'olio d'oliva, preferibilmente in confezione dietro o a strappo. Le confezioni devono
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essere originali, monoporzioni da 80 grammi, idoakeonsumo giornaliero, essendo vietato 'uso
di residuo di prodotto di confezioni gia aperteri€hiede un tonno di qualita: deve essere di gusto
delicato, compatto e non sbriciolato, di coloreatosuniforme senza macchie scure, con fasce
muscolari integre derivanti da un unico trancipesce, assenza di parti estranee e di acquatd\ll'at
dell'apertura della scatola, il tonno deve riseltatalmente immerso nell'olio di oliva.

NOTA: la corrispondenza di specie sara oggetto dirumonitoraggio continuo.

3.6 PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

Si raccomandano forniture almeno bisettimanali. Pprodotti ortofrutticoli tradizionali devono esse
fornite le categorie commerciali Prima ed Extrar Perodotti ortofrutticoli biologici deve essererhita la
Prima categoria commerciale. Puo essere consegmtitgia autorizzazione della FEM, la Seconda catago
commerciale qualora non sia disponibile la Printagaria.

Caratteristiche generali.

Tutte le verdure, da consumarsi crude o cotte, mewssere fresche e di stagione. L'eventuale zmildi
prodotti ortofrutticoli surgelati (diversi da quefrevisti) deve essere preventivamente autorizzizita
FEM.

| prodotti devono:

* aver raggiunto lo sviluppo e la maturazione fisgid@a che permetta una gestione ottimale in
rapporto alla frequenza di fornitura ed al giored @bnsumo;

» essere conformi alle norme di qualita dettate dgjdRamenti CE e presentare tutte le caratteristiche
minime, nonché tutti i requisiti qualitativi staltilper le categorie commerciali Prima e Extra. |
prodotti per i quali non sono ancora state emanatene di qualita devono presentare tutte le
caratteristiche peculiari della specie, omogenedauniformita di pezzatura e corrispondere ai
requisiti di buona qualita. | prodotti non devonssere surriscaldati né presentare un aumento
artificioso dell'umidita. Tutti i prodotti devonceprenire in imballi muniti di etichetta ben visibjl
leggibile ed indelebile.

Le informazioni indispensabili che devono sempreesindicate sono:
* [limballatore o speditore;
* natura del prodotto, se il prodotto non e visibiddi'esterno;
e origine del prodotto (paese o zona di produzione);
e caratteristiche commerciali (categoria, pezzattahibro, etc).
Le diverse varieta di insalata sono fornite a sdaatella disponibilita stagionale.

3.6.1 Verdure fresche

Le varieta richieste sono le seguenti:

asparagi, biete, broccoli (cavoli broccoli, cavolcalabresi), carote(senza foglie, di forma lineare conica
senza le barbule, non germogliate, non legnosafalogna, cavolfiori, cavoli cappucci, cavolini di
Bruxelles, cavoli verza, cetrioli, cime di rapa, @olle gialle, finocchi, finocchina, melanzane, pepeni
dolci gialli, porri, sedani da coste, sedano rapaucca, zucchine.

Insalate: lattuga, indivia, radicchio, indivia riccia, indivia scarola, insalata brasiliana, insalatagentile,
insalata iceberg, lattuga cappuccia primaverile, lduga romana, radicchio rosso dolce (a palla),
radicchio variato bianco. Devono essere turgide, non prefiorite e il torabdwe essere tagliato di netto in
corrispondenza dell'attacco dell’estrema corondidiog,.

3.6.2 Patate comuni, novelle o primaticce.

3.6.3 Pomodori per insalata(nelle forme tonde o costolutepevono essere interi, sani, puliti, privi di
umidita esterna e di odori estranei. Devono possepelpa resistente, senza ammaccature e scregolatu
non essere mai completamente rossi o completarmerdé Devono aver raggiunto la maturita fisiolagic
che li rende adatti al pronto consumo.

Per esigenze di varieta nella verdura cotta & ewitsd’'uso di prodotti surgelati per carciofi, citine
borrettane, fagiolini fini senza filo, pisellininfi, spinaci.

Il giudizio della FEM sulle caratteristiche orgagibiche dei prodotti ortofrutticoli, grado di madzione,
aspetto e porzionatura e insindacabile. L'IMPRE®#&vvede a sostituire i prodotti ortofrutticoli naonei.
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3.6.4 Frutta fresca ed agrumi
La frutta e proposta sempre accuratamente lavagdaequantita prescritta dalla tabella delle graature.
La frutta fresca deve presentare le seguenti eaisitthe:
* presentare le peculiari caratteristiche organalettie morfologiche della specie e varieta richjesta
* essere esente da difetti esterni, visibili sullkappo, e/o interni come quelli della polpa, chensia
indicazione di prodotto avariato o che si sta dégnao;
» deve aver raggiunto la maturita fisiologica cheslade adatta al pronto consumo;
» essere pulita, priva di terra o terriccio, esertendterie, odori e sapori estranei;
* non presentare aumento artificioso dell’'umiditatraéudare acqua di vegetazione in conseguenza di
ferite, abrasioni meccaniche o in seguito a natpratessi di sopramaturazione;
* non presentare tracce di appassimento, alterazifammentazioni anche incipienti;
e« non aver subito trattamenti con radiazioni ionizzan chimici, atti ad accelerare o ritardare la
maturazione o a favorire le colorazioni e la caesiza vegetale;
* essere di recente raccolta e non proveniente diangiEia conservazione in magazzino.
Sono da privilegiare i prodotti stagionali.
Le varieta richieste sono le seguenti:
albicocche (senza peduncolognanas, arance(devono avere un contenuto minimo di succo del 35%)
banane, mandarini, mandarancie clementine(devono essere privi di semi, avere un contenutoma di
succo del 40%e un diametro da 54 a 64 millimetii)egie, limoni, fragole (ad esclusione di fragole di
bosco),kiwi, cachi, mele (devono essere di almeno tre varieta differentldén, Red Delicious, Stark,
Gala, Fuji, etc.)meloni, susine nere e gialle, uva bianca e nera thola, pere(devono essere di almeno
tre varieta differenti. Kaiser, Abate, Williams, iference, etc.pesche a pasta bianca o gialla.

3.6.5 Ortaggi surgelati

Ferma restando la priorita per I'utilizzo del prtdo fresco, le varieta surgelate devono essere
commercializzate in confezioni originali e sigidatSulla parte esterna della confezione non deessere
presenti cristalli di ghiaccio comprovanti un awt) parziale o totale, scongelamento del prodsttteso.

Gli ortaggi e le verdure devono avere le caratiehs organolettiche confrontabili con quelle dedgotto
fresco di buona qualita. L'aspetto delle verduneediésultare il pit possibile omogeneo per quaidgaarda

il colore, la pezzatura ed il grado di integritae tipologie consentite possono esseaaciofi, cipolline
borettane, fagiolini fini senza filo (biologici e mzionali), pisellini fini (biologici e nazionali), spinaci
(biologici e nazionali).

3.6.6 Legumi

I legumi possono essere richiesti secchi, freschurgelati all'origine. Sono esclusi i prodotti sgatola.
Tutti i tipi di legumi devono essere indenni da faub prodotti del loro sviluppo, parassiti, lariesetti e
loro frammenti, corpi estranei generici e semistdid. Essi devono essere uniformemente essiatassere

di pezzatura omogenea. Il prodotto deve avere s@msia tenera e uniforme, senza grani secchi e pell
raggrinzita, odore, colore e sapore tipici di ubprodotto. Le confezioni devono essere integipatare
I'etichettatura conforme alla normativa vigentesgano essere utilizzafagioli borlotti, fagioli cannellini,
fagioli di Spagna, ceci, lenticchie, soia giallawerde, piselli

3.6.7 Conserve di pomodoro
Devono essere senza conservanti o additivi aggidetiono essere di produzione e lavorazione ndeiona
Sono richiesti i prodotti di seguito descritti.

» Pomodori pelati superiori. | caratteri organolettici richiesti gortolore rosso vivo uniforme, odore
e sapore caratteristici, senza parti verdi, giabased ammalate, senza frammenti di buccia, frutti
consistenti con la forma del frutto fresco.

* Polpa di pomodora Il prodotto deve essere preparato con pomodettissani e maturi. La polpa
deve essere densa e cremosa, con assenza di bsecai.d.a polpa deve presentare assenza di
insetti e di loro frammenti ed assenza di polpeaeste.

» Passata di pomodoro.Deve essere ottenuta da frutti perfettamente matun buono stato di
conservazione. Devono essere aromatizzati eschusivi@ con basilico. Devono presentarsi di
colore rosso, odore e sapore caratteristici detlgito ottenuto con pomodori sani e maturi. La
passata deve essere cremosa, densa, della giigta, aon assenza di bucce e semi o peduncoli o
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gualsiasi corpo estraneo.

3.6.8 Funghi Porcinisecchi. Devono essere di categoria Extra in bag2 lsll. 09.10.1998.

3.7 PRODOTTI CEREALICOLI

3.7.1 Pasta di semola di grano duro

La pasta deve essere di prima qualita, prodottapcoa semola e ricavata dalla macinazione di gilarii
Deve essere consegnata essiccata ed in perfetto diteconservazione e deve presentare le seguenti
caratteristiche merceologiche: colore omogeneoreodasapore tipici e gradevoli, frattura vitresseaza di
corpi e sostanze estranee, assenza di bottatuemaiwa, crepe o rotture, punti bianchi, punti.nBgve
essere priva di farine estranee, di coloranti ee albstanze atte a conferire artificialmente al@atie
resistenza alla cottura. Il prodotto oggetto dédlenitura deve essere consegnato in confezioniiraig
chiuse.

Sono richieste inoltrgpasta all’'uovo, chepuo essere fresca, surgelata o sepesta sfoglia surgelata per
preparazioni salate e dolci, pasta integrale. E' consigliato I'uso di confezioni tali che il qu#ativo
soddisfi le quantita giornaliere, senza avanzarte el prodotto sfuso.

3.7.2 Cereali
Le confezioni, in sacchi o in sacchetti, devonorava conservabilita di 12 mesi. Le eventuali caitii
aperte devono riportare I'indicazioni della dateagertura. A richiesta della FEM possono esselizasii
cereali di tipo integrale, per i quali sara necdesarientarsi verso prodotti di coltivazione bigloa.
Sono richieste confezioni varie diso, farro, miglio, avena, orzo perlato.
Il riso deve rispondere al 1° grado per la qudiithiesta, resistere alla cottura per non meno5dminuti
dalla sua immersione in acqua bollente, senza chi&cthi subiscano eccessiva alterazione di foifroéti i
tipi di riso devono essere indenni da muffe o ptodiel loro sviluppo, parassiti, larve, insettil@o
frammenti, corpi estranei generici e semi infestadh numero di difetti non deve superare l'incida
percentuale regolamentata per legge. Le confediemdbno essere pulite, integre, sottovuoto. Il dragnto
idrotermico del riso parboiled deve rispettaredguenti regole:

* non deve essere stato effettuato per risanare fpraddacoli difettosi;

* deve presentarsiin granelli di forma e lungheezmlare ed uniforme;

» deve essere di colore giallognolo chiaro su tattsuperficie e per l'intero volume;

» deve avere granelli interamente gelatinizzati;

* non devono essere presenti granelli con coloraziem#ente al rossiccio o con ventre “biancastro”,

indice rispettivamente di eccesso e difetto didraento;

* non deve avere odori sgradevoli e sapori anonalpgma che dopo la cottura:
Verranno successivamente dettagliate le varietdeste per le diverse preparazioni gastronomicisettf,
insalate di riso, minestre). | tipi richiesti poesoessere Arboreo, Carnaroli, Vialone, IntegrakrbBlied,
etc.

3.7.3 Farine di cereali

Tutte le confezioni dei prodotti sotto elencati dew essere tali da risultare sigillate all’attola@onsegna,
in modo che i prodotti risultino al riparo dellalpere e da ogni altra causa di insudiciamento,itcitgt da
materiali in grado di mantenere inalterate le ¢aritiche originali dei prodotti. Le confezioniwto essere
pulite, integre e riportare etichettatura conforaia normativa vigente. Possono essere richiestéezioni
varie di:

» Farina di granoturco. La farina di granoturco non deve aver subito raltattamento con agenti
fisici o chimici, e deve essere priva di qualsigsistanza organica od inorganica che possa
modificarne il colore naturale o comunque alterdaneomposizione.

* Farina di grano tenero tipo “O “. Deve essere di grano tenero, del tif®' ‘a seconda delle
richieste, non deve contenere piu del 14,5% di acheve essere indenne da muffe o prodotti del
loro sviluppo, parassiti, larve, insetti e lororfi@enti, corpi estranei generici e semi infestaxin
deve presentare grumi, sapori ed odori anomali.

» Semola di grano duro.Deve essere indenne da muffe o prodotti del lgilogo, parassiti, larve,
insetti e loro frammenti, corpi estranei generiseai infestanti.
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» Fiocchi di cereali.Di mais o di avena. Le confezioni devono presentdnisise e sigillate e riportare
tutte le indicazioni previste dalla legge. La flagza del prodotto, I'odore, il sapore ed il colore
devono essere tali da indicare la freschezza delgpto. Si richiede etichetta nutrizionale.

3.7.4 Prodotti da forno
Pane
Il pane deve essere conforme alle disposizioniigprewalla legge 4.7.1967 n. 580 e presentaregeesi
caratteristiche:
e essere prodotto in pezzi da 50 grammi;
» essere lievitato regolarmente e ben cotto;
» essere fresco (non raffermo) e prodotto in giornata
e presentare una crosta friabile ed omogenea;
» avere la mollica asciutta, spugnosa ed elastica;
» [limpasto del pane deve risultare privo di "gruutiifarina o lievito o grasso aggiunto;
* non deve essere pane conservato con il freddeeotattniche di conservazione.
Potranno essere richiesti tipi di pane divers@gnatamente:
» pane multicereali con farina tipo "0" di grano tenero, farina di s)diarina di soia integrale, farina
di avena, farina di segala, farina di orzo, olitr@xergine di oliva;
* pane integrale;
* pane speciale.

3.7.5 Pane grattugiato e pancarré

Il pane deve essere in confezioni originali, s&gél ed etichettate. Il pancarré deve essere confgni in
sacchetti idonei alla protezione da insudiciameimgiinamento e umidita. Il pancarré puo essetiezsto
per la produzione di crostini, da cuocere in foenger il confezionamento di tramezzini.

3.7.6 Gnocchi

Gli gnocchi devono essere preferibilmente fresclpadata, di semolino oppure di pane, di spinap#tde,
alla parigina, di zucca, oppure canederli con putkc e formaggio. Salvo diversa indicazione, devon
essere interamente preparati presso i punti cattessi a disposizione dalla FEM.

3.8 OLIl E CONDIMENTI

3.8.1 Olio extra vergine di oliva DOP

Confezionato in bottiglie di vetro scuro o in latian di plastica o in contenitori a perdere. Intipatare
deve contenere non piu dello 0.8 % in peso di &gidispressa in acido oleico. Deve essere indinata
etichetta la provenienza. Deve essere di produzienprovenienza nhazionale, di ultima annai
esclusivamente DOP italiana

Le sue caratteristiche chimico-fisiche sono quplieviste dalle normative vigenti in materia. Dewera
odore fruttato, fragrante e gradevole, gusto netamido, che ricorda quello dell’oliva, non devengu
rivelare odori disgustosi come di rancido, putridh, muffa, di verme, etc. Non deve aver subito
manipolazione chimiche, ma soltanto il lavaggioséaimentazione e la filtrazione. Sulla confezidese
comparire la dicituraspremitura a freddb

3.8.2 Olio di semi di arachide

Deve essere limpido e privo di impurita, deve awagore e odore delicati. Il colore deve esselgialto
chiaro. Le confezioni devono essere dotate di ida@igtema di chiusura che possa garantire la coadsiéta
in modo igienicamente corretto. Deve essere ottedait semi di arachide di colore giallo pallido odiore e
sapore caratteristici appena percettibili. Da z#dre solo per casi di disgusto o intolleranzaokdl’
extravergine di oliva.

3.8.3 Burro

Deve provenire esclusivamente da stabilimenti wsoiuti ai sensi del Regolamento CE 29.4.2004 n.
853/2004. Deve essere utilizzato per confezioneatti per i quali il suo uso sia previsto. Deveogni caso
essere utilizzato crudo o appena fuso e mai frittdurro deve avere un contenuto in materia grassa
superiore all’'80%. Deve essere consegnato fresumesottoposto a congelamento. Deve essere corteegna
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esclusivamente in confezioni originali intere, @mnito in involucri non manomissibili, ermeticamente
chiusi. Il burro deve essere consegnato in grammaafile da poter essere consumato totalmente inajan
La data di scadenza deve essere superiore ai Zispgio alla consegna.

Per i grassi da condimento si raccomanda l'uso dilio extravergine di oliva.

Sono ammesse piccole quantita di burro da usare diexribilmente a crudo.

Per le fritture & da utilizzare olio extravergine d oliva o 'olio di arachidi.

L'IMPRESA deve documentare i tempi e le modalita difrittura. Deve determinare la percentuale di
composti polari.

3.9 AROMI
Basilico, prezzemolo, rosmarino, peperoncino, saltimo, origano, alloro, sedano, cipolla, aglioyrp,
erba cipollina, maggiorana, menta.

3.10 SALE FINO E GROSSO

Deve essere pulito, esente da impurita, contanonazli natura chimica e ambientale. E' preferibile
utilizzare il sale marino integrale. Per I'utilizaocrudo € richiesto sale iodato sempre in quanttite. Va

in ogni caso limitato 'uso.

3.10 ACETO — ACETO DI MELE
La sua acidita totale, espressa in acido aceteee dssere compresa tra 6 e 12 grammi per 100tmilli

3.11 DOLCI
Il loro uso deve essere inserito e programmato rekcd menu approvati. Devono essere di semplice
preparazione e con basso contenuto di zucchero.éNonmesso 'uso di grassi animali diversi dal bar
nemmeno di grassi e oli idrogenati. A titolo esédfigaitivo i dolci possono essere:

e torta di mele;

» torta di yogurt;

e torta alla frutta;

« torta di latte;

» torta di pane;

e torta di carote;

e strudel;

e mele in camicia;

e crostata;

« rotolo alla marmellata;
* gelato;

* budino (con latte, uova, zucchero, cacao e farina).
Concordemente con la FEM & ammessa la preparadiatigi tipi di dolci.

3.11.1 Confetture e marmellate

Devono essere del tipo extra cioé contenenti urinmairdel 45% di polpa di frutta e derivare da albidwe,
pesche, mirtilli, frutti di bosco, prugne e arance.

E' prevista la fornitura di confettura e marmelldidrutta di vario tipo ai sensi del D.P.R. 8.68829n. 401.
Tutti i tipi di confettura e marmellata devono ftawe costituiti prevalentemente da frutta intedairo pezzi,
gelificata, ben cotta, traslucida. L’aroma, il sggped il colore devono richiamare le caratterigidel frutto
di provenienza. Il prodotto deve essere privo dbmmti artificiali, edulcoranti sintetici e cons@anti.

All'esame organolettico non si devono riscontraegni evidenti di caramellizzazione degli zucchsaipori
estranei, ammuffimento, presenza di noccioli mdd frammenti, presenza di foglie, insetti od attateriali

estranei. Le confezioni devono essere tali chedngjtativo soddisfi le necessita giornaliere sesmzanzare
parte del prodotto sfuso.

3.11.2 Miele

Il prodotto deve avere le caratteristiche previktia vigente normativa in materia ed essere plglimente
di produzione locale.
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3.11.3 Zucchero

Il prodotto deve avere le caratteristiche previgtia L. 31.3.1980 n. 139.

E’ richiesto lo zucchero bianco raffinato in contex originali catering e/o bustine da 10 gramnncai
E’ richiesto lo zucchero di canna integrale in mestla 10 grammi circa.

4. MENU'

4.1 CARATTERISTICHE DEI MENU’

Nella formulazione dei menu si deve tener conto tged di utenza a cui € indirizzato, della varieta
stagionalita degli alimenti.

Deve essere prevista una programmazione estival periodo dal 1° aprile al 31 ottobre, mentre ger
periodo invernale il riferimento e dal 1° novemhaf&1 marzo.

I menu dovranno essere approvati dalla FEM.

Per il menu proposto 'lMPRESA dovra tenere in ewiga il fatto che gli studenti, alloggiati presso i
Convitto, usufruiscono presso la stessa mensaadsb plel mezzogiorno e del pasto della cena.

Per tale ragione si deve fare molta attenzionevadre delle “ripetizioni”.

| menu dovranno essere predisposti in modo taleoti@entire un’ampia variabilitd dei piatti previston
una elevata rotazione.

| menu dovranno essere formulati secondo le graonmeat le indicazioni previste nel presente PIANO
ALIMENTARE.

Dovranno essere previste revisioni periodiche denim anche in relazione a particolari situazioni
climatiche. Tali variazioni dovranno essere conatedc approvate, prima della applicazione, dallisl FE

I menu dovranno essere esposti ogni giorno in sgld mensa e dovranno essere chiari e ben legdieili
menu esposto, ad esempio, dovra essere sempratoiitpo di carne o pesce utilizzato per la pregzione

di ciascun piatto, come ad esempiscdloppina alla pizzaiola(vitello), “filetto di pesce al forno”rfasellq,
etc.

L'IMPRESA deve fornire il ricettario e I'apporto trizionale di ogni piatto

4.1.1 Percorsi alimentari: educazione alimentare

La dietista del'IMPRESA deve rendersi disponitdlgorogrammare degli incontri, con gli utenti/stutlen
per spiegare la necessita di mantenere una adeguataetta alimentazione. Si rende necessario Stap®
un programma di educazione alimentare.

Al fine di offrire agli utenti/studenti un adegua#pporto nutrizionale la dietista dellIMPRESA deve
individuare all'interno dei menu proposti almenaedpercorsi alimentari” da suggerire a quegli utenti che
gradiscono seguire una alimentazione sana ed lequdi e varia, della quale possano conoscere anche
I'apporto nutrizionale in termini di calorie, nugriti e GDA.

Le proposte dovranno includere la prima colazidheranzo, la cena ed eventuali spuntini e ruotare
cingque settimane invernali ed estive.

Ogni proposta potra essere effettuata identificaoolo un colore o con un simbolo, i piatti inserigl
“percorso alimentare”.

Lo studente avra cosi la possibilita di seguireagime dietetico equilibrato e vario, tenendo carite ogni
settimana sara possibile seguire un menu divegsmlmente bilanciato.

Tale metodo evita la monotonia delle ripetiziorarantisce I'apporto nutrizionale raccomandato dailee
Guida oltre che informare gli studenti in materi@ducazione alimentare.

Il pasto (pranzo e cena), di norma & composto da:

UN PRIMO PIATTO, UN SECONDO, UN CONTORNO, PANE FRES, DESSERT O FRUTTA,
ACQUA NATURALE.

Il pasto completo standard dovra fornire mediamentapporto energetico di 1000 — 1200 calorie.

Il pranzo deve apportare circa il 35-40 % delleogal giornaliere, la cena il 30-35 % il 20-25 %plama
colazione e il 5-10 % per gli spuntini.

4.1.2 Distribuzione delle pietanze nell'arco dellaettimana (pranzo e cena)
| primi piatti dovranno essere distribuiti nell'arco della setitiva con la frequenza di seguito indicata:
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e pasta al pomodoro, alle verdure, all'olio, gratinatl ragu o pesce, pasticcio, pasta al fornoapast
pasticciata, pasta fredda, crespelle farcite, pizp#atti regionali nutrizionalmente analoghi, oppu
tortellini con ripieno artigianale una volta alkettimana a rotazione;

e risotto, orzotto, farrotto una volta alla settimaneotazione;

» riso al sugo di pomodoro, al pomodoro fresco, @ledure, allo zafferano, alla parmigiana, insalata
di riso una volta alla settimana a rotazione;

» gnocchidi patate, di semolino (alla romana), di pane,pinaci (strangolapreti), tirolesi (Spatzle),
alla parigina, di zucca, canederli con prosciutforonaggio, rotolo di patate una volta alla settiama
a rotazione;

* minestrein brodo, quali orzetto, canederli, tortellini imobdo passati, creme di verdura o legumi,
minestrone (con riso o pasta, orzo, farro, fioadihcereali, miglio, crostini di pane al forno) una
volta alla settimana a rotazione.

| secondi piattidovranno essere distribuiti nell’arco della sedtiva con la frequenza di seguito indicata:

» pesce (al cartoccio, al vapore, al forno, impanatamido) una volta alla settimana a rotazione;

» uova (frittata al forno, sode o crespelle) unaaalta settimana a rotazione;

+ formaggio o affettato una volta alla settimanatazione;

» carne (al vapore, al forno, impanato, in umidoa gfiglia) di pollo, tacchino o coniglio una volta
alla settimana a rotazione;

» carne (al vapore, al forno, impanato, in umidoa gfiglia) di vitello, bovino, suino una volta alla
settimana a rotazione;

e piatto unico, quale pasta con legumi, pizza, etta, volta alla settimana a rotazione;

» periodicamente pud essere presente la fritturardieco pesce.

I contorni dovranno essere distribuiti nell’arco della sediva con la frequenza di seguito indicata:

» patate al forno, al prezzemolo o pure, saltuarigendritte, polenta 2 — 3 volte alla settimana
compatibilmente con il pasto proposto;

» verdura mista cruda 6 volte alla settimana a stetdue tipologie;

» verdura cotta mista 3 — 4 volte alla settimana @tadra due tipologie (al vapore, al forno, al
prezzemolo, saltuariamente gratinate).

| dessertdovranno essere distribuiti nell’arco della sedtiva con la frequenza di seguito indicata:
« frutta fresca di stagione 3 volte alla settimanscelta fra almeno due tipologie;
* macedonia di frutta fresca 2 volte alla settimana;
* dolce 1 volta alla settimana.
Come alternativa fissa deve essere prevista selapnela.

4.1.3 Le prime colazioni.

La colazione del mattino deve essere completa e g@namente soddisfare gli utenti. La colaziornesne
complesso dovra fornire mediamente un apporto etiecgdi 400 calorie.

Gli studenti devono trovare a loro disposizione ldée fresco intero (250 ml), dello yogurt intevadello
yogurt intero alla frutta (1 o 2 vasetti da 125,goane, fette biscottate, biscotti, cereali, b@nmarmellata,
frutta fresca, succo di frutta, cacao, caffe, thé.

4.1.4 Piatto unico

Puo essere proposto settimanalmente come alteanatiypasto classico (primo piatto, secondo piatto e
contorno) ed ha una composizione di per sé sufiiei@ ricoprire il fabbisogno nutrizionale del past
Possono essere considerati piatti unici, oltre rahg piatto di legumi e cereali (ad esempio la past
fagioli), la pizza, ilcous cousla pasta pasticciata, nonché un secondo piatt@armtie,Herrengréstelo di
pesce, con polenta e/o patate, accompagnati dareeddstagione.

4.1.5 Opzioni

Con le modalita da stabilirsi in accordo con la EEMutenti della mensa avranno la facolta digtieee
delle alternative rispetto ai menu sulla base dguenti principi:
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» alternativa al primo piatto: pasta o riso all'olg@stina in brodo;
» alternativa a carne o pesce: legumi o fettina dieai ferri, prosciutto, formaggio o uova;
» alternativa per la verdura: non possibile ad eccezielle diete speciali.

4.2 VARIAZIONI DEI MENU’

Le variazioni dei menu che I'lmpresa intende propoper introdurre piatti nuovi o rendere il pasto
gualitativamente migliore devono essere, di vaitadlta concordate, con la FEM.
I menu potranno essere suscettibili di variaziowli éntegrazioni in relazione: al grado di accetiag da
parte dell'utenza, a sperimentazioni (ad esemgiodnzione di piatti regionali), a proposte da eateg|i
Organismi competenti (Azienda Provinciale per iv&gerSanitari, Servizi di dietetica, Commissioni di
controllo istituite presso ogni Istituto scolastietc.), alla applicazione di eventuali aggiornatingcientifici
in campo nutrizionale (tabelle L.A.R.N. — livelli dssunzione raccomandati di energia e nutrierntilgpe
popolazione). Il menu variato dovra essere di exjaive valore economico, senza alcun aggravio ger |
FEM e dovra essere applicato in tempi brevi. La F&Mserva di modificare la stesura delle tabdkdie
grammature a seguito dell'applicazione di riforncelastiche che dovessero mutare le classi di utenza
concordando le possibili variazioni con I'lmpresa.
E' consentita, in via temporanea, una variaziomengéau nei seguenti casi:

e guasto di uno o piu impianti da utilizzare perdalizzazione del piatto previsto;

» interruzione temporanea della produzione per caysai sciopero, incidenti, interruzioni

dell'energia elettrica o dell'acqua;

* avaria degli impianti di conservazione dei proddéperibili.
Tale variazione dovra in ogni caso essere effettpegvia comunicazione alla FEM seguita da confetea
parte della stessa.

Nelle sale mensa dovranno essere disponibili, qeazioni di condimento, dove gli utenti possono
trovare olio extravergine d'oliva (DOP italianaje#o di vino, aceto balsamico, aceto di mela, ssdée
iodato, pepe.

4.3 CESTINI D’ASPORTO

Per i cestini d’asporto deve essere prevista laitfor di due panini imbottiti, di cui uno con foaggio e
uno con prosciutto cotto, una banana e un fruttstagione e una bottiglia da % litro in PET di acqu
naturale e/o gassata, uno yogurt, tovaglioli etbert monouso.

4.4 MODALITA’ DI COTTURA

Le principali tecniche di cottura raccomandate soanacqua, a vapore, brasata, in umido, alla igrigll
forno o al cartoccio.

Ortaggi:avapore, al forno, gratinati.

Legumi secchi: vanno cotti in molta acqua fredda salata per evitare che induriscano.

Pesce:in acqua, a vapore, al forno, al cartoccio, allglgr, brasato.

Carneiin acqua, a vapore, al forno, alla griglia, arrpsalto spiedo, brasata, in umido.

| forni di ultima generazione sono termoventilafagoriscono la cottura uniforme degli alimentioline, se
predisposti, permettono la cottura combinatarfvezione — vapdreche risulta piu veloce, necessita di
minori quantitativi di grassi e porta ad un proddinhale piu morbido perché piu ricco di liquidil forno
sono consigliati anche gli alimenti impanati.

Saltuariamente con procedura adeguata e documeptadeessere utilizzata la frittura.

La cottura a bassa temperatura mantiene piu idigui nutrienti all'interno dell’alimento, non kria e non
richiede continua supervisione. Il risultato € wrosto morbido, umido internamente e ridotto coutedi
grassi.

4.5 DIETE SPECIALI

Il cuoco deve essere in grado di preparare dieteiap(diete per soggetti affetti da allergie &ftwlleranze,
diete per soggetti diabetici, diete per soggetsomrappeso, diete per soggetti celiaci, etc.jndicazione
sanitaria. A tal fine 'IMPRESA deve garantire cliepersonale dedicato alla preparazione e alla
distribuzione dei pasti per le diete speciali slaguatamente formato. In particolare il cuoco raspbile,
dove sussistano problematiche legate ad allergigngédlleranze alimentari deve dare evidenza deress
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adeguatamente formato. E’ opportuno che I'IMPRESIdtth uno specifico "regolamento per la cucina
dietetica", facilmente consultabile da ogni opamatdale servizio non deve comportare spese adggaupér
la FEM.

4.6 MENU’ ALTERNATIVI

Nei casi di necessita determinati da motivazioniatiattere etico-religioso o di scelta di una afitagione
vegetariana, 'IMPRESA é obbligata a fornire, irst#oizione del pasto previsto dal menu del giomenu
alternativi, la cui composizione sara concordatalad~EM, sulla base delle richieste degli utenti.

Le richieste devono essere motivate.

4.7 GRAMMATURE

Le grammature devono essere adeguatamente calibrate cura dellIMPRESA, tenendo conto delle
esigenze alimentari dell’'adulto medio (LARN).

Le grammature riportate di seguito si intendoneritié al crudo prima delle lavorazioni.

Primi piatti
Pasta asciutta e riso g 90/110
Pasta al forno g 350
Tortellini freschi asciutti g. 200
Gnocchi di patate g. 260
Minestre: pasta g. 40/50
Minestroni: riso g. 40/50
Passati di verdura g. 200/250
Polenta g. 400
Pizza g. 350
Tortellini in brodo g. 100
Brodo di carne CcC. 200/250
Secondi piatti
Carne g. 110/120
Carne con 0sso g. 250
Coniglio: arrosto-umido g. 220/250
(con 0ss0)
Pesce g. 120/130
Trota intera 200/250
Affettati g. 50/60
formaggi g. 50/60
Uova: sode n 2
al burro-frittata g 200
Legumi secchi da cuocere per piatto unico g. 60
Legumi freschi da cuocere per piatto unico g 401
Verdure crude: lattuga radicchio g. 60/70
pomodoro g. 150
insalata russa g. 70/80
Verdure cotte: varie (al crudo) g. 200/250
patate (al crudo) g. 200/250
Frutta (fresca di stagione) g. 180/200

L'IMPRESA si impegna a rispettare le grammatureraajportate e ad accettare i controlli, sia a damg
che una verifica complessiva sulle quantita utitezin ogni struttura, in relazione al numero dastp
somministrati.

L'IMPRESA fornira su richiesta della FEM, copia ebolle di consegna, per tipologia di prodottiy pe
effettuare i controlli necessatri.
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