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CEREALI E DERIVATI

FARINA DI FRUMENTO (di grano tenero) DI TTPO "0

La "farina di grano tenero” & il prodotto oitenuto dalla macinazione e consegnente
abburattamento del grano tenero liberato dalle sostanze estrange e dalle impuritd; le
caratteristiche di coraposizione ¢ qualitd delle farine destinate al commercio sono previste
dalla legge 0 580/67 Titolo I Sfarinati ant. 7.

Spesso 12 farina viene nsata nella preparazione culinana delle mense aziendali in piccole
quantita per 1 processi di panaturz e di allestimento di aleune salse o altro; & per questo che,
per Fuso di questo prodotto, nen & necessario, in genere, definire le grammature ma ¢
sufficiente la terminologia q. b. (quante basta), & preferibile perd fimpiego della fanna di
tipo "0" dspetto a qucila di tipo "05" per il suo maggiore grado di abburattamento e per il
0o maggior contento in vitaming ¢ sali mincrali,

Una fanna di buona qualitd presenta un colore biznco con tendenza leggera verso il
giallognolo, & dolce al tatto, presenta odore e sapore molto lieve e gradevole ¢ infine
guando viene stretia nel pugno deve formare una massa compatta ed aderire alle dita. e
sue caratteristiche chimiche devono essere: contenuto in acqua 14,2%, glutine secco
minimo 10%, cellutosa 0,30

La fasina non deve contenere imbiancanti non gonsentiti dalla legge (legge n° 380/67) =fo
farine di altsl cercali o altre sostanze estranes.

.0 stoccaggio di questo prodotto deve avvenire 1o lnoghi puliti, asrati & non umidi onde
evitare che la farina venga invasa da insedi.

Le confezioni devono essere sigillate senza difetty rovfure od alire e moltre su di esse va
speciticato il nome e il logo di produzione nonché la data della durata di comservazions
come de D> P.R. n° 322 del 18 maggic 1982,

PANE

E' dencminate "pane" il prodotio ottenuio dalla cottura di una pasta convenientemente
lievitata, preparata con sthrnati di grano, acqua e lievito, con o senza aggivntz di sale
comune. Le modalitd di preparazione del pane sono previste dalla legpge 4 luglio 1967 n®
580 Titolo III art. 14; I' art. 18 della stessa legge vigta di agginngere ngredienti estranel
nella produzione del pane, salvo goamto disposto negli articoli seguenti che congentono
laggiunia di aleon ingredienti e salve alount provvedimenti del Ministro della Samitd,
emanati a norma di legge 30 aprile 1962, n® 283,

1 pane, a seconda del tipo di farina (00", "0", "1") che viens usata per la sua produzione,
viene denominato, secondo la legge n°580/67 art. 17, in modo diverso: "Pane di tipo 00",
"Pane di tipo 0", "Pane di tipo 17. L7art. 16 della stessa leggs, invece, regola il contenuto di
umiditd massimo tollerato nel pane:

- pezzatura fino a 70 g massimo 29%:

- pezzatura da 100 a 250 g massimo 31%:

- pezzatura da 1000 g massimo 40%.

il pane formito deve essere parantite & produzione giomaliera & non deve essere pane
conservato con if freddo od altre tecniche € poi rigenerato.

Le caratteristiche di un buen pane sono:

- crosta friabile, omogenea e di colore caratteristico per ogni tipo di pane;



-mollica di colore paglierino chiare a porosita regolare, elastica € supsricie lecida;

- aroma e sapore gradevolt,

1a fornitura deve essere garantita:

- in recipienti idoner per il trasporto degli ahmenli come da D 2] marzo 1573 ¢
modificazioni 25 pragno 1981, DM, 26/ 04/93 n® 220

- in recipienti lavabili e suniti di copertura a chivsura comoda art. 26 della legoe n® 580/67.
Ogni fornitura dove csscre accompagnata da una dichiarazione riguardante il peso delia
merce, il tipo di prodotto e gli ingredienti, con le sue modalita prewste dall'art 20 legpe n®
580/67 nel caso sl tratti di pane speciale.

Le sofisticazioni del pane possono essere molteplici, commngue 1z pii comune e facilmente
evidenziabile, consiste in un eccessivo quantitativo di acqua che rende il pane di difficile
digestione.

Oltre ol pane di tipo 00, tipo ¢ & di tpo T abbiamo anche guello di tipe integrale,
denominato cosi sempre secondo 'art. 17 della legge n® 580467, perché prodotto con l'uso
di faring integrale che secondo l'art. 7 della legee n® 580467 Titolo 11 gli sfarinati devono
avers le sepuenti caratteristiche. vmidild massima 1,69, cellalosa massimo 3,60, ghatine
secco minimo 10, Questo tipo di pane presenta un maggior contenuto proteico, vitanumco e
di sali minerali otre a2 un notevole contenuto di celluiosa.

PANGRATEATO
Deve essere ottenuto dalla macinazione del pane secco, fette biscottate, cracker, gallette o
altri prodotfi similari provenienit dalla cotiura di ona pasta preparala cen sfarinai di

frumento, acqua e lievito, con 0 senza aggiuota di pane comune e assoggettato alla
disciplina delia legge del 4 luglio (967,

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DUR(D

Dalla macinazione del grano dure, dopo opportuna setacciatura, possono ottenersi due tipi
di farina;

1} Ia “semola di grano duro” o semplicemente “semola®, che & il prodofto granulare a
spigolo vivo oftenuto dalla macinazione e conseguente abburrattamento del grano duro
liberato dalle sostanze estranee & dalle impurita;

2) 1l “semolato di grano duro” che & i prodotio che rimane dalla farna dopo aver
allontanate la semola.

La normativa italiang, prevede che possono essere prodotte e commercializzate solo due tipi
di “paste secche”, denorminate “pasta di semola di grano duro™ e “paata di semolato di grano
duro”. Entrambe devono averc un’umiditi inferdore al 12,5% (un’umiditd superiore
faciliterebbe ia proliferazione di muffe ed nsetti). Tra le due pasts, la pit consumata é la
pasta dh semola di grano duro.

La legge che discipling la lavorazione e il commercio di questo prodotto & 1a legge n°580
del 4 luglio 1967 titolo 1V, secondo tale legge le paste alimentari sono quelle vendute allo
stato secco e preparate con semola di grano duro, La pasta deve rspendere alle modalita ed
al requisiti di composizione ¢ aciditd riportate dalla legge n®580/67 Titolo IV art. 28 e 29 e
sueeessive modificazioni presenti nella legpe n°440 8 givgne 1971, Lo stoccaggio della
pasta presso il locale della mensa aziendale in ogpetto deve avvenire in assenza di umidita
per preventre avidita ed armmufiimento e ad intervalli non treppo lunghi {max 1 - 2 mesi).
La pasta non deve presentare, in modo diffuso, difett tipo:

- macchie bianche efo nere;

Iud



- bottature o bolle d'aria;

- spezzatura o tagh.

Le confezioni devono pervenire intatte e sigillate ed inolire devono riportare tutie le
imdicazioni previste dal DL, 109/92,

Per ogni tipo di pasta devono essere specificate:

- fempo di cottura;

- resa (aumento dr pezo con la cottura);

- tempo max di mantenimento, della pasta cotta e scolata, entro i quale € garantita la
conservazione di aceettabili carattenistiche crganalettiche (assenza di collosita);

- tempo max di cottura entro il quale & garantito un mantenimento di accettabili requisiti
organolettici, come il mantenimento della forma ed assenza di spaccatura.

Una buona pasta deve avere sapore ed odore gradevoli, colore piallognola, aspetta esterno
uniforme, aspettc della frattura vitreo, il contermito in acqua non deve superare il 13-14%.
Alla prova di cottura la buona pasta, deve resistere non meno di 20 mipufi senza spaccarsi
né disfarsi ¢ lasciare nell'acqua un leggero sedimento farinoso.

PASTE SECCHE ALL’UOVO

Le paste secche alluovo devono rispondere ai requisiti dell'ast. 31 della legge n®580/67 e
quincti deve essere prodotta con impiege di vova (4 vova intere di gallina pari ad un peso
compleszivo di 200 g) e di semela (] Kg). La pasta prodotta con l'mpiego di vova deve
gssere posta mn commercio con la sola denominazione di "pasta all'uovo”.

Le confeziom devono riportare tuite le indicaziont previste dal D.L. 109/92

TORTELLINI DI CARNE

Il rpieno deve corrispondere alle segpuenti caratteristiche:

~ il rapporto pasta-ripieno deve essere pari 8 4:1;

- esgere composto esclusivamente da caru bovioe & avicole, formaggio grana, pangrattato,
verdure fresche o surgelate;

- nella preparazione del ripieno non possono essere impiegati neanche in parte proschutti,
salumi, insaccati, frattaglie, nonché tutti i prodotti suini.

GNOCUHI DI PATATE FRESCHI

Devono presentare le seguenti caratteristiche:

- prodolti con bupna tecnica di fabbricazione;

- esentt da odori ¢ sapori anomali dovuti a inacidimento efo ad errate tecniche di
CONServazione,

- buone carattenstiche microbiche;

- etichettatura conforme al D.1.. 109 del 27/01/92;

- gli additivi utilizzau per la preparazione devono essere conformi al .M. 31 marzo 1965 e
successive modifiche.

RISO
secondo la legge 18 marze 1958 n®325 al. 1 comma 1 il nome "Riso” & riservato al

prodotto ottenuic dalla lavorazione del tisone con completa asportazione della lolla e
successiva raffinatura. E' congeatito altresi l'uiilizzo del nome riso ai prodofti non



rispondenti ally defimzione del comma 1, anche se gli viene asportata la lolla, purché siano
accompagnat da une imdicasione che specifichi il tipo di lavorazione o if trattamento subito
dal risone {comma 2): cosi modificato dall'art. 28 del D L. 27 genpaio 92 n® 109

Deve essere usato, nella mensa, il riso Arbonio o Patboiled {regelato dalla legge del 18
marzo 1958 n°3235 e successiva modifica del 5 giugno 82 n® 586}, devono essere usati
questi due tipi di rso m quanic per la sene di procediment! coi viene sottoposto il ngone
criginario, trattengona una maggiore quantita di vitamine ¢ sali minerali fispetto al normale
rian;, visto l'alto valore nutrizionale del riso dovrebbe essere rilevata la frequenza al consumo
del riso nelle inense azendal

Lo stoccaggio del riso deve avvenire in locali ber zerati e non umidi perché se l'omidita
supera un valore medio del 14% si pud detenorare.

RISO PARBOILED

Il rizo parbmiled (o riso ambra o avoric) & ottennto dal risone mantenuto a bagno per circa
due giomi & successivamente trallalo con vapore, privalo delle ghimelle ed essiccato. In tal
modo 1 componenti idrosolubili (vitamine, aminoacidi, gali minerali} migrano all'interno del
chicco di riso e Ie modificazioni della superficie dowite al trattamento impediscono che
durante la coitura queste sostanze passino nell'acqua.

Deve nspondere ai requigiti della legge 18 marzo 1958, n° 325 e 5 giugno 1962, n° 536,
Nen deve essere guindi trattato cou sostanze non consendite, possedere caratteristiche
merceologiche defmite per opni gruppo di appartenenza e vaiietd.

11 prodotto deve risultare privo di infestant, parassiti, larve, framment di insetti, da muffe o
altri agenti infestanti e alterazioni di tipo merceologico.

Non deve presentare difetti tipici di striatura e vaiclatua interna, come da disposiziom
legislative vigenti,

FETTE BISCOTTATE

La denominazione “fette biscottate™ & riservaia ai prodotti da forno ottenuii daila cotiura,
frazionamento mediante tranciatura trasversale, eventale staglomatura e successiva
tostatura di unoo o pil impasti lievitati di uno o pia sfarinati di cereali, anche integralt, con
acqua £ con {'eventuale aggiunta di sale, zocchero, oli e grazsi, malto, prodotti maltati,
cmsca alimentare ed altr ingredienti. nonché aromi e additivi consentiti.

I tenore di umidita delle fette biscottate non pud essere superiore al 7% in peso del
prodotio finite, conuna tolleranza media del 2% in valore assoluto.

legolamento refativo alle denominazion legali di alourd prodotti da forno D.P.R. 23 glugno
1993, n® 283 (G.U. 09 agosto 1993, n° 185).



PRODOTTI CARNE]

CARNE

Con il termine cane vanno tese le masse muscelari (tessuto muscolare) e gh altri tessufi
che vi aderiscono, rappresentati dal grasso, fessuio connetfive e vasi sanpguipnl, depli
animali da macelle, La came entra nella dieta dell'uomeo perché possiede elevato coetficiente
di digeribilita, contiene futti gli ammincacidi essenzigli; ma contiens pure vn certo tenore in .
grassl animali di scarsa uvtilitd dal punto di vista dieieiico, nonché un certo tencre in
colesternlo € in sostanze azotate che necessitano di complessi processi metabolict per la loro
eliminarione.

Ea legislazione itallana identifica come amimali da macello 1 bovini, i bufalini, gli ovini, i
caprini, i suini & gli equini {art. 1 R.D. 20 - 12 - 1928 n° 3298),

La produzione e l'immissione sul mercato di cami fresche {si deve escludere l'uso di carni
congelate) bovine, suine, equine, ovine e caprine sono regolamentate dal D.L.vo 18 zpnle
1904 n®286 di attuaziene delle direttive 91/497/CEE & DV/A498/CEE; l'art. 2 di tale 1> L.vo
definisce carni fresche le carni, comprese quelle confezionate softovuoto £ in atmosfera
modificata (secondo il D.M. 27 pennaio 1928, n°49), che non hanno subito alonn
trattamento diverso da quello del freddo destinato ad assicurarne la conservazicne.

La disciplina sanitaria delfa produozione e del commercio dei volatili, dei conigli allevati e
della selvapgina & regolamentata dal, DPR. 10 agosto 1972 n* 967 con successive
modifiche ¢ deroghe {modifichc agli art. 9 ¢ 14 ¢ inscrimento delifart. 13-bis con il DLP.R. 12
novembre 1976 n®1000; il D M. 7 settembre 1977 fa delle deroghe alle norme de]l D PR, 10
agosio 1972).

Carni fresche e refrireraie;

Yengono commercializzate generalmente in mezzene e quarti ma in guesti wltimi anni anche
sotto forma di tagli particolan, disossati o meno. Salvo il caso di fagli pariicolan, queste
carti contrariamente per guanto avviene per quelle congelate, vengono commerciglizzate
senza patticolari confezionamenti e cio in relazione al fatto che il loro consumo avviene
entro breve tempo per cul non richiedono lunghe conservazioni.

Le camni fresche possono essere commercizlizzate senzs confezionamento oppuis
contezicnate sottovucto. Per le prime i sistema di coaservazione prevede locali frigorifent
ad una temperatura che va da 0° 2 +4°C, mumti di appositi ganci Il motive per cui kb carne
va appesa ¢ per permetiere l'essiccamento della superficie e rallentare cosi la crescita
microbica. E' inadeguato 1l sistema di conservazigne della camne in vasche, In cut resta
immersa nel liguido di percolazione. In tal caso sarebbe comungue indicato I'uso di griglie
che cvitine il contatto tra la carme ed il liquida.

Mella stessa cefla non devono essere stoccate cami di altro genere, né atin tipd di derrate,
pollame, conigli, vova, selvaggina, devong stare in un locale a parte; in mancanza di un
locale separafo sard comunque necessario utilizzare contenitori con coperchio o altre idonee
protezioni per il poliame e per le altre cami diverse dalla bovina. La came fresca appesa non
presenta inconvenient: di natura igienica, si pud riscontrare tuttalpil un cssiccamento deolla
superticie, con colorazione pil scura, e perdita di peso per evaporazione. Le parti essiccate
s1 potranno semplicemente allontanace durante le operavioni di nifilatura della carne. Per le
carmt fresche sottovuoto sard necessario effettoare un aceurato controllo della confezions,



che dovra rsultare integra, ovvero a perfetta tenuta di vuoto, e dell'efichetta, che dowvri .
riporfare:

- il produttore

- Ja data di scadenza

- la bollatura sanitaria

- le indicazioni sulla specie animale,

Carne sottovnntn

Lo sviluppo del germi alteranti limita drasticamente la durata commerciale della carne
conservata nell’atmosfera ambientale. La crescita dei batteri alteranti pud venire rallentars
aumentando cosi la conservabiliti, confezionando la came e i prodotti derivatt in atmosfere
particolan.

Co! confezianamento sottovnoto, lo sviluppo dei batteri acrobi & impedito in seguito alla
rimozicne dell’ nssigeno nella confezione; la degradazione de] prodottn s verifica dopo un
pertodo abbastanza lungo, a seconda del tipo di alimento confezionato, in conseguetza della
profiferazione di batteri a lenta crescita e che tollerano condizioni anaerobiche.

Le carni devoao possedere 1 requisiti merceclogict previstl per carni non cotifexionate. Il
colore della carne, deve cssere rosso scure finché la confezione & integra e deve ritornare
rozs0 briflante passato poco tempo dali*aperfura delfinvolucro.

Le norme igienico-sanitarie ripuacdantl if confezionamento dells carmi in atmosfera
controllaia sono dettate dal D M. 27 gennaio 1988, n® 49,

La camne fresca sottovuoto $t conserverd in cella cami a temperatura da 0° a 4° C, su riplaai
0 in conteritori d'acciaio mox ¢ plastica, per un periode di tempo massimo di 20-30 giorni.
Durante tale penodo s potra notare una certa fuonuscita di hguide color rossicein seuro, @
la formaziene di una patina bianca tra la plastica defla confezione e la cams, nonché altre
colotazioni anomale. Tali trasformazioni sono visibili dal terzo, quarto momo dal
confezionamento, € potrebbero rappresentare det rischi dat punte di vista igiemico sanitario
ge la confeziane non ha mantenuto rigorosamente 1! vuoto @ se la temperatyra ha superato in
tale penodo i +4°C.

All'apertura spessc si avverte vn certo odore che potrebbe ingospettite l'operators; la
scomparsa dell'odore nel giro di pochi minnti indica che il fatto & naturale e non compaorta
alterazioni sospeite della came, mentre se 'odore € persistente le si pud attribuire ad un
avanzato stato di decomposizione della carne e se ne scongiglia pertanto Milizzo,

Inolire si precisa che:

- all'atto del confezicnamenfo in criovac, fa carnc non deve avere un penodo di
macellazione superiore & 7 gg;

- ali'atto dell'uso, non deve superare wn periodo di 21 gg dal confezionamento (15 gg per i
suini); € tollerato un accumulo in minima quantitd di siero di sangpe allinterno della
confezione a condizioni che questwltima sia integra (senza perdite) e che non dsulting
alterati il colore e 'odore della camne;

- La conservaziong i fiigo prima defla consegna dovra avvenire a temperatura oscillante tra
0°C e + 2°C;

- il trasporto dovrd avvenire in autoffigoriferi la cui temperatura non dovea superare 1+ 4°C
secondo il D M. del 59/06/1983,

&



CARNE BOVINA

Le varietd di carne bovina da adottare, con la distinzione in categorie (vista la legpe del
4/04/64 n*171 e successive modifiche, con legge n°63 18/03/77) cui appartengono 1 vari
tagli, tenendo ben presente che & paritd di peso di massa magra Ja came ha sempre lo stesso
valore nutrizionale, qualunque sia il taglio da cwi esso provenga, & vitello ¢ bovino adulto,
La dicitura bovino adulio comprende il vitellone, il manzo, il toro e la vacca. Ai fim della
classificazione merceologica, appartengono alla categoria “vitello” le carcasse provenienti
da soggetti della specie bovina macellati al peso vive massimo di Kg 300, che al conteollo
alla macellazione nsultine conservare caratteristiche anatomo-fisiclogiche specifiche .
rappresentate dal mancato sviluppo funzionale del rumine e del colorito rosa-lattescente o
bianco rosato delle cami {comma aggiunto con legee 16 febbraio 1983 n. 44,

Categorie merceolopiche:

Prima Categoria: appartengono a questa categona i tagli denominati a Roma:
Utilizzazione in cucina:
Rosa
Arrosto o alla grigha
Noce
Brasato, stufate, arrosto, gnglia
Girello
Lesso, ammosto
Contro gircllo
Lesso, stufato, hrasato, arrosto
Scamone
Leaso, stufato, brasato, arrosto
Filetto
Griglia
Lomba
Arrosto, griglia

Seconda Categoria: appartengono a questa categoria i tagli denominati a Roma;
Utilizzazione in cucing
Fesa di spalla
Lesso, brasato, stufulo
Taglio di spalla
Lesso, brasato, stufatn
Girello di spalla
Lesso, brasato, stufato
Muscolo di spalla
Macinato da cuacere, brasato, stufato
Taglio reale
Lesso
Braciola
Lesso, stufato, brasato
Sottospalla
Lesso, macinate da cuocers, brasato,
stufato



Per un esame ¢ualitativo macroscopico, la came bovina sana deve presenfare le seguenti
caratteristiche:
Colore
P.osso vivo,
Consistenza
Soda, m4 con una certa clasticlta;
Taglio
Facile, grana piti fine o meno
marmorizzatsa;
Odare
Leggerissimo, quasi imavvertibile;
(Grasso
Bianco o leggermente giallastro.

Quando la carne bovina & alterata, si presenta di colore pallido, consistenza flaccida,
patinosa alla superficle, attaccaticcia al tatto, con macchie colorate di odore disgustoso,
Enoltre:

- deve soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza iglenica ai sensi della legge n°283
del 30/04/62 ¢d R.D. n®3298 20/12/28 ¢ successive modifiche poste dall'art. 19 del DL,
18/04/94 n*286;

- deve provenire preferibilmente da macelli autorizzati CEE;

- deve essere specificata la provenienza,

- deve essere dichiarata 'assenza di estrogeni;

- deve essere congervato fino al momento della cottura a temperaturs compresa tra H0°C e
+4°C;

- deve prescntare caratleristiche igicmiche ottime, assenza di alterazioni microbiche e
fungine;

- deve essere dichiarata l'eta dell'amimale che deve essere di circa 18 mesai;

- deve essere trasportata, seconda la disposizioni det D.L.vo 18/04/94 n. 286 Capitolo XV
Trasporto con temperaturs tra - 1°C ¢ + 7°C, ¢ accompagnata da un documento
commerciale vistato dal veterinario ufficiale & su cui deve essere fportato il bollo sanitario
secondo il PR, & giugno 1982 n® 503 Capitolo X Bollatura Sanitaria,

Carne di boving adulto - Tapli confezionati sotéo vuoto

La carne deve essere fornita in tagli sottovuota.
Tipelogia det tagh del quarto posteriore:

filetto
controfiletio
fesa

NOCE
scamone
magatelio
fetta di mezzo
pesce-geretto



Tipnlogia dei tagh del quarto anteriore:
reale
fezone di zpalla
cerstto anteriore
punta-finceo
brione
fosello

Reoast beef di bovine adulto
Sono valide le caratteristiche descritte nel codice Bovino Adulto fresco refrigerato; inoltre 1
tagli di carne devono essere confezionati in busta di polietilene sottovucto,

Scamone di bovino adulto

Sono valide le caratteristiche descritte nel codice Bovine Adulto fresco refrigerato; inoltre i
tagli di carne devono essere confezionat: in busta di pofetilene sottavnata.

Sono valide le caratteristiche descritte nel codice Boving Adulto fresco refrigerato; mnoltre i
tagli di carne devono essere confezionati in busta di polietilene sottovnoto.

Spaila di bovine adulto
Sono valide le caratteristiche descritte nel codice Bevine Adulio fresco refrigerato; inoltre i
tagli di carne devono essere confezionati in busta di polietlens sottavurolo.

Noce di bovino adulio :
Sono valide le caratteristiche descntte nel codice Bovine Adulio fresco refrigerato; inoltre i

tagli di carne devono essere confeziomatl in busta di polietilens sottovuata.

Eeale gi bovins adulto
Seno valide le caratteristiche descritte nel codice Bovino Adulto fresco refTigerato; inoltre i
tagli di carne devono essere confezionatt in busta di polictilenc sottovuata,

SUINOG MAGRO FRESCO REFRIGERATO

Conciziom generali:

- deve soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica, ai sensi delia legge n° 283
del 30/04/62 (modificata dalla legge n® 441 del 25/02/63) e del R.D. n° 3298 del 20/12/28 e
DL.S. n® 286 del 18/04/94 ¢ deve presentare il bollo della visita sanitaria e di categoria
commerciale seconds il DL, 17/01/77 n° 3 converfito con L. 18/03/77 n°63;

- deve, provenire, preferibilmente, da macelli riconosciuti CEE;

- deve presentare; colore roseo, aspeito vellutato, grang molto fine, tessitura compaita,
consistenzs soda-elastica al tatto & venatura scarsa;

- deve egsere trasportato sccondo le disposizioni della legge del 30/04/62 n°283 (approvata
con D.P.R. 1°327 del 26/03/80) & con temperature, durante il trasporto, tra- 1 °C e +7 °C,
Inoltre, durante il trasporto, le cami di snino fresco reftiperato devono essere accompagnate
da un baollo sanitario (D.L.va n® 286 del 18/04/04).

-deve presentare caratteristiche ipjeniche oftime assenza di alterazioni microbiche e
fungnee,



CARNE DI POLLOC E TACCHING:

La preduzione e il commercio delle carni fresche di volatili devone attenersi agh articoh
riguardanti la disciplina sanitaria del D P R 10/08/72 n” 967 e successive modifiche (D.P.R,
12/11/76 n® 1000},

Follo interp

Dovrd rispondere alle seguent caratterishiche:

- polli di razza selezionatr,

- i polli devono esserc sani ed apparire di repolare sviluppo, di buona cooformazions =d mn
ottimo stato di nutrizione;

- la macellazione dovra essere recente e ad essa dovra seguire il raffreddamenio;

- il pollo nen dovra presentare: frathure, edemi, ematormni,

- la pelle dovea essere: pulita, elastica non disseccata, senza ecchimosi o macchie verdastre,
- la came dovrd apparire di colore rosa o tendente al giallo, di buona consistenza non
flaccida né infiltrata da sierosita;

- la carne deve essere pniva di sostanze ad attivitd antibatterica o ansbolizzante & dei loro
prodetii di trasformazione nonché di alire sostanze che gl frasmetiono alle conm o pogsono
miccere alla salute umana ¢ome definte dalfe direttva del Consighe 86/46%/CEE del
16/03/80.

Pollo porzionato

Coszci, sottacosc], petti di pollo disossafi devono avere le seguenti caratteristiche:

- ben conformate con una muscelaura ben allangata e ben sviluppata,

- devono essere privi di zampe, sezionate subite dopo al disotto dell'articolazione del tarso;
- la pelle deve essere di spessore fino, colove giallo charo, omogenee, pulita, elastica, non
diszeccata, senza penne o spuntoni né filopiuma;

- il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito nei ghosti limiti;

- le carni devono essere dissanguate, di colore bianco rosato uniforme, prive di color: atipici
e prive di segni di congelazione;

-le cartilagim devono essere: integre, di colore bianco azzurro, senza residui d sangue o
ecchimosi. '

Caratteristiche zenerali del tacchino:

- tacchino masehio con etd tra 14 settimane e § mesi:

- non deve essere stata tratiato con antibiotici

- deve presentare came tenera, colore rosa pallido, pelle leggera e facilmente lacerabile,
cartilagine sternaile molto flessibile;

- l'animale deve essere stato allevato a terra;

- la carne deve essere priva di sostanze ad attivitd antibatterica o anabolizzante e dei loro
prodotii di trasformazione nenché di altre sostanze che si trasmettono alle cami o possono
nuecere alla salute vmana come defimito dalle direttive del Consiglo R6/469/CFF. del
16/09/80,
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CONIGLIO

L' art. 2 del D.P.R. 30/12/92 n® 559 definisce cami di conigho tutte le parti del coniglio
domestico adatte al consumo umano.

In materia di produzione e cominercializzazione dei camgli 1 provvedimenti presi riguardanc
il D PR, 10/08/72 n° 967 ¢ successive moditiche D.P.R. 12/1 1#76 n® 1000

La carne di comglio da fornire deve essere magra e semigrassa; ja parte edibile su 100 g di
carne & pari al 68 Y. Il colore della came deve egsere chiaro, leggermente roseo.

PRODOTTI DI SALUMERIA

S1 possooac definire salumi quei prodotti alimentari costituiti da cami tritate pid 0 meno
finemente © in blocchi compatth, addizionate o meno da gragso suino, addiztonate di additivi
vari ¢ di spezie, confenute in un involucre o no, 1a cui conservabilitd, pia o meno hunga, &
garantita da trattament: chimici efo fisici.

PROSCIUTTO CRUDD DI MONTAGNA

L'unico fattore conservante & rappresentato dal sale, dai nitrati e mtnti.

E' costitnito da coscia fresca di puro suino,

Deve possedere tuite le caratteristiche previste dalla legee per la tutela del marchio.
La stagionalura non deve essers inferiore a1 12 mesi.

L' umidita sulla parta magra non deve essere superiore al 55-58%.

La porzione di grasso non deve essere eccessiva.

Yi graszo non deve essere di colare giallo o essere rancido.

PROSCIUTTO DI PARMA

I prodotto deve posseders tutte le caratteristiche della legge 13 febbraio 1990 n° 26 capo |
che tutela Ja denominazione di origine, zona di produzione e caratteristiche merceclogiche
(art, 1-2-3),

Per la denominazione "Prosciutto di Parma" oltre alla legge 13/02/1990 ci si deve attenere
al .M. 15 febbrato 1993 n° 253 {regolamento di esecuzione della legge 13/02/1990 n® 26}
al .M. 9 ottobre 1978 che approva i simboli necessan al controlio di qualita.

Le caratteristiche merceologiche che, il prosciutto di Parma, deve presentare secondo la
legge 13 febbrao 190 n° 26 art. 3 punto 1 seno;

1- forma estenore tondeggiante;

2- peso tra gli 8 ei 10 Kg e comungue non inferiore ai 7 Kg;

3- colore al taglio uniforne tra il rosa e il rosso;

4- aroma e sapore; aroma fTagrante e carattenstico; sapore delicato e dolce, poco salato.
Per quante nguarda [a sua lavorazione si fa fferimento al DM 15 lebbraio 1993 n® 253 ant.
17 che precisa le fasi della lavorazione, della macellazione fino allapplicazione del
CORrassELno.

1l regolamento per 1l sezionamento in tranci e l'affettamento di questo salumc & previsto
sempre dal D.M. 15 febbraio 1993 n® 253 art. 24 e 25.

Non deveno risultare additivi non consentiti dalla legpe e 1 1esidui presenti non devono
superare la quantiti ammessa dalla legge, D.M. 31 marzo 1965,
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SPECK
Prodoito salato e stagionato prodetto dalla coscia sutna.
Stagionatura minima: da tre 4 sef mesi.

Umidia tra 1l 29 ed 1l 43%.

PROSCIUTTO COTTD

Deve essere avvolto in idoneo mwvolucro plastico o di caria alluminata; allinterno
dellinvohicro non deve ezserci ligmdo percolato.

Llasterno non deve presentare patine o odore sgradevole.

It grasso di copertura deve essere compatto scnza pardi ingiallite o sapore di rancido e non
deve essere in eccerso.

La quantitd di grasso interstiziale deve essers di prelerenca bassa.

La fetta deve essero corapatta di colore rosea senza eccessive parti connettivali e grasso
interstiziale.

Nen deve presentare alterazion: di odore, sapore, o colore né iridescenza, picchiettatura,
alveolatura o altri difetti.

Gli eventuall additivi aggiunti devono essere dichiaralr ¢ presenti nelle quantita consentite
dal d.m. 31 marzo 1963 DM, 28 dicembre 1964 e successive integrazione e modifiche.
L'umiditd sulla parte magra deve essere 58 / 62 %

MORTADELLA E WURSTEL O ALTRY INSACCATI MACINATI COTTI

Devono possedere 1 requisiti previsti dal RI). n. 3208, 20-12-1928, art. 55 e successive
modificazioni.

Gh involucti devono rispondere alle norme di legge.

Altre caratteristiche:

- I'impasto deve essere omogeneo ¢ non prescntare granvlosita;

- non ¥i devono essere perdite i grasso o gelatine;

- non devono presentare colorazion verdastre o alire colorazioni anomale;

- oli eventuali additivi ageiunti devono essere dichiarati e presenti nelle quantitd consentite
daD M. 2} marzo 1965 e successive modificazioni, e D.M. 28 dicembre 1964 ¢ successive
modificaziont.

In caso di richiesta deve essere fornito un referto analitico ripuardante:

a} la composizione centesimate del prodotio:

- contenuto in grasso;

- CONtEnUto in proteine;

- gonteruto ia zuccheri totali;

- contenuto in ceneri

b) guantild e tipo di addiii e/ Ingredienti particolad (laile in polvere o altro).

SALSICCE

Il Iaberatono di produzione deve avere una regolare autorizzazione sanitaria {art. 2 Legge
del 30/04/02 n® 2R3} ed & quindi buona regola conoscere la provenienza del prodotto per
poterlo controliare fin dal laboratorio.

Le salsicce da fornire devono essere di puro suino con 'impasto costituite da:

- carne magrs 70 %,
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- grassa 30 %0
Le parti magre devono esserc costiluite esclusivamente da carne suina ricavala da muscoli
scheletnici con esclusione di qualsiasi altro organo di natura diversa (visceri, mammella,
cotenna, ete.)

INSACCATI CRUDI {SAELAME)

Deve essere dichiarato il tipo di salame, la specie e le speci animal, da cul & ricavata fa
carne.

Il grasso deve essere golo di suino.

L'impasto deve avere mediamente il 30 - 35% di grasso.

Non devono essere presenti parti connettivali,

L'amidita deve essere compresa tra 1l 30 - 38%,

L’involucre non deve essere staccate dal contenuto ed in buono staio senza muffe o
Arcescenze.

11 prodotto deve presentarsi nmogenee senza differenze tra la parte esterna e quella intema.
L'interno non deve presentare odori o colori anomali, inscurimento della carne,
imgallimento del grasso, rancidita.

La maturazione deve essers almeno di due mesi,

PANCETTA TESA

Prodotto dalla parte ventrale del grasso di copertura saino.

Le parti magre devono risultare in giusta proporzione; la carne ed il grasso non devono
essere eccessivamente molli,

Il grasso non deve risultare ingiallito, rancido o in qualche modo degradato,

Stagionatura: 60/120 giooni.

{3li eventuali additivi agginnti devono essere dichiarati ¢ presenti nelle quantitd consentite da
D.M. 31 marzo 1965 e successive modificazioni, ¢ D.M. 28 dicembre 1964 e successive
modificazioni.
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FRODOTTI ITTICI

PRODOTTI DELLA PESCA

Le norme sanitarie che disciplinano la produzione e la commercializzazione del prodoitl
della pesca, destinati al consume umano, sono regolate dal decreto legislaiive 30 dicembre
1992 °531 con il quale & stata data attuazione alla direttiva 91/493/CEE ed aggiornata la
resistente normatrva rtaliana,

1! Art, 2 "Definizion” del su detto 1.L.vo spiega che per:

-T'redoth: della pesca si intendone tutti pli animali marint o di acqua dolce o partl di essi,
comprese le loro uova, esclust i mammifen acquatici, Je rane e gh animali acguatict oggetio
di allre nore relative alla protesione delle specie ed alla politica comune della pesca e dei
mercatl.

- Prodotti reffigerati si intendono quei prodotti sottoposti al procedimento della
refrigerazione che consiste nefl'abbassare la temperatura tanto da avvicinarla a quella del
ghiaccie fondente. (uesta tecnica permette una congervazione limitata nel tempo (15 gioomi)
e durante questo periodo in genere il pesce mantiene : normeali caratieni del pesce fresco,
-Prodotti congelati si intendono quelll sottoposti ad un procedimento di coogelazione con
cii & stata raggiunta al centro del prodoito una temperatura minima di almene -18°C, previa
stabilizzazione termica. Queata tecnica permette conservazioni pit durature e comungue
nott futtl 1 pescl allo stato congelato mantengono la stessa conservabihitd ma varia a seconda
del tipo di pesce e a seconda if tipe di trallamento a cai il pesce & stato sottoposto prima del
congelamento.

Anche lo scongelamento del prodotio riveste una grande importanza pratica potendo
pregiudicare le caratterrstiche del prodotto finito; generalmente questa operaziome viene
eseguita 0 in acqua salata a 10 - 15 °C oppure in comrente d'ariaa 7 - 8 °C.

La conservazionc dei prodottr ittici & un problema della massima importanza sia per la
delicatezza del prodotto che per la rapidita con cui va incontro ai fenomeni alterativi. Le
alterazioni ad eccezione di poche, fra fe gquali la rancidita, sono conseguenti allattivitd degli
enzimi propri del pesce ed allo sviluppo microbico. In genere le alteraziont enzimatiche
predominano nei primi stadi della conservazione dope di che prendono il sopravvento le
alteraziom operate dai microrganismi i quali si sviluppano a spese delle sostanze estrattive.
Allo scopo quindi di evitare tali problemi & necessario che le tecniche di surgelazione e di
conservazione comispondano ai pid aggiornad sistemi reglonali come previste dalla
circolare ministeriale del 24/12/90 n°34 e dal Decreto Legislative 27/1/92 n°116 per cui le
caratteristiche organolettiche originali det prodotti devono fsultare inalterate.

Dall Art. 5 dello stesso D.L.vo, sono previsti anche dei divieti che rignardano la
commercializzazione dei prodoiti della pesca, infalti non passono essere commercializzati:
1) pesci velenosi delle famiglie Tetraodontida ¢ Molidae, Diodontidas e Canthigosteridae;

2) pesci contenenti biotossine quali la ciguatossing o le tossine che paralizzanc i mmscoli. 11
capitolo V del DL vo 30 dicembre 1992, n° 531 prevede anche un controlle sanitario e di
sorveglianza nella materia di produzione. Questo capitolo prevede infatti:

1) sorveglianza generale: controllo dei pescherecci, dells condizoni di scarico, degli
stabifimenti;

2) controlli organclettici : 1 prodott della pesca devono rispettare le norme, circa le
condizioni di freschezza, fissate dall' Art, 2 del regolamento CEE n®37%6/81;
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3} controlli paragsitologici; le modsalita di corntrollo sono stabilite secondo la direltiva
prevista dall'art. 15 del regolamento CEE n®3796/81;

4} controlli chimici: 1 test devono essere faiti € precisati per categoria di specie secondo la
procedura prevista dalf'art. 15 del regolamento CEE n° 3796/81,

5Y controlli microbiologicl: ove sia necessario per la tutela della salvie umana, dovranno
assere fissafi, conformemente alle procedura prevista all' Art. 15 del regolamenlo CEE
n"3796/81.

1l capitole VI prevede le norme riguardanti il confezionamento dei prodotti della pesca. 11
confezionamento, quindi, deve avvenire:

1} in condizion igieniche soddisfacenti per non contaminare i prodotil della pesca,

2} 1 materiali di confezionamento che possono entrare in contatto com il peace devono
soddisfare tutte le norme igteniche e inoltre devono essere:

- tali da non alterare le caratteristiche organolettiche;

- tali da non trasmettere al prodotto sostanze nocive alla salute umana;

- sufficientemente solidi da garantire wna protezione efficace al prodotti della pesca,

3} i materiali del confezioramento non possono essers rivtilizzati eccetto alouni di ateriale
jmpermeabile liscio e resistenti alta corrosione, di facite pulitura e disinfezione;

4) prima di essere utilizzati i materiali per il confezionamento, devono essere immagazinail
n un reparte separato da quello della produzione e protett per non essere insudiciatl o
contaminati .

1 prodotti ittici non posseno csserc depositati o traspoitati con altri prodotti che possono
pregindicare la satubritd. 1 prodotti della pesca devono essere inclusi aimeno una volta a
settimana nelle gllernstive costiluenti il secondo pialto in una mensa in quanto dal punto di
vista nutrizionale rappresentanc un ottime alimento, perfettamente analogo alla carne des
mammiferi tranne che si presenta di colore pin bianca, ad eccezione di alcune specie (tonno,
safmone, ctc) in cui sl proscnta di colorc rossastro. Anche dal punto di vista della
composizione chimica la carme dei prodotit ittici ricorda quefla del mammifen; essa perd
couttenc pill protelie, anche se ¢'¢ da ricordare che esistopo mapgiori vanazioni sia tra le
varie specie che nella stessa specie in relazione ai fattori stagionali come pure allo stato di
nutrizione. In linea generale la composizione chimica media per i pesci € la seguente:

Acgua 74.0%
Proteine 20,0 %

Comunque, a parte le trote di cul esistono molti allevamenti in Italia, per cui € possibile una
certa garanzia del loro stato di freschezza, con un costo linmtato, per tutti gli altrl prodotti
della pesca & preferibile far uso dh quelll conservati mediante surgelazione oppure mediznte
altre tecnologie come quelle usate per il baccald (merfuzzo salato ed essiccate) o lo
stoccafizeo (merluzzo essiecato leggermente salato} o il tonno in salamoia.

Tecniche di cottura del pesee:

o Lessatura:
- Immergere preventivamente il pesce in acqua acidula con limone o aceto. Cid consente di
evitare lo sgretolamento delle carni durante la cottura,

e Inicgame: :
- In tegame con grasso, il pesce dovrad essere preventivamenie passato con faria per
taverire la formazione della crosta croccante.
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» Varie:
- La digenbilitd dovuta ad idrolisi delle proteine durante la cottura, é migliore nei pesci poce
cotti nispetio a quelli totalmente crudi o coth mediante fritiura.
Nella cottura arrosto i pud riscontrare un notevole aumento degli acidi grassi saturi, mentre
nella cottura i lesso un consistente avmento dopli acidh grassi insatort,

Merlusse salingio efv essiceato

E’ In genere preparato con Gadus Morhua, anche se possono essere utilizzati abtri gadidi
il pesce, tolettato, viene sottoposto a salagione a secco, la maturazione dura circa 1 mese.
{(uando 11 prodetio viene softoposte anche ad essiccamento viene posto i CONUMETCIO CoD
ii nome di "Baccala”.

I caratten organoletiici di gquesto prodotto sono: satagione uniforme; cute ben aderente ai
tessutl sottostandi; tessufi moscolarl di consistenza soda; di colore blancastro e di odore
caratferistico gradevole anche se penetrante.

PESCE CONGELATO E/O SURGELATO - CARATTERISTICHE

Il pesce congelato deve essere in bvone stalo di comnservazione, deve presentare
caratteristiche organoletfiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella medesima
specie allo stato di buona freschezza in conformiti al D Lovo 531 del 30/12/92.

La temperatura al cuore del prodotto non deve essere superiore a - 18° C.

La glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme € continuo,
dichiarata in etichetia,

I.a pelle deve presentare le colorazioni ipiche della specie; deve essere tesa e hen aderente
ai tessufi sottostanti; deve essere quella tipica dellz specie.

L’odere deve essere gradevole e divenire apprezzabile dopo aver portato il pesce ad una
temperatura di 15/ 20% C.

La consistenza della carne deve essere soda ed elastica e deve essere valutata quanto Ia
temperatura ha rapgimto quella ambiente,

FILETTI E TRANCI DI NASEL1LO, PERSICO, LIMANDA, PLATESSA
CONGELATL

Per quanto riguarda le caratteristiche generali sono valide quelle del pesce congelato.
Inolie 1 Gletti &1 tranci non devono presentare;

* corpi estranel

» residui di sangue {coaguli - ematomi)

» pime o resii di pinne

« residul di membrane/parete addominale

+ colorazione anormale

¢ bruciatura da freddo

s attacchi parassitari,

Deve essere dichtarata la zona di provenienza (Ttahana o nord Puropa ecc.) e la pezzatura
deve essere cmogenea € coslante.

I filetti di platessa non devono essere inferior a 50 g se della categoria n®4, a 80 g se della
categ. n°3,
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Nei filetti di platessa o limanda non ¢ ammessa la presenza di alcuna spina. | restant: filettd
non devono presentare spine superiori a 5 imm., E’ tollerata la presenza di una sola spina
inferiore a 5 mm. Parametri chimici @ pH <6,2-7.

MOLLUSCHI

[ molluschi congelati devono esscre in buone stato di conservazione, devono presentare
caratteristiche organclettiche ¢ di aspetto paragonabili a guellt presenti nella medesima
specie allo stato di buona freschezza in conformita 21 DL, vo 531/92 Allegato A,
La temperatura al cuore del prodoito non deve essere superiore a -18° C (D.L.vp 30
dicembre 1992, 0° 531 Art, 2},
La glassatura deve essere sempre presentare e deve formare unc straie uniformare e
continao - dichlarata in etichetta,
La forma deve essere quella tipica della specie.
I.’odare deve essere gradavole e divenire apprezzabile dopo aver portato il pesce ad una
temperstura di 15/20° C
La consistenza della carne, che deve essere soda ed elastica, deve essere valutata quande la
temperaturs ha rageinnte quella ambients.
Devono presentare:

s odore di fresco

= colore vivido lncente

+ congistenza delle carm soda.

TONNO SOTT'OLIO

Per il tonno confezionato sott’olio é permessa una tolleranza sul pezo netto dichiarato del 6
%. Il tomne deve cssoic di colore chiaro ¢ deve risultars di francio intere. Non deve
presentare difetti di odore, sapore o colore. La banda stagnata deve possedere 1 requisii
previsti dalla lepee n. 283 del 30 apnle 1962, D.M. 21 marzo 1973 e successive
madificazionl. Per 1 limiti di piombo fotale {mg/kg} negli alimenti contennti-in recipienti a
banda stagnata, saldati con lega stagno-piombo si faccia riferimento al D.M. 18 febbraio
1684; ulteriori normative nel decreto del Presidente della Repubblica n. 777 del 23 agosto
1083, .1, n, 298 del 28 ottobre 1982,

Gl scarti in meno sul peso netto rispetto alla dichiarazione non devono superare 1% per
confezioni di peso tra gli 1 e 5 kg, D.P.R_n. 327 del 26 marzo 1980 art. 67.

I confenitori non devono presentare difetti come ammaceature, punti riggine, corrosion
interne o altro, e devono possedere 1 requisiti previsti dalla legge n. 283 del 30 aprile 1962 e
DL 21 marzo 1973 con successive modificazioni,

ACCIUGHE SALATE

Il pracesso di salagione € a secco. Spesso guesto prodoito viene ulteriormente lavorato per
la preparazione di pasta di acciughe,

Le caratteristiche organclettiche del prodoite sono rappresentate da cute mtegra e ben
aderente, carne soda e di colore roseo-rosso, odore intenso ma gradevole.
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LATTE E DERIVATI

Le norme sanitarie per la produzione e la commercializzazione di latte crude, trattato
termicamente ¢ di prodott a base di Iatte sono regoplate dalla Direttiva del Consiglio CEE
del 16 giugno 1992 n® 46.

LATTE

$i definisce come il secreto della ghiandela mammara di wra bovina in brono stato di salute
e nutrizione, ottenuto da una completa oungitura,

Composizionc:
- Acqua
- Sostanze grasse {minmmo 3 3%4)
- Sali minerali {importante il Calcio)
- Sostanze azotate di natura proteica e nomn;
- Zuccheri;
- Vitamine,
- Enczirmi.

1l latte, per i suo contenuto in proteine animali (circa 3%0), zuccherd, grassi, vitamine, sali
minerali, pud essere considerato un buon alimento, anche se non completo, come taluni
sostengono, mancando fibra, geasso vegetale polinsature, ed alchne vitamine.

Il latte per pater essere conservato e commercializzato, deve subire un trattamento di
stabilizzazione che, distruggendo parzialmente o totalmente la eanca microbica, impedisce
fermentazioni anomale.

Il latte non va bollito perché durante U'ebollizione precipitanc i sali di calcio {le incrostazioni
hiancastre che si frovano poi sul fondo del recipiente), coagulano le albumine di buon
contenuto proteico (la pellicola che si forma in supeificie & che spesso si elimina perché
fastidiosa) e si denaturanc le vitamiae. La bollinera é anche inuiile per la sterlizzaziona del
latte in quanio in commercio esiste latie gla stabilizzato.

LATTE PASTORIZZATO

E' detto anche latte fresco. Ha subito un leggero tratfamento termico che ha distrutto solo la
caricy batterica patogena (soprattutfo il bacillo della TEC). Ha un tempo di scadenza di 3
giorni, ovvero scade il quarto giorno dal confezionamento. Va conservato in frigorifero a +
4°C e la confezione una volta aperta va comungue consumata velocemente.

LATTE STERTTIZZATO {UHT, BTST)

E' detto anche latte a lunga conservazione., Esisiono alcyne differenze in contenuto
vitaminico e di digeribilitd tra 1 van tipi di latte stenlizzato esistenti in commercio, che non
vengona presi 1t considerazione nei servizi di ristorazione colleitiva.

Ha una durata di due mesi dal trattamento. Si pud conservare a temperatira ambiente, ma la
confezione, wpa volta aperta, va velocemente consumata e comungue conservata in
frigorifers.

15



YOGURT ALLA FRUTTA

Tl prodotto deve possedere i requisiti previsti dalle norme vigeoti relativamente all’ attivita
dai batteri Iatticl, al eontenuta in grassi, asli additivi e afla frufta aggiunta (jegge n® 994 del
9 mageio 1929 e Circolare ministeriale n® 2 del 4701/ 72),

Le confezioni devono riportare tutte le indicazioni previste dal D.L.vo 105/92.

Il trasporto deve essere effsttuato da mezzi idonei & deve essere assicurato il manteminento
della temperatura tra 0° e 4° C.

Confezioni da g 125,

Lo yogurt st trova in commercio clire che nel tipe intero, {contennto di materia grassa non
inferiore al 3%), anche nel tipo magro o scremato. Tn quest’oltimo la presenza di sostanza
grassa non deve superate I'1%.

11, FORMAGGIO

Il nome formaggio o ecacio & riservato al prodotto che si ricava dal latte mitero o
parziafmente scremato, oppure dalla crema, in seguite a coagulazione acida o presamica,
anche fzcendo uso di fermenti e di sale da cucina.

{| siero & il liquido residuale della Fabbricazions del formaggio, di colore giallo-verdogrolo,
pud esserc impicgato per la fabbricazione della ricotta, costitvita da albumina {proteina)
acqua, grasso, lattosio e sal.

La erema & un liquido denso, vischiose, giallo, che s oitiene dalla concentrazionc del
globuli di grasso del latte a seguito dell'afficramento o per centrifugaziom leate. Dalia crema
s1 ottiene il burro, che si forma per l'apglomerarsi dei globuli di materia grasza della crema in
unta massa unica per effetto della violenta agitazione.

Classificazione dei vari formaggi

- Freschi (maturazione rapida e pronto cOnsumao):
ricotta, foragpt bianchi, petit snisse, caprind di latte vaccino freschi.
- A pasta molle e maturazione rapida:

stracching, crescenza, robiola, camembert, brie.

- A pasta molle e maturazione madia:

italico, gorgonzola, taleggio roguefort.

- A pasta filata e maturazions rapida:

mozzarella, scamorza, provola.

- A pasta filata e maturazone media:

caciocavallo, provolone.

- A pasta filata non cotta, malurazione media:
cheddar, edam.

- A pasta dura semicotta pressafa, maturazione media:
fontina, fontal, formagg da tavola.

- A pasta dura, cotia pressata, maturazione lenta;
pecorine, emmental, sbriz, gruycre, asiago, grana.
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PRINCIPALI DIFETTI DE1 FORMAGGT

Formagei a pasta molle:

- Rammollimento per eccessiva umidits e sviluppo di funghi.

- Gessosita per eccesso di acidita e stufatura troppo elevata,

- Amarore per catlivo spurgo, attivitd microbica, latte amaro, tracce di ferro da recipienti
mal stagtiati

- Colorazioni asormali dovute a microrganismi cromogenetich provementt dallaria e
dall'acqua.

Formaggi a pasta filatn:

- 11 difetto pill significativo & la non fonmazione defla struttura & sfoglia devute ad un errore
di lavorazione.
- Gusto pungente, dovuto a fermentazione anomala,

Kormaggi cotti e semicotti:

- Gonfiora dovote ad inguinamento durante e dopo la mungitura, a caglio non stenle, a
difetti di lavorazione come scarsa aciditd e coapalazione troppo rapida.

- La sfoglia, cansiste in una o pit spaccature che & formano durante la fermentazione per
mancanza d elasticita & cossions della pasta.

- La sfoglia unite, dovuta a latte acide, mastitico, troppo grasso, errata lavorazione, difetio
di magazzino {shalzi th temperatura).

- La sfbglia aperta, dovuts a lavorazione difettosa, comenti d'aria sul formaggio,
cambiamenti rapidi di temperatura.

- La sfoglia e gonfiore, dovuto a cattiva gualita del latte, o per spurge insufficiente,

- Locchiatura, dovuta a fermentazioni anomale, latte batteriologicamente scadente, cottora
rapida, variazioni di temperaturg (in caldaia),

- Le screpolature, per latte acido, cattiva fabbricazione, mancanza di cure in magazzino
{correnti d'aria),

- La cancrena, € il rammollimento della crosta dovuio a locali umidi ¢ fortne non curate.

Formaggi freschi:

- Colorazione rossastre, odore persistente anomalo. Sono difetti le cui cause sono di tipo
microbiclogico {cattive norme igieniche duranie la produzione e lo stoccaggio).

CONTROLLO QUALITA DEI FORMAGGT

FORMAGGI FRESCHI:

Caprino e simili
Mozzarella e simili
Crescenza ¢ simill
Ricotta



Caratteristiche;
Hanno subito upa stapgionatura molic breve. Hanno un contenito in umiditd superiore al

50%. Sono attaccabili da meodtissimi microreanismi.

Possibili alterazioni:

Assunzione di sapori o odaii sgradevoli {amare, acidula, acetone). Queste alterazioni sono
sinfomatiche di una carica microbica melto elevata che pud cansare malesseti o veri e propri
stati patologici in persone particolarmente sensibili. Sviluppo di niffe superficiali.

Modalita di conservazione:
Mantencre scmpre a +4916° C in frigodfero in confezioni o contenitort chiusi: E
consigliabile eliminare 1 pradotti con alterazioni di gusto efo odore.

FORMAGGI STAGIONATI:

Emmenthal
Grrana ¢ simili
Pecoring
Provalone
Caciotte & simili

{aratteristiche:
Prodotti che hanno subito una fase di maturazione durante la quale si asciuganc e subiscono
fermentazion che ne trasformanc le caratteristiche organolettiche.

Possibili alterazioni:

Una stagionatura troppo spiota pud provocare:;

~ Odore e sapore di ammoniaca

- gusto piccante molto probunciato

- anperinenti della pasta pin vicina alla crosta ftaleggi, bric e simili)
- essiccamnento eccessivo con spaccatura della pasta (grana e similf)
- irancidimento {grana ¢ provolone)

Meodalita di conservazione:

Mantenere in iuogo fresco (10/12°C) ¢ asciutto, ma non troppo secco.

Nel case di mantenimento in frigorifero coprire la superficie esposta, confezionare in modo
che sia garantita una traspirazione e noa ¢f siz aumento di umidita,

FORMAGGI FRESCHI TIPO CAPRINO

Caratieristiche:

- prodotti da pure latte vaccino fiasco:

- il grasso minimo contenuto deve essere il 50 % su §.8

- devono essere prodottl a partire dal latte, caglio e fermenti lattici senza agginnti di acidi
inorganici o altrg;

- non devono presentare gusti anomali dovuti ad inacidimento o altro:

- devono essere forniti in confezioni chinse, di materiale idoneo.
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RICOTTA

Caraticristiche:

~ deve essere prodotta in buone condizioni igicniche;

- non deve presentare sapore, odere o colorazion anomale;

- deve cssore fornita in recipienti chiusi puliti ed idonei al trasporto, D.M. 21 marzo 1973 &
suceessive modifiche,

- le confezioni devono riportare dichiarazieni specifiche relative al tipo di prodotto ricotia
romana, ricotta piemontese, altre,

MOZZARELLA O FIOR DI LATTE

Caratteristiche;

- prodoita a partire da solo [atle vaccino fresco pastorizzato;

- il grasso mihime contenuio deve essere il 44 % sulla 8.5

- deve presentare buone caratteristiche microbiche:

- non deve presentare gusti anomali dovuti a inacidimente o altro;

- 1 singolt pezzi devono cssere interi e compatti;

- deve essere dichiarato il termine minimo di conservazione come da Dls 109/932,

PARMIGIANO REGGIANO

Il parmigiano reggiano ¢ ua formaggio prodotto con le materie prime, le tecnologis & nelle
zone specificatamente indicate dal DPR n°1269 del 30 ottobre 1955,

Caratteristiche:

- grasso minima 32 % sulla sostanza secca;

- non deve presentare difetti di aspetto, sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o
altre cause;

- non dove presentare difetti interni tipo occhiature della pasts dovuti a fermentazioni
anpmale o altra;

- non deve presentare difeil esterni tipe marcescenze o altro:

- deve essere stagionato 18 mesi e rportare dichiarazioni riguurdante il tempo di
stagionatura;

- deve essere idoneo ad essere prattugiato;

- deve riportare sulla crosta il marchio a fuoco Parmigiano Reggiana;

- deve avere umidith del 29 % con una tolleranza di /- 4;

- il coefficiente di maturazione deve essere 33,8 con una tolleranza di +/-8.

Confezione:
Le confezioni sottovuoto devono essere conformi alla legge n° 283 30 apnle 1962, al
D.P.R. 327 26 marzo 1980, al DPR 0° 777 23 agosto 1982 ¢ al DL.ve 109/92

FONTAL O FORMAGGI DA TAVOLA

Caratteristiche
- prodatto da puro latte vaccine fresco;
- 1] grasso winimo deve essere il 45 % s 8.5,
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- non deve presentare difettt di aspetto, di sapore ¢ altro dovuti 3 lertnentazionl anomale o
atrs cause;

- devono essere maturi e riportate le dichiarazioni relative al tempo di stagionatura,

La denominazione Fontma € mservata al prodotto indicato nel D.PR. n® 1269 del 30
ottobre 1955,

Altre caraiteristiche:

Forma: cilindnca

Pasta: color paglierine vniforme
Consistenza: pastosa, elastica, morbida
Occhistura: sparsa e rada

Crosta: compatta, elastica, calor giallo scuro
Sapare: dolce, delicato, caratlesistico.
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UOVA

L'arc.1, cotnma 1, del Regolamento CEE 26 giugno [990 definisce " vova ™ le uova di
gallina con guscio, adstte al consumo umano dirette o ali'utiizzazione nellindustria
alimentare, escluse le uova rotte, incubate e quelle cotte.

LE'uovo rappresenta un prodotto facilmente deperibile, sogeetto cioé a svariafi processi
alterativi, partanto necessita di un trattamento adeguata dal momento della deposizione fino
al consumo. Durante questo periodo di conservazions ['uove subisce delle modificazioni di
natura fisico-chimica & per questa ragione riveste grande importanza, durante la
comimercializzazione, lo stato di freschezza del prodotto.

Carattenistiche merceologiche dellnove:

- Forma: ovata (estremita differenti fra di loro);

- Volume: in geners 50 - 60 cm, Questo caratiere & influenzato dall'etd del sopgeito
produttore

(le galline adulte depongono uova pitl voluminose), dalla stagione (in inverno il volume &
mingre),

- Peso: € in stretto rappocto con il volume, Pud vaniare da meno 40 g a pii di 70 g 1n base
al peso, o uova vengono classificate In categorig,

- Odore: quando fresehe sono inedori; a volte si hanne odost particolari conseguenti a cause
alimentar: od allassorbimento di sostanze estranee durante la conservazions;

- Sapore: gradevole se fresche;

- Trasparenza:(evidenziabile facendo ricorso ad una sorgente luminosa} le vova fresche
presentano una tinta rosca uniforme mentre quelle stantie si preseatano pitl o meno scure ed
opache;

- Colore del tuorlo: pud vadare dal giallo molte pallido, quast biance, al rosse vivo ed é in
rapporto con lalimentazione,

Le vova vengono suddivise in varie categorie e sottoclassi che vadano da Paese a Paese.
Net Paesi della CEE la commercializzazione delle nova  stata regolamentata da vari
normative {n°1619/68 e 95/69), convertite in leggi nazionali 1l 3 maggio 1971 con legge of
419, le qual classificano le uova nelle seguendi categorie: A (nova fresche), B (uova di
seconda qualifa o conservate) e C (uova declassate, destinate all’industria alimentare).

Le uova della categoria A e B a lore volta sono classificats nelle sepuenti categorie di pese:

Categaria 1: 70 g ¢ pil :

Categoria 2. dameno di 70 a 65 g

Categoria 3: da meno d1 65 a 60 g

Categoria & damepo di 60 a 55 g

Categoria : dameno di55a50 g

Categoria 6. dameno di 50 a0 g

Categoria 7: mene di 45 g

Gli aspetti igienici delia commercializzazione delle uava in guscio sono regolamentati
dail'art, 115 del R.T>. 3 febbraio 1901 n° 45.

L& uova di gallina fresche devono riportare sullinvolucce di imballaggio la seftimana di
produzione & 'uso deve essere effettuato nei successivi 15 giorni.

(li imballagei devono essere mumtl di fascette o dispositivi di etichettatura leggibili recanti:
- il nome ¢ lindinzzo dell'azienda che ha imballato o fatto imballare la merce;

- il numero distintivo del centro di imballaggio;

- la categoria di qualita e di peso;
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- il twrmero delle uova imballate;

- la durata minima seguita dalle raccomandazion idonee di immagarzicamento e di
utilizzazione e/o la data di imballaggio.

lindicazzone della data di durata mimma e {'avviso di conservare le uova in frigorifero doao
lacquisto sono obbligatone dal 010604,
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ORTAGHI

YERDURE

Iresche (disponibili secondo stagione): dovranno presentare le specifiche caratteristiche
merceologiche della specie (R.D. 3/8/1850 n°7045).

Ii valore nutritive delle verdure, degli artaggi ¢ della frutta & dowuto alla loro particolare
fiechezza di elementi bindinamici cloé vitamine e sali minerali accompagnati a volte a
quantita notevoli di zuccheri semphci {frutta) ¢ da quantitd pid modeste di proteine.
Accanto a questl nutrienti sono presenti notevoli quantitd di cellulese ¢ di emicellulose
imdispensabili per il buon funzionamento dell'apparato digerente. Per tali caratteristiche, essi
devono entrare ampismente nell'alimentazione quotidiana di un individue e quindi anche nei
ment diuna mensa aziendale. Fra le verdure e gli onaged da consumare cottl come contorni
0 presentl in maniera determinante nella composizione di primi piatti e di secondi, o quindi
da soli, o nella composizione di insalate, devono essere usati, con una certa rotazione anche
per motivi di stagionalita,

Qualiti agrongomica

La qualitd agronomica comprende le carattertstiche ricercate dal produttore agricolo in
quanto riguardano le modalitd di coltivazionc: resistenza alle malatiie, abitudine al rapido
sCcTescimento, elevata produttivitd, adattabilita all' ambiente di produzinne.

Qualiia tecnologica

E' 'nsteme delle caratteristiche di un prodotio che lo rendono adatto alia trasformaziens o
ad un particolars infervento tecnologico in relazione al prodotto finale che si vuole ottenare,
Nel caso dei prodotii orlofiutticoli da destinare alla trasformazione, in genere i rchiedono:

- contemporareitd di maturazione per facilitare la raccolta,

- forma regolare che si adat alle macchine,

- buena consistenza e colore omogeneo stabili anche dopo la lavorazione,

- dispomabifita di varietd che maturing in epoche successive per il miglior sfuttamento degli
impianti.

Oualita merceolosiche

Tra i fatton che rendone pit apprezzabile un prodotto nella fase di distribuzione si possono
congiderare: la freschezza, la bellezza, la bonta, la saniti, fa contiouitd di presenza la
presentazione e la conservabilita,

La Ireschezza deriva dalla capaciti di portare al consumo il prodotto in condizioni perfeits
di mafurazione e conservazions; la bellezza del prodotto sta nella suz forma gradevole, nei
colori tipici, nella mancanza di difetti esterni; La bonta é un concetto del tutto personale;
per sanita fino a qualche anno fa st intendeva assenza di marciumi ¢ di alterazioni fungine di
insetti, oggi tutto cio si da per scontato e si intende per sano un prodetto che non abbia
residui di principl attivi di fitofarmaci al di sopra dei Emiti permesst o, per i prodotti dell’
agricoltura biologica che non vi siano residui di anticrittogamici e antiparassitari.
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La contrmiti di presenza € legata alla destagionalizzazione ed alla possibilitd di produrte o
di far artivare merce da tuite le partl de! mondo per tutto Iarco dell'anno; la presentaziona &
quella che sfruttando | materiali tradizionali ¢ nuovi, si occupa di mighorare l'immagine del
nostro prodotto.

1 requisiti di qualitd sono in gran parte diversi a seconda della spacie, della varietd & della
conservazione del vegetale considerato, Infatti i prodotfi si distinguoro in tre diverse
categorie a seconda delle caratteristiche qualitative;

- categona "extra" prodotti con {orma, sviluppo e colorazione tipici della varieta;

- categoria "T" prodotti con forma, sviluppo e colarazione tipici della varietd a cul possono
essere awnmessi dei legger difeiti;

- categaoria "II" prodott: che non possona essere classificati nelle categorie superiori, ma che
corrispondoao alle caratteristiche minime sopra definite.

Lo stato di maturazione ottimale assume attualmente unfimportanza decisiva, in quante &
ormal abbastanza raro reperire fiutfa & ortagei che presentano akeraziomi e che pon
commispondeng ad ottime classi di calibrazione.

Frequentemente invece si possono reperire prodotii che vengono commercializzati a stadi di
maturazione non oitimali, il che comporta un minore grado zucchering e un pin elevaio
tasso di aciditd in caso di sottomaturazione e una perdita witaminica in caso di una
sovramaturaziode.

La censcrvabilita & vana a seconda della categora di prodotto: i legomi secchi si
conservano a lungo (anni) in condizioni di bassa umiditd e temperatura ambiente; patate e
buibi not germaogliati mantengono inalterate le loro caratteristiche a temperatura ambiente,
al buio & con bassa umidit; i surgelati necessitano di un rigoroso rispetto della catena del
freddo; 1 prodotti freschi richtedone condizioni particolari in quante, essendo ancora attivi i
processi metabolich, sono soggctti al lore nomale decadimento.

Per questi vitimi prodotti € particolarmente interessante I'analisi di temperatura, nmidits e
composizionhe atmosferica all’imtemno delle celle figorifere ai quali si aggiunge la funzione
protettiva degli imballages. I requisiti di qualith sono in gran parte diversi a seconda defla
specie, della varieta e della serbevolezza del vepetale considerato.

Sopratiutto lo stato di mafurazione ottimale assume attualmente un’importanza decistva, in
quantd & ormal abbastanza raro repenre frutta e ortaggi che pragentano alterazioni e che
non corrspondono a oitune classi di calibrazione,

Frequentemente si possono reperire prodotti che vengono commercializzati a stadi di
maturazione non ottimali, il che comporta wn oinere grado zucchering & un piy elevato
tasso di aciditd in caso di sottomaturazione e unma perdita vitaminica in caso di
sovramaturazione.

La possibilitd che 1 prodotti ortofrutticoli giungano al consumatore allo stato otiimale di
maturazione, dipende da molfi fattori: bisogna che innanzitutte {a raccolta asvenga al
momento in cul if vegetale abbia compictato lo sviluppo e abbia raggiunto Io stato di
maturazione di raccolta, che non coincide con la maturazione di consume.

La conservazione & un altro momento chiave per la qualita del prodotto finale: & molto
importante infitti che vengano rispettate le temperatune per la conservazione in frigorifero e
soprattutto che la catena del freddo sia continua.

LA CONSERVAZIONE
Esistono aleuni tratfamenti a cui sottoporre la futta per predisporla alla conservazione
(refrigerazione} ed evitare che durante tale periodo, o subito dopo, insorgano malattie o

alteraziont del frutto,
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Per la conservazions della frutta m almosfera nommale si utilizzano delle celle frigorifere di
varia caplenza munite di attrezzatire per manteners una determinata temperatura, umidita e
veniilazione.

Temperatura e umidita sono importanti fattori da tenere soifo controllo in quante
un'umiditd eccessiva e una temperatura non ottimale possono determinare Pinsorgenza di
malattie funging.

La venfilazione della cella & importante per evitare che Ianidnide carborica e le sostanze
volatili prodotte dal frutto durante il processo di maturazions, non aceelering 1a vefocitd di
maturazione dei prodotti ivi conservatl, Con il metodo dell’atmosferz controllata,
labbassamento della temperaturs i associa ad una riduzione della concentrazione di
ossigenc & ad un controllo della tensione dell’anidride carbonica. La riduzione della tensionc
di ossigeno € fondamentale poiché in grado di ridurre attivit respiratoria dei fruttt & quindi
di prolungare la iore durata di conservazione,

La presenza di vna cerfa concentrazione di anidride carbonica, clire a limitare la
respirazione del fruty rallenia la sintesi proteica per cui [a polpa dei fiuthi risulta pit
turgida, croccante, succosz e meno soggetta ad alterazioni fisiologiche.

CARATTERISTICHE DEGLT IMBALILAGGI PER PRODOTTI ORTOFRUTTICOLY

Gl imballaggi possono esserc dilegno o di aliro materiale idoneo (Legge 30 aprile 1962, n°
283),

Devono essere solidi, ben costrviti in modo da assicurare fino al consumo la perfefia
conservazione dei prodotti contenuti, puliti, asciutti ¢ rispondenti alle esigenze igieniche.

Per la categoria "extra" I’imballaggio deve assers nuovo,

Oguni collo deve contenere prodotii della stessa varietd e qualita, impacoato in strati ordinati,
di grandezza omngenea e, se esiste per esso la calibratura, dello stesso calibro, con una
tolleranza i pid © in meno del 5% rspatto al calibro massino e minimo. Il pumero di pezzi
con calibratura diversa dz quella indicata sull'imballaggio non superi il 10% dei pezzi
contenuti in ciascun collo, Per i prodotii alla rinfusa questa differenza non deve superare il
20% In nessun caso i prodottl sottostanti possono essere di qualita e di calibre diversi da
quelli dei prodotti visibili,

In ogui imballaggio devono essere dportate esiernamente almeno su di un lato o in etichetta
in modo chiaramente legpibile le seguenti indicazioni:

- denominazions e sede della ditta confezionatrice if prodotta;

- prodotto, varicta, tipo;

- qualifica di selezione "extra”, "prima", "seconda", ove prevista;

- calibratura con indicarione espressa in centimetri della circonferenza minima e massima dei
frutti contenutt, ove prevista;

- per ghi ortaggi deve figurare lindicazione del numerc o del peso minimo e massimo del
pezzi confenufi.

I
ks

ASPETTI IGIENICO-SANITARI

I predotti ortofrutticoli scoo, anche se in minor misura rispetto ai prodotti di origine
animale, eausa di rischi per la salute del consumatore dovuti ad inguingmenti di natura
chimica, microbiologica e legati ad un avanzato stato di alterazione,
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CONTAMINAZIONE DINATURA CHIMICA

Le contarmazioni di natura chimica possono derivare da resdul di  tratlament]
antiparassitar e dalle sostanze utilizzate nella conservazione det prodotti stesst, I trattamenti
anfiparassitari dovrebbero essere effettuati rispettando i tempi di sospensione prima del
raccolie per evitare che Ia sostanza chimica venga riscontrata sul vegetale. Purtroppe, cié
spessa non avviene ¢ la qualitd di vesidui di pesticidl eccede 1 limiti consentiti dalls legge, A
questo va aggiunta la sospeita pericolositd delle molecole derivanti dalla trasformazione di
tali sostanze non nlevabili analiticamente, da pacte della pianta. Le nuove tecanlnge
agronomiche tendono a proporre principi attivi che agiscono o modo sistematico ovvero
agsorbiti dallintero organismo vegetale; lc operazioni di lavaggio nen timuovono gquesto
tipe di sostanza. La sbucciatura deila frutta, pur rappresentando una perdita in termini
nutrizionali, tutela il consumatore dall'ingestione dei prodotti di superficie difficilmente
asportabili eompletaments con il lavaggio.

PEPERONI - I* Cateroria

Per la loro possibiliti di produzione in serre, sone reperbili sul mercato durante tutto l'arco
dell’ anno; € bens, perd, dare [a preferenza al loro consumao quando la produzicne stagionale
lo consente. E' preferibile usare peperoni rossi o gialli anziché quelli verdi,

Caratteristiche niinire:

I peperom dola debbono essere:

- intedi;

- di aspetto fresco,

- sani; sono comunque esclusi i prodotil i putrefazione o con alterazioni tali da renderli
impropri at consumo,

- pulits, praticamente privi di sostanze estranee visibiliz

- esenti da danni prodotti dal gelo;

- privi di lesioni non cicatrizzate;

- esenfi da bruciature prodotte dal sole;

- muiti di peduncolo;

= privi di wmidits esterna anormale;

- esenti da odoeri e/o sapori estranst.

Il grado di sviluppo  lo stato dei peperoni dolci devono essere tali che, dopo il trasporto e
le operazioni ad esso connesse, essi giungano nel luogo di destinazione in condizion
soddisfaccnli.

Caratteristiche:

I peperoni dolci classificati in questa categoria debbono esserc di buona qualita, inoltre cssi
devono essere:

- di forma, sviluppo & colorl normali della varietd, fenuto conio del grade di maturazione;

- nmuniti di peduncolo che pud essere leggermente danneggiato o tagliato, purché il calice
risults integro,

- praticamente esenti da macchie.
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Tolleranze:

a) di gquatita: il 10% in numere o in peso di peperoni dolel non corrispordenti alle
carattenstiche della categona, ma conformi a quelle delia categoria I1 o eccezionalmente
ammessi nelle tolleranze di questa categoria; '
b} di calibro: il 10% in numero o in peso di peperoai dolci non cotrigpondenti al calibro
dichiarate, ma non supenor né infedori a detto calibro in misura eccedente 1 5 mn.
nell’ambito di tale tolleranza & ammesso solo il 3% di peperoni dolei di calibro inferiore al
mEnimo prescritto.

CAROTE - I? Categoria

Le carote devono entrare ampiamente nel men, sia crude che cotte, sia da sole che insieme
ad altre verduce per la composizione di insslate,

Caratteristiche minime;

{regolate dal D.L. 17/03/67 n® 81 convertito con L. 13/05/67 n® 267 che si applica alle
radici della specie Daucus Carota L.)

Le carote devono essere:

- sane, cioe senza attacchi di erigine parassitaria e senza lesioni o elterazioni che pogsena
compromettere la conservazione fino al momento dl consumo;

- pulite, vale a dire prive di tracce di terra, polvere, residui antiparassitari e di diserbanti e dj
ogni altra Impurita;

- prive di aderl e sapori anormali;

- prive di unuditd esterna eccessiva ed asciugate dopo Ieventuale lavaggio,

Comunque sony escluse lc radis con segni di ammollimento, biforeats, legnose,
germogliate o spaccate,

Classificazione:

Le carote di questa categoria, oltre a corrispondere alle carafteristiche minime, devono
essere intere, hsce, fresche o con la colorazione ¢ le caratterisiiche tipiche della varista.
Rispeito alla categoria superiore (FXTRA) possono presentare i seguenti difetth una
leggera deformarionc, un leggero difetto di colorazione, leggere screpolature secche,
leggeri spacchi dovuti ala manipolazione. E' ammessa una colorazione verde o rosso-
violacea al colletto, per un massimo di | ¢m per le carote lunghe sino 2 8 cm ed un massimo
di 2 cm per le carote che superano gli 8 om di lunghezza.

Tolleranze:

a) di qualita: é tollerato in ciaseun collo, il 10% in peso di carote non rispondenti alle norme
di qualitad

b} di calibro: & tollerato in ciascon collo, il 1094 in pesa di carote non rispondenti alle norme
dt calibrazione.

Le tolloranze di qualitd ¢ di calibro, in ciascun collo, non possono complessivamente
superare il 15% in peso, per le categarie L e I e il 10 % per la categoria Bxtra.

Indicazioni esterne:

All'esterno di ogni imballaggio dsvono essere apportate, in caratteri lepeibili ed indelebili:
I'imballatore, lo speditore, la natura del produite, Porgine del prodotto, le caratteristiche
comimerciali ed il marchio ufficiale di controllo (facoltativo).
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CAVOLI E VERZE - I° Categoria

Caratteristiche minime;

(regolate dal L. 17/03/67 n° 81 convertito con L. 13/05/67 n° 267)
I ¢avol e le verze devono essers:

- inter;

~ gani, esent] da attacchi parassitari e crittogamici;

- di aspetto fresco;

- senza foglie imbrattate.

Altre caratteristiche: .

1 cavoli devono avere le¢ seguenfi caratteristiche: il torsolo deve essere tagliato al di sotio
dell’inserzione delle prune foglie; il taglio deve essmre netto & non comprendere alcuna parte
dell pianfa; devono essere compatti e ben chiusi, secondo le varietd; devono essere esenti
da dannt causati dal gelo.

Sono ammesse piccole laceraziont e ammaccature delle foglie esterne.

Tolleranze:
11 10% in peso non rispondenti alle caratteristiche della categoria.

Indicazioni esterne:

All'interao di ogni mmballaggio devono essere apportats, In caratteri leggibili e indelebiii:
I'imballatore, lo speditore, la naturz del prodotto, 'origine del produtto e lo caratteristiche
commerciali ¢ il marchio di controllo (facoltativa).

SPINACIT - I¥ Cateroria

E' bene che compaiano, nel periodo invemale, almeno uma volta = settfimana nella
COmpPOsizions del mentl.

Caratieristiche minime:

(regolate dal D.L. 17/03/67 n® 81 convertito in L. 13/05/67 n® 267 che si applica aglt
spinaci della varietd della specie Spinacia Oleracea)

Gli spinact devono essere:

- sani;

- ch aspetio fresco;

- pulili, praticamente privi di terra e di residui visibili, di fertilizzanti o di antiparassitari;

- privi di stelo fiorifero;

- privi di odore o sapore estranel:

- esentl da parassiti.

Il prodetto lavato deve essere sufficientemente sgrondato,

Per gh spinaci in cespi, la parte comprendente le radici deve essere tapliata immediatamenie
al di sotto della corona esterna di foglie.

Lo stata del prodoetto deve essere tale da consentire il trasporto e le operazioni connesse,
tali da rispondere alle esigenze commerciali del luogo di destinazione.

Classilicazione:
1) Categoria "I": la categoria comprende sia spinaci in foglia che spinaci in cespi.

Le foglie devono esgers:
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- intere;

- di colore e aspetto normall, in relazione alla varfeta e ali'epoca di raccolta;

- esenti da danni causati dal gelo, da parassiti animali, da malattie che ne pregivdichinoe
I'aspetto o la commestibilita. '

Per gh spinaci in foglie, la lunghezza del picciole non deve superarei 10 cm.

2) Categona "H"; la categoria che comprende glt spinaci in foglic ¢ in cespi in qualita
mercantile che non possono essere classiticati nella categoria I® ma che rispondono alle
caratteristiche mimme.

Telleramze:

Per 1 prodatfi non rispendent: alle norme sono ammesse tolleranze di qualiti e pezzatura
riferife al contenuto di ogni imballaggio:

1} Categoria "I': 10% In peso del collo dogli spinaci non rispondenti alle caralteristiche
deila categoria, ma conformi 2 quelle della categaria “TT,

2) Categoria "II": 10% in peso di prudotti non nspondenti alle caratteristiche della
cateporia, ma idonei al consumo.

Inclire, per quanto riguarda il prodotto in cespi, & ammessa una tolleranza pan al 10% del
peso per 1 cespi le cui radici misurino al massimo cm 1 a partire dalla corona estema delle
foglie,

Indicazioni esterne:

Alinterne di ogni imballaggio devono essete apportate, in caratteri leggibili ¢ indelebili;
Pimballatore, lo speditore, la natura del pradotto, 'arigine del prodotte, le caratteristiche
commerciali e il marchto ufficiale di controllo {facoltativo).

FINOCCHI - I° Categoria

Quando [a stagione lo permette, possono entrare nell: composizione di insalate, da soli
crudi o cofti o nell allestimento di vari tipi di contorni.

Caratteristiche minime:

I fingcchi devono essers:;

- §ani;

- interi;

- privi di umiditd esterna;

- privi di aftacchi parassitam:

- privi di danno da sfregamento e marciume,

Aldre caraiteristiche:

Devono essere;

- com radicr asportate con un taglio netto alla hase;

- di buona qualitd, esenti da difellt, con guaine esterne servate, tenere ¢ bianche.

Sono amesse lievi lesioni cicatrizzate e lievi ammaccature, tali da non pregindicare
I'aspetto generale e la presentazione del prodotto.

Tolleranze di qualita;
Il 10% in peso non comispondentt allc caratterdstiche della categotia,
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SEDANO - I° Categoria

Pub essere usato con una buonz frequenza nella composizione di insalate crude miste.

Caratteristiche minime;

I sedani devono essere:

- di buona qualitd;

- avere forma regolarg;

- essere esenti da malattie su foglie e nervature priacipall:

- avere nervature principall intere, non sfilacciate o schiaceiate,

Tolteranze di qualiti;

I 10% in autmero di sedani non corrispondentt alle caratteristiche della categoria,
I sedani da coste sono clagsificat? in;

- grossi (superiort a 800 g);

- medi {da 500 a B0 gb

- piccoli (da 156 a 500 g).

ORTAGGT A FOGLIA: INSALATE - 1? Cateeoria

Caratteristiche minime:

(regolate dal D.L. 17/03/67 n°8] convertito con L. 13/05/67 n® 267 che si applica alle
lattughe della varieta della Lactuga Sativa L, alle indivie ricce della varietd Chicorium
Endivia L. Var. Crispa e le scarole Cylorium Endivia Var. Latifelia).

I cespi devono essere:

- interi;

- sant {salvo restando le disposizioni particolart ammesse per ogni categoria);

- freschi;

- puliti e mongari, praticamente privi di tutte Ja foglie imbrattate di ferra, tertccic o sabbia
ed esenti da residui di fertflizzanti ¢ di antiparassitari;

- turgidi;

- non prefioriti;

- privi di umiditd esterna anormale:

- privi di odord ¢ sapori estranei.

I cespi devono essere di svilippo normale in rapporto allepoca di produzione e di
commercializzazione.

Per lc lattughe € ammesso un difetto di culorazions tendente af rosso, causato dz un ribasse
di femperatura durante lo sviluppo, purché I' aspetto non 08 dsylti seriamente pregiudicato,
I torsolo deve essere tagliato in corrispondenza della corona di foglie esterne e al memento
delia spedizione il taglio deve essere netto,

Classificazione:

Le insalate di questa categoria devono essere:

- ben formale;

- congistenti (salvo le lattughe coltivate sotto vetra)
- non aperte;

- esenti da danneggiamenti provocatt da parassiti animali da malattie ¢ da difetti che ne
pregiudicana la commestibiiita;

- esenti d4 danni provocati dal gelo e praticamente esenti da danni materiali;

.
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- di colorazione nermale rispetto alla varicti,

Le lattughe devono avere un solo grumolo ben formato, per quanto riguarda le lattughe
caltivate solto vetro, 51 ammetis tuttavia una conformazione meno regolare del grumola.

Le indivie ricce ¢ le scarcle, devono presentare una colorazione gialla per almeno un terzo
della parte centrale del cespo.

Tolleranze di qualita:
il 10% di cespi non nspondenti alla caratteristica della categoria, ma conformi a quelle della

categoria II°.

Pezzatura:

La pezzatura € definita in peso netio di 100 cespi v in quello di un solo cespa.

A} Pezo minimo;

1) lattughe: le [attughe coltivate all’aperto, devono pesare almeno 15 kg ogni 100 cespi,
cios 150 g al cespo. Le lattughe coltivate sotte vetro devono pesare almeno 8 kg ogni 100
cespl, clog 80 2 al cespo.

2} indivie ricce ¢ scarole: le indivie ricee ¢ scarole coltivate all’aperto devono pesare 20 kg
ogni 100 cespt, cioé 200 g al cespo. Le indivie ricce e le scarole coltivate sotto vetro
devonn pesare almeno 15 kg ogni 100 cespi, iog 159 g al cespa.

Tolleranze di perzatura;
il 10% di cespi non rispondent alla pezzatira definita, ma in peso inferiore o superiore del
10% alla pezzatura massima

Omogeneiti:

1) Lathughe: la differenza di peso tra il cespo piti leggero e il cespo pint pesante nello stesso
imballaggio non deve supcrare:

- 20 g per le lattughe di peso inferiore ad 11 Kg/100 cespi (110 g al cespo);

- 40 ¢ per le lattughe di peso compreso tra 11 Kg ¢ 20 kg/100 cespi (fra 110 g e 200 g al
cespay;

- 100 g per le lattughe di peso superiore z 20 Kg/100 cespi {200 g al cespo).

2) Indivie ricce ¢ scarole: la differenza di peso tra il cespo pii leggere e quello pit pesante
16 uno stesso imballaggio non deve superare:

- 150 g per le indvie ricce e scarole di pieno campo;

- 100 g per le indivie ricee e scarole coltivate sotto vetro.

Indicaziomi esferne:

All’esterno di ogni imballaggio devonn essere apportate, in carafferi leggihili & indelehili-
Uimballatore, lo speditore, la natura del prodotto, Forigine del prodotto, le caratterstiche
compierciali, il marchio vificiale di controtle (facoltativo).

POMODORI - I° Categoria

I pomodori alle state fresco devono essere vsati ampiamente, per mtio il periodo maggio-
ottobre, sia per la preparazione di condiment sia nelle varie compeosizioni di primi piatti o
conforni. T pomodori con forma allongata sone usati abbondantemente nella tradizione
ifaliana come condimento; & bene che tale uso sia pivttosto notevole nel perodo maggio-
cttobre, sfiuttande ogni occasions per ricorrere ai pomodori freschi ‘da condimento
utilizzandoli poco cottl o preferbilmente crdi
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Nel semestre invernale, cioé novembre-aprile, si adoperano 1 pornedori pelati in scatola (it
loro controllo qualitativo & regolato dal D.P.R. 11/04/75 n” 428)

Caratteristiche minime

{regolate del DL 17/03/67 n® 81 convertito con L. 13/05/67 n® 267 che s applica ai
pomador fieschi delia varietd Lycopersicum Esculentum Mill)

I pomodori deveno essere;

- interi e sani, cioé senza lesiont o alterazioni di origine parassitatia. Quando &
espressamente previsto dalle caratteristiche della categoria, sono consentite lepgere
serepolature superficiali e cicatiizzate, che non compromettono la conservazione del
prodetto fino al momento del consumo:

- puliti, vale a dire privi di tracce di terra, polvere, residui di antiparassitari e di altri prodotii
chimici da irattamento & di ogot altra impurita;

- non bagnati o eccessivamente umidi;

- privi di odon o sapori anormali.

Classificazione:

I pomodori di questa categorie, oltre a rispondere alle caratteristiche minime, devono
presentare tutte le carattenstiche tipiche della loro varietd. Rispetto ai frutti classificati nella
categoria Extra essi possono esscre meno consistesti na sulficientemente turgidi; possono
presentare leggen difetti di forma, leggers ammaccature, leggere bruciature cansate dal sole
0 da trattarmenti.

Totleranze:

a) di qualita ¢ tollerato, in ciascun collo, il 10 % in numere o peso di pomodori con
carattenstiche della categoria II°, con il massimo del 5 % di pomodori con screpolaura
cicatrizzata;

b) di calibro: come per la categoria extra.

L'insieme delle tolteranze di qualit ¢ di calibro non pué essere per ciascun collo, superiore
al 15 % in numero © peso, fermo restando che clascuna tolleranza non deve, separatamente,
superaie il 10 %%.

La calibrazione € obbligatoria per la categotia extra mentre & facoltativa per te affre.

Indicazioni esterne: '

All’esterno di ogni imballaggio devono essers apportate, in caratteri leggibili e indelebili:
I'imballatore, lo speditore, la natura del prodatto, Porigine del prodotto, le caratteristiche
commerciali, if marchio ufficiale di contrullo {facoltativo).

MELANZANE - I° Categoria

Per la loto possibilita di produzione in serre, sono reperibili sul mercate durante ttto "arco
dell'anno; & bene, perd, dare la preferenza al loro consumo quando la produzione stagionaie
{o consente.

Caratteristiche minime

Le melanzane devono essere:
- infere;

- di aspatto fresco;

- consistenti;
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- sane; sond esclusi prodotts affettt de marciume o che prosentino alterazioni tali da renderk
inadatti al consumao;

- pulite, praticamente esenti da sostabzs estranes visibili;

- munite del calice e del peduncolo, che possono essere lievemente dannegpiati;

- giunte ad uno stato di sviluppo sufficiente, senza che la polpa sta fibrosa o legnosa e senzy
sviluppo eccessivo di semi; :

- prive di umidifd esterna angrmale,;

- prive di odore ¢/o sapore estranel.

Lo sviluppe ¢ lo stato delle melanzane devono essere tali da consentire:

- il trasporto € le operazioni connesse;

- l'arrivo al luogo di destinazione in condizion soddisfacenti.

Altre cavatteristiche

Le melanzane classificate in questa categoria devone essere di buona qualitd e presentare le
caratteristiche della varieta. Inolire, devono essere praticamente esenti da bruciature da sole.
Possono tuttavia presentare i1 seguenti difetti, purché non pregiudichine I"aspetto generale,
la qualitd, la conservazione e la presentazione del prodotio.

- heve difetto di forma;

- lieve decolorazione della base;

- lievi ammaccature /o Hevi lesioni cicatrizzate di superficie totale non supsriore a 3 e,

Tolleranze:

a} di qualita: # 10% in mumero o in peso di melanzane non corrdspondenti alle caratteristiche
della categoria, ma conformi a quellz della categoria 1T o ecceziopalmente ammesse nelle
tolleranze di questa categora.

b di calibro: il 10% tn numero o in peso di melanzane corrispondenti al calibro
immediatamente inferfore o superiore a quello indicato.

CETRIOLI - I° Categoria

3010 generalmente limitati alla composizione di insataie, durante il periodo estivo.

Caratteristiche minime

I cefriol devono essere:

- di buona qualita;

- sufficientemente torgidi;

- i forma, aspetto e sviluppo tipici della variefd,
Sone amoaessi 1 seguenti difett:

- leggero difetto di forma e sviluppo;

- {eggero difetto di colorazione e dell’epidermide;
- legpgerissime ammacoature;

- leggera curvatura.

ToHerauze e qualiti:
il 10% in numero ¢ in peso di cetrioli non rispondenti alle caratteristiche della categoria.
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FICCHINE - I? Catesoria

Caratteristiche minime

Le zucchine devono essere:

- intere € munitc di peduncolo che pud esscre lievemente danneggiato;

- di aspetto fresco;

- congistenti;

- sane;

- sono esclusi i prodotti atfetti da marciume o che presentino alterazioni da renderli inadatti
al consuma;

- esenti da danni provocati da insetti o da altri parassiti;

- esent] da cavita;

- ¢senfi da screpolature;

- pulite, praticamente ssenti da sostanze estranee visibilj;

- giunte ad uno stato di sviluppo sufficiente e prima che 1 somi siano diventati duri;
- prive di umeditd esterna anormale:

- prive di odort &/o sapori cstranel.

Lo sviluppo e lo stato delle zucchine deve essere tale da consentire;

- il trasporto e le operazioni connesse;

- I'amivo al lwogo di destinazione in condizioni soddisfacenti.

Alire caratteristiche

Le zucchine classificate in questa categoria devono essere di bugna qualiti e presentare le
caratteristiche della varietd.

Esse possono, fittavia, presentare i seguenti difetti:

- liesa difetii di forma;

- lievi difetti di coloraziane;

- Nevi difetti cicatrizzati della buccia,

Le zucchine devono avere va peduncolo non superiore a 3 om,

Tulleranze

a) di qualita: il 10% in numero o in peso di zucchine non corrispondenti alle caratteristiche
della categoria, ma conformi a quelle della categoria T o eccezionalmente ammesse nelle
tolleranze di questa categaria.

b) di calibro: i 10% in numerc © in peso di zucchine rispondenti al calibro immediatamentc
inferfore o superiore & quello indicato.

Fuattavia questa tolleranza pud riguardare solo i prodotti le cui dimensioni o il peso
differiscanc del 1024 al massimo dei lfmiti massimi.

FUNGHI

La normativa quadro in materia di raccolta ¢ commercializzazione dei funghi epigei fresoli &
quella raccolta dalla £, 23/08/1993, n° 352 (G.U. 13/09/1993, n° 215), come emendata
dallart. 53 del D.L. 28/12/1993, n° 542 (G.U. 29/12/1993, n° 304}

1) La vendita dei funghi freschi spontanei & soggetta ad autorizzazione comunale.,

2) La vendita def funghi coltivati rimane assoggetiata alia normativa vigente per i prodotii
ottofiutticoli.
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CAVOLFTORI - i° Categoria

Devono servire alla preparazione di primi piatti o come comtorm varismente preparall
durante una buona parte de! periedo autunng-inverns.

Caratteristiche minime

Esse sono regelate dal D.L.17/02/1967 1" 81 convertito con L. 13/05/1967 n° 268,

La presente norma si applica alle inflorescenze del "Brassica Oleracea L. Varieta Botrytis
L." Le caraiteristiche devo essere le sepuenti:

- di aspetto fresco,

- interi & sani; cioé senza lesioni o alteraziont e senza attacchi di ongine parassitaria. Quando
¢ estremamente previsto dalle caratteristiche della categoria, sono consentiti lievi difetii &
varia origige, purchié non compromettono la conservazione del prodetto sino a momento
del consumg;

- pulitt; vale a dire peivi di tracce di terra, di polvere, di residui, di concimi, di antiparassitari
¢ di ogni altra Impurird;

- non bacatt;

- privi di odori e sapori anormali,

“Altre caratteristiche

T cavolfiori appartenenti a guesta categoria, oltre a rispondere ai requisiti minimi sopra
elencati, devono presentare le caratteristiche tipiche della varietd e devono essere grand
serrata e di colore da bianeo a bianco avorio (con esclusione di gqualsiasi altra colorazions).
Rispetto ai cavolfioni classificati nella categoria Fxira, postono presentare un leggero difetto
di forma, di sviluppo e di celorazione e uaa leggerissima peluria,

Sono esclusi da queste categorie cavolfiori che presentano macchie (esempio; cofpi di sole),
foglioline nell’infiorescenza, ammaceature & danni cansati dal gelo.

Per | cavolfioti presentati "afogliati" e "coronati" le foglie devono essere fresche.

Toleranze

a) di qualita. ¢ tollerato it 10% in numero di cavolfiori con caratteristiche delia categoria IT;
b} di calfbro: come per la categoria Extra. L' insicme delle tolieranze dj qualitd ¢ di calibro
non pud superare if 15% in numero.

Calibrazione

I cavolfiori sono calibrati in base al diametro, misurato nel punto di massima grossezza, 11
diametro minimo & fissato a 11 cm., salvo che per la terza categoria per la quale & stabilito
utt diametre minimo di ¢ cm.

Indicazioni esterne

All'esterno di ogni imballaggio devono essere apportate, it caratten Jegmbil e indelabili;
I'imballatore e lo speditore, la natura del prodotto, lerigine dcl prodatio, le caratteristiche
cotminerciali e il marchio ufficiale (facokativa).

CARCIONI - I° Cateroria

Regolate dal DL 17/3/67 n°81 convertito con L. 13/5/67 n°268. La presente norma si
applica ai carciofi della specie; "CYNARA SCOLYMUS,
1 careioft devono essere;
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- di aspetto fresco, in particolare senza alcun segno di avvizzimento;

- interi, sani, in particolare esenti da alterazioni che ne pregiudichino la conservazione & la
commestibiti;

- ptivi di vdore e sapore estrane.

Alltre caratteristiche
I capolini di questa categoria devono essere di buona qualita, Essi devono presentare forma
normale € tipica della varietd ed in relazione a questa le bratee centrali devone essere ben
serrate. Inoltre 1 fasci della parte inferiore non devono presentars un inizic di lignificazione.
Lssi possono presentare unicamente 1 difetti seguenti: lievi alterazioni dovute al zelo
{screpolature), licvissime lestoni.

Tolleranze

a) di qualita: 10% in numero di capalini non rispondenti alle caratteristiche della categoria,
ma 1donei al consumo;

b) di calibro: per ogui imballaggio é tollerato al massimo un numero di capelini non
nspondentl 2lle norme di calibrazione, Tuttavia essi devono essere classificati nella categoria
dt calibrazione immediatamente inferiore o superiore, con un diametro minimo di 5 cin per §
capolint classificati nella categoria minitna (cm 6x7,5), Per i carciofi della varietd " poivrade"
o "bouguet” non € ammessa alcuna toflerenza di calibro

Indicazioni esterne

Allesterno di ogni imballaggic devono essere apportate, in caratteri leggibill & indelebili:
itntballatore e lo speditore, 1a natura del prodotte, lorgine del prodotto, le caratteristiche
del prodotio.

PATATE - I° Categaoria

Comutiemente: le patate del cammercio 5i dividona In quattre categone a seconda del pesa:
patate di peso superiore a 100, ad 80, a 50 ed inferiore; Ta quantita di amide & ia relazione
alla grossezza dclle patate, per cui sono preferibili per il consume quelle intorno ai 100
gramm ed olire.

Le patate devone essere sane, pulite, esenti da ferra ¢ sabbia, di sviluppo normaie, non
devono presentare danni dovuti al gelo o alla presenza di parassiti animali, da malatfie o da
difetti che ne pregiudicano la commestibilitda. Nan devono presentare germogli o fenomeni
di inverdimenfo, né parti ammaccate o rovinate da fenomeni di cancrens urida o di
CANCIENA SECCA.

L'tmballaggio pud essere costituito da sacchi in materizle conforme alle vigent legislaziani,
inkegn e puliti

- La patata ¢ soggetia a varte malattie, per cui la conservazione deve essere effettuata
evitando il gelo. Infatti quando la temperatura scende al di sotto dej -3 °C, le patate
diventano flaccide e nere con sapore disgustoso. Temperature non superiori a 8 - 12 °C
pessono essere idonee purche si eviti fumiditd che favorisce la putrefazione dei tessuii det
tubero, la luce per non dar luogo ad inverdimento con una cceessiva formazione di solanina,
sostanza. tossica, ed evitando ancora di pitt la germinazione durante Ia quale 'accumulo di
solanina & ancora maggiore.

Quindi & opportune che il contrallo deffo stoccaggio delle patate nei locali del fornitore sia il
pitt scrupoloso possibile: ls patate vanno conservate in luoghi aerati, asciutti, a temperatura
costante, non alia e difese dalla luce diretta,
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51 possono effettuare anche dei rapidi contralli a livello macroscopico delle patate una volta
cotte, perché it valore nutritivo delle patate cotte e la loro accettabilitd dipende dalla qualita
delle patate crude ¢ dal trattamento subito durante la cottura. Il colore di una patata bollira
di buonia qualita dovrebbe essere bianco, cremoso o leggermente giallino, cormngue senza
ombra di grigia.

Inglire molta attenzione deve essere fatta alla conservazione delle vitamine durante i vari
processi di cottura delle patate. La tismina (Vit. B1), la riboflavina (Vit. B2), acido
nicotinico (Vit. I'P) e la Vit C sono solubili in acqua ¢ quindi sogeette ad cssere distrutic.
Alouni particolari accorgimenti possono, perd, riducre tali perdite; ad esempio, con fa
bollitura buona parte del contenuto vitaminico viene perduto, ma se la bolltura viene
effeftnata con la buccia tale perdita s limita di molto; anche la quantitd di acqua pud inflnire
negativameite, infatli, Je patate bollite in molta acqua possono perdere fino al 45 % di
riboflavina, menire se l'operazione di bollitura avviene in poca acqua tale perdita si imita al
3 % circa; la ffittura, infine per Falta temperatura che viene raggiunta, ¢ il processn che pil
di witi distrugge le vitamine fermolabili,

I'OMODORI PELATI

Devono possedere i requisiti minimi dell’art. 2 del I.P.R. n° 428 dell'1] apiile 1975. .a
suddetta norma prevede che 1 pomodori siano maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve,
insetti, difeti dovuti a malattie & devono presentare 71 caratteristice colore, adore e sapore
dei pomodor maturi,
1l pzso sgocciolato deve risultare non inferiore al 60 % del peso netto, § futti devono essere
inferl ¢ non deformati per almeno il 65 % sul peso dello sgocciclato, il residuo secco netto
di sale aggiunto non deve essere inferiore al 4 %,
I contenitori non deveno presentare difetti come: ammaccature, punfi wggine, comrosioni
intertie o altro. La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla legge n® 233 del
3¢ aprile 1962, P M. 21 marzo 1973 & successive modifiche; per i limiti di plomba totale
(mg/Kg) negli alimenti contenuti in recipienti a banda stagnata, saldafi- con lega stagno -
piombe si faccia riferimento al DM. 18 febhraio 1984; ultertiori normative nel decreto del
Presidente della Repubblica u® 777 del 23 agosto 1982, G.U. n° 298 del 28 otrobre 1082,
Qptit contenitore deve ripartare le segueni! indicazioni: :
denominazione e tipo del prodotto
pess spocciolato
PesD netto
nome della ditta confezionatrice
nome della ditta di produzione

= luegoe di produzione

+ ingredienti impiegati in ordine decrescente

* data di scadenza come da ¥ 1. 109/92
II peso netto cffettive deve presentare uno scarto nspetto al dichiarato inferfore all’1%,
come dall’art. 67 del D.P.R. n® 327 del 26 marzo 1980, per confezioni di paso comprese tra
gileSKp

CONCENTRATI DI POMODORO:

sono classificati in funzione della quantita di acqua in:
- semiconcentrato di pomodoro (residuc secco af netto di sale aggiunto superiore al 12%);
~ concentrato di pomodoro (residuo secco al netto di sale aggiunto superiore al 18%),
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- doppio cancentrato di pomodoro (residuo secco al netto di sale aggiunio supeiiore al
28%);
- triplo concentrato di pomodore {residuc secco al netto di sale aggiunto superiore al 36%);
- sestuplo concentrato di pomodoro (residuo seceo al netto di sale apgiunto superiore at
559%).

CIPOLLE. - [° Categoria

Le cipolle entrane frequentemente nella mostra alimentazions come ingrediente di
condimento, rel minestroni o in quantita pic) elevata i preparazioni che possono sostituire il
secondo piatto o come contorno.

Le cipolie devoneo essere {(secondo il D L. 17/3/67 n°81 convertito con L. 13/5/67 n°267 la
presente norma si appliea alle cipolle della specie "ALLTUM CEPAL") -

- intere e sang,

- seniza lesioni e senza attacchi di origini parassitaria. Quando & espressamente previsto nelle
caratteristiche della categoria, sono consentite leggere lesioni superficial e asciutte, purché
non pregiudichine la conservazione del prodotto sino a! consumo:

- pulite, vale a dire priva di terra, di residui di fertilizzanti e di antiparassitari e di ogni alira
Hnpurita,

- esenti da danni causali dal gelo;

- non bagnate o eccessivamente umide;

- prive di edori o sapori anomali.

Inoltre Io steln deve essere ritorto o tagliato a non pin di 4 centimetr di lunghczza dal
buibo, fatta eccezione per le cipolle preseniate in treces, Sono escluge Ja cipolle germogliate
e deformi. Le cipolle destinate ad essere conscrvate devono avere le prime due uniche
esterne e lo stelo completamente secchi

AGLIO - 1° Categoria

Gli agli classificati in questa categoria devono cssere di buona qualita;
- interi;

- di forma abbastanza regolare,

Possono presentare:

- rigonfiarnenti da sviluppo vegetativo anormale;

- piccole laceraziont della tunica esterna,

1 bulbi devono essere sufficientemente serrati,

Tolieranza di qualita:
il 10% in peso non rispondernt! alle caratteristiche della categoria ma conformi a quelle della

categoria II°. B' ammesso "1% massimo in peso di bulbi con germogli visibili,

PRODOTTI SURGELATI - CARATTERISTICHE

Pevono essere preparaii ¢ confezionati in conformita alla legge del 27/1/68 n. 32, DD. MM
17/6/71, D.L. 27/1/92 n. 110 e saccessive modifiche.

[l trasporio degli alimenti surgelati deve essere effettuato da automezz! idonei come da D.L.
27/1/92 n 110 ¢ successive modifiche. Durante il trasporto il prodotio deve essers
mantenuto alla temperatura di -1R°C; sono tollerate brevi fluttuazioni verso Palte non
supenion a 3°C.
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Le cenfezioni devono possedere 1 requisiti previsti dal DL, 27/1/92 n, 110 ¢ successive
maodifiche. In particolars if suddetto articolo prevede che e confezioni devono:
- assicurare protezione delle caratteristiche organolettiche e qualitative del prodotia;
- impedire il piv possibile [a disidratazione e fa permeabiliti ai pas:
- assicurare protezione da contaminaziont batteriche;
- noi cedere al prodotio sostanze ad esso estranee.
I materiali a contatto con i surgelati devono possedere i requisiti previsti dalla legge n. 283
del 30 aprile 1962 e successive modifiche.
Sulle confezioni devono essere tiportate le indicazioni previste dal DL, 109/9% e dal T3..
292 . 110
I prodottl non devono presentare segni comprovanti parziale o totale scongelamento, quaki
formazione di enstalll di ghiaccio sulla parte pili esterna della confezione. 11 prodotto una
volta scongelato non pud essere ricongelato e deve essere consumato entro le 24 ore.
Dal inomento della surgelazionz al momento dello scongelamento la temperatura non deve
mai essere superiofre a -18°C in ogni punto dell’ alimenio.
La durata di conservazione dei surgelati & in funzione della temperatura di mantenimento,
come riportato in etichctta.
Lo scongelamento deve avvenire a temperatura di 4-8°C,
L7 vietato;
- lo scongelamento in acqua; _
- congelare un prodotto fresco o gi# scongelato.
Mon deveno presentare:
- alterazione di colore, adorz o sapore;
- bruciature da freddo;
- parziali decongelazioni;
- ammuffimenti e fenomeni di putrefazions profonda.
1l test di ranciditd deve risultare negativo.
Per gli ortaggi surgelati (zucchine, bieta, spinaci} sono valide le caratteristiche generali dei
prodotti generali, inolire devono risultare: '
& accuratamente pulitl, mondati e tagliad;
* senza fisiopatie (scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subita), attaccli
fungint o attacchi di insetti , né mallormazioni;
+ senza corpi estranei di alcun genere né difetfi o altd parassiti;
* nonimpaccail 0ssia 1 pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla superficie;
= con odore e sapore rilevabili ¢ propri del prodotto di origine;
* Con consistenza non legnosa né spappalata;
+ con un calo dopo 1o scongelamanto inferiore af 20 %4,
Incltre:
I fagiolini devono essere:
* giovani e tened, chiusi e con semi poco svilippati;
+ conlegger difetti di colorazione;
» senza Colletricnm Endemuthianum;
s coi diametro max di 9 mm,
I pisells surgelati devono essere;
* con forms, sviluppo e colorazione tipici della varieti:
= con diametro max di 8 - 8.5 mm.
Le carote surgelate devono presentarsi:
¢ 3 rondelle di diametro non superiore ai 30 mm,
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Verdure miste surgelate per minestrone:
Valgono le stesse caratteristiche merceclogiche delle singole specie vegetali.
La composizione merceniogica deve essere la seguente;

- patate 25% +H-3%
- carote 17% +-3%
-pomodori 9% +H-3%
- fagiolini 8UH-3%
- borlottl T5% -3 %
-mcchioe 6,5% +/-3 %

- piselli 10 % +-3 9%
~ porT] 4% +H-3%
- cavolfion 4% +-3%
- sedano 4% +/-3%
- verza 4% +/-3%

- prezzemelo 0,5 % +-3 %
= basilico 0,5% +-3 %



LEGUMI

FAGIOLINT - I° Catesoria

Sono regolate dal DL, 17/03/1967 0° 81 convertito con E. 13/05/1967 n® 268, applicata a
fagiotini della specie "Phasechis Yulgars L. " ¢ ' Phaseclus Coccinens L."

I fagiolini devono essere:

- mteri;

- sani {salve restando le disposizioni particolar per ciascuna categoria):;

- di aspetto fresco;

- pulitL in particolare esenti da ogni impuritd o residui visibili di antiparassitari;

- privi di vdore & sapore estranei;

- privi df umidita esterna anormale,

I fagiolini devono aver raggiunto un sufficiente sviluppo. Lo stato del prodotto deve essere
tale da consentire i trasporto e le operazioni connesse e da permetiere la buona
conservazione tine al luogo di destinazione e tale da rispondere alle esigenze commerciali
del luogo di destinazione.

Classificazioni

a) Fagiolni filiformi:

1fagiolini di questa categoria devono essere di buona qualitd. Devona essere turgidi e teneri
¢ presentare la form, il colore e lo sviluppo tipiei della varieta.

Sono tollerati. un leggero difetto di colorazione, semi poco sviluppati ¢ fili corti e poco
resislenti:

b) Fagioli altri;

1 fagiolini di questa categoria devono essere di buona qualitd. Devono presentare la forma,
lo sviluppo ¢ la colorazione tipict delia varisid.

I fagiolini devono essere;

- tali da poter essers spezzati 2 mano (solo i fagiolini mangiatutia);

- praticamente esenti da macchie provocate dal vento o da ogni alteo difetto:

- £ semi devona essere poco sviluppati, ed essere teneri in relazione alla varicts, [ baccelli
devong essere chiusi,

Tolleranze di qualita

Per i fagiolini non rispondenti alle norme, sono nmmesse tolleranze di qualitd e di calibro
riferite ai contento di ogni imballaggio:

a) il 10% in peso di fagiolini non corrispondenti alle caratteristiche della categoria, ma
conformi a quelle della categoria inferiore (categoria H°) di cui if massimo & del 5% di
fagiolini coa filo, per le varietd che non dovrebbero avere filo.

In ogni caso sono esclusi dalle tolleranze fagiolini affetti da "Colletricem (Glocosporigm}
Lindenmithianm",

b) di calibro (fagiolini filiformi):

per wite le categorie, per ogni imballaggio il 10% in peso di prodotti non rspondenti al
calibro definito. '

Per la categoria BExtra, il 5% in pese di fagiolini non rispondent: alle caratfedstiche della
categona ma conformi a quelle della categoria immediatamente inferiore,
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ludicazioni ¢stcene
Allesterno di ogni imballaggio devono essere apportate, in caratter] leggibili e indelebili:
limballatore e lo speditore, la natura del prodotto, l'origine del prodotfo, le caratteristiche
comamerciali e il puarchio ufficiale (facoltativo).

PISELLI - I* Categoria

Sono regolate dal D.L. 17/03/1967 n® 81 ¢ convertito in L, 13/05/1967 n 268 applicata ai
piselli della specie "Pisum Sativum L."

I baccelli devono essere:

- Ineri e sani: ciod senza rotture e senza attacchi di origine parassitania, Quando &
espressamente previsto nelle caratteristiche defla categoria, sono consentite lepgerissime
lesioni od alterazioni superficiall ed asciutte, che non compromettano la conservazione del
prodotto sino al momento del consume;

- puliti; vale 2 dire privi di fracce di terra, di polvere, residui di antiparassitari e di ogni altra
Impurita;

- non bagnati o eccessivamente umidi,

- privi di adori € sapori anormali;

- 0O 3VViZZILL

I semi devono aver raggiumto uno sviluppo normale e presestarsi ben formali
sufficientemente freschi; essi devono essere esenti da danni provocati da attacchi parassitori,

Classificazioni

I piselli di questa categoria, olire a rispondere alle caratteristiche minime sopraelencate,
devono avere I seguenti reguisiti:

- 1 baccelli devono avere forma e colorazione tipici della varictd, muniti di peduncolo,
freschi e turgidi, ben pieni e con almeno cingue semi:

- I semy devono essore freschi e pertanto teneri, non farinosi, succosi e tali che, premuti fra
due dita, si schiacciano senza dividersi;

- devono aver raggiunto alneno la meta dello sviluppo completo.

Tolleranze
E' tollerato, per ciascun collo, al massimo il 10% in peso di piselii con caraiteristiche della
categoria [1°

Indicazioni esterne
Allesterno di ogni imballaggio devono essere apportate, in caratteri leggibili e indelebili
limballatore e lo speditore, la natura del prodotta, Yorigine del prodotto, le caratteristiche
commerciali ¢l marchio ufficiale (facoltativo).

FAGIONI FRESCHI - I° Categaria

I'baccelh devono essere:

- interi ¢ sani; ciod senza rotture e senza attacchi di arigine parassitaria, Quando &
espressamceate previsto nelle caratteristiche della categoria, sono consentite leggerissime
lesioni od alterazioni superficiali ed ascintte, che non comprometfono la conservazions del
prodotio sing al momento del consumo;
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- puliti: vale a dire privi di tracee di terra, polvere, residui di antiparassitari e di ogni altra
impurita,

- non bagnati ¢ eccessivamente umidi;

- privi di odori e sapori anormali;

- Do avyvizziti.

| semi devomo aver raggiunto uno svifuppo normale e presentarsi ben nomali e
sufficientemente freschi; essi devono essere esenti da danni provocati da anfiparassitari,

Classificazioni

I fagioli di quests categoria, olire a rispondere alle carattcristiche minime sopraelencate,
devono avere i seguent? requisitt:

- i baccell devono cssere di forma, sviluppo e colorazione lipici della verietd muniti df
peduncolo, freschi e turgidi, ben pieni e con almeno cingue semi;

- 1 serm devono essere [eschi e pertanto teneri, non farinosi, succosi e tali che, premuti fra
due dita, si schiacciano senza dividersi,

Tolleranze
E* tollerato, per ciascun collo, al massimo il 10% in peso di fagioli con caratteristiche dellz

categoria [I°

LEGUMI SECCHI:

I legumi secchi (lenticchie, ceci, fagioli} devono essere:

= puliti;

» di pezzatura omogenea, sono ammessi legwen difettt di forma;

* sani ¢ non devono presemtare attaceh di parassifi vegetali o animali;

¢ privi di muffe, insetti o aliti corpi estranst (frammenti di pietrisco, frammenti di steli,
ece. ), )

* privi di residui di pesticidi usati in fase di produzione ¢ stoccaggio:

* uniformemente essiccati ("umidita della granella non deve superase il 13 Vo).

+ 1f prodotta deve aver subito al massimo un anno di conservazione dopa la raccolta.

1 confezionamento deve avvenite in sacchi di juta (peso da 5 a 20 Kg),
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FRUTTA

LIMONI - I” Categoria

Le caralteristiche mirime sono regolate dal DL 17/03/67 1° 81 convertito con L 13/05/67
N® 268,

I imoni devono essere:

- interi ¢ sami, vale a dire senza ammaccature, lesioni ¢ alterazioni e senza atiacchi di origine
parassitatia. Quando & espressamente previsto dalle caratteristiche delle singole categorie,
sono consentiti difetti di buccia, ben cicatrizzati, di vara origine purché non
compramettono I'aspetto generale e la conservazione del prodotto sino al momento del
CONSUINN;

- esenfi da ogni daono o alterazione esterna ¢ da inizio di "asciutte” interno, prodott] da
gelo;

- privi di umiditd esterna enormale; non ¢ considerata tale quelta dovisia a condensazione nal
caso di prodotti refrigerati;

- privi di odon e sapori anonnali, E' ammessa, tuttavia, la presenza di odord causati da
agenti conservatori utilizzati in canformita alle disposiziont comunitarie in materia.

[ frutii devono avere uno sviluppe e un grado di maturazione suflicienti e devono essere tali
da consentire il trasporto e le operaxiom conuesse e da permettere la loro buona
conservazione fing al mercato di conmumgo,

Timoni devono presentare le curatteristiche tipiche della varieta e avere, inoltre, i sapuenti
contenuti minimi di succo;

- himoni verdelli e limoni primofiore: 20%

- liraoni: 25%

Il contenuto in succo € espresso dal rapportto tra il peso del frutto e quello del succo
estrattc a mezzo di una pressa & mang,

Classilicazione

T limoni classificati in questa catcgoria, altre a rispondere ai requisiti minimi, devono
presentars le caratteristiche tipiche della vadietd purché non pregiudichino I"aspeito generale
¢ la conservazione dei frutti. Sono {uttavia ammessi:

- utt lieve difefto di forma;

- un lieve difetto di colorazione:;

- lLewi difefti superficiali dell'epidermide, come leggere rammepgistre  argentate,
rugeinositd, ece.;

- lievt difetfi cicatrizzati dovuii a cause meccamche, cone sfregamento, grandine, urti, ecc.

Tolleranze

&) di qualita in ciascun imballaggio o partita ¢ tollorato al massimo il 10%, in pumero o
peso, di fruiti con le caratteristiche della categoria II™:

b) di calibro: in ciascun jmballaggio o partita & iwllerato al massimo il 10%, in numero, di
frutti del calibro immediatamente inferiore o superiore a guellofi indicati nel caso di
raggrupparnento di tre calibri,

Indipendentemente dalle tolleranze di cii sopra ¢ ammesso come massimo 3 20% di fruts
privi di rosetta, come unico difetto.
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Colorazione:

La colorazione deve essere normale per il tipo varietale. Tenuto conto dell’epoca di raccolta
e della zona di produzione, sono ammessi frutti con celorazione verde chiare, ma che
corrispondono al contennte minimo in succo. I imoni del tipe "verdelli" possono avere una
colorazione verde, purché non sia scura.

ARANCE - I° Cateporia

Sono regolate dal DL, 17/03/67 n° 81 convertito con L [3/05/67 n® 268,

Le arance devono essere:

- intefe e sans, vals a dire genza ammaccature, Jesioni o alterazione ¢ senwa attacchi di
natura parassitaria, Questo & espressamentc previsto dalle caralleristiche delle singole
categorie, sono consentiti difefti di buccia, ben cicatrizzati, di varia orgine, purché non
compromettano l'aspetto generale e la conservazicne del prodotto sing al memento del
COTERILTIG,

- esendl da ogni danno e alterazione esterna ¢ da inizio di "asciutto” interno, prodotti da
eelo;

- pulite, ciod prive di ogni impuritd, ed in particolare di fimagpini e di residui visibili di
antiparassitari,

- prive di umidita esterna anormale {non & stimata tale quells dovuta a condensazione nel
caso di prodotti refrigerati),

- ptive di odori e sapori anomali. E' ammessa, tuttavia, la presenza di odori causati da agentl
conservanti utilizzatl in conformifa alie disposizioni comunitatic in mateda (difenile, ecc.). 1
frutti devono avere uno sviloppo € un grade zucchering sufficiente.

Classificazioni

Le arance classificate in questa categoria, olire a rispondere a requisiti minimi, devono
presentare le caratteristiche delle variets, Purché non pregiudiching l'aspetto generzle e la
conservazione det fruth, sono tuttavia ammessi: un lieve difstto di colorazione, un lieve
difetto di forma, lievi difetti superficiali dellepidermide, come leggere rameggiature
argentate, rugginositd eco, Lievi difeti cicatrizzatl dowuti a cause meccaniche, come
sfrepamento, grandine, urti, ecc.

Tolleranze

a} di qualitd: in clascun imballaggio o partita & tollerato al massimo il 10% in numero o
peso, di frutti con le caratteristiche della categoria H®,

b} di calibro: in eiascun imballaggio & tollerato al massimo il 10%, in mamero, di frutti del
calibro immediatamente superiore ¢ inferiore a quello indicato.

Colorazione

La colorazione deve essere quella tipica della varieti Una tolleranza di colorazione verde
chiara che non deve superare 1/5 della superficic totale del frutto ¢ ammessa temrto conto
della varietd e dell'epoca di raccolta.

MIELE I° Categoria

Le mele devong essere:
- intere & sane, vale a dire senza ammaccature, lesioni e alterazioni e senza attacchi di
origine parassitaria, Quando & espressamente previsto dalle caratteristiche delle singole
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categorie, sono conseniiti difetti di buceis, di varia origine, purché non compromettono
I'aspetio generale ¢ la conservazione del prodotio sino al momento del consumo;

- pulite, ciod prive di ogni impuritd, ed in particolare senza residui visibili di anfiparassitari;

- noa umide, lumiditd presente sui fruttl m uscita da ambienti refiigerati non costitvisce
difetto;

- prive di oderi e sapori anomal.

I frutti devono essere raccoltl a mano e con cura, quando hanmo raggiunto uno sviluppo
sufficiente e devono avere un grado di maturazione tale da consentirs il trasporto e le
opefazioni ad esso connesse € da permettere la buona conservazione del prodotto fino al
mercato di conmmo.

Classificazioni

Le mele classificate in questa categoria, oltre a rispondere ai requisiti minimi, deveno
presentare le caratteristiche tipiche della varieta. Rispetto ai frotti defla categoria EXTRA
gsse devono essere pnive di ogni difetto. Sono anche ammessi - purché non siano
pregiudicali I'aspetto generale e [a conservazione del fiutte ¢ purché la polpa sia priva di
qualsiasi detenioramento - difetti sulla buccia, quali ad esempio lieve colpo di grandine,
ieggerissima ammaccatura, leggera bruciatura dovuts al sole o trattamenti, leggera traccia di
attacco di msettl o di malattia, lievissima lesione purché cicatrizzata. (Categoria 1°)

Quando tali difetti hanno forma allungata non devono superare i 2 centimetri di lunghezza,
quando si presentano diversamente mon possono superare 1 centimetro quadrato di
superficie, tranne che per i difctti derivanti da Ticchiolatura, che non possono ocoupare uta
superficie & 0,25 centimetsi quadrati (Cateporia I1°).

Tolleranze

a} di qualitd: in ciascun imballaggio & tollerato il 10 %, in numero o ie peso, di mele purché
siano conformi a quelle della categoria inferiore (11°), nell'ambito di questa tolleranza &
ammesso un massimo del 2 % di frutti hacari o guasti:

b) di calibro: il 10% espresso in numero o in peso di frutti rispondenti zl calibro della
categoria immediatamente inferiore o superiore a quella indicata sullfimballaggic,

PERE - I Caferoria

Le pere devono essere;

- intere e sang, vale a dire senza ammaccature, lesioni e alternzioni ¢ scnza attacchi di
origine parassitaria, Quando é espressamente previsto dalle caratteristiche dells singole
categerie, sono consentiti difett di buccla, di varia origine, purché non cumpromettons
Faspetto generale e la conservazione del prodotto sino al momento del consn mao;

- pulite, clo? prive di ogni impuritd, ed in particolare senza residui visibili di antiparassitari:

- aon wmide, Pumiditd presente suf frutti in uscita da ambienti refrigerati non costituisce
difistio;

- prive di odori € saposi anomali,

T frutti devono essere raceolti a mano e con cura, quande hanne raggiunto uno sviluppo
sufficicate ¢ devono avere un grado di maturazione tale da consentire il trasporio e le
operazioni ad esso connzsse ¢ da permettere la buona conservazione del prodotto fing al
mercato di consumo.
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Classificazioni

Le pere classificate in questa categoria, oltre a rispondere ai requisiti minimi, devono
presentare le caratteristiche tipiche defla varietd ¢ non devono essere grumose. Rispetio ai
frured della categoria EXTRA & ammesso un leggero difetto di colorazione e di forma per il
- peduncolo che pud cssere danneggiato.

Sono anche ammessi - purché non siang pregiudicati M'aspetto generale e la conservazione
del frutto € purché la polpa sia priva di qualsiasi deterioramento - diferti sulla buccia, qualt
ad esempio lieve colpo di grandine, leggerissima ammaccsatura, leggera bruciatura davuta al
sole o trattamenti, leggera traccia di attacco di insetti ¢ di malattia, lievissima lesione purché
cicatrizzata,

Cruando tali difetti hanno forma allungata non devono superare i 2 centimetri di lunghezza
quatido si presentano diversamente mon possomo superare 1 centimetro quadrato di
superticie, trannc che per i difeiti derivanti da Ticchiolatura, che non possona ocoupare una
superficie a (4,25 centimetri quadrati,

Taolleranze

a} di qualita: 10 clascun imballaggio ¢ tollerato i1 10 %, in numero o in peso, di pere purché
siano conformi a quelle della categorda inferfore (II°); nellambito di questa tolleranza &
ammesso un massimeo del 2 % di fiuti bacati o guasii;

b} di catibro: il 10% espresso in numero o in peso df frutti nspondenti al celibro delia
calegoria immediatamente inferiore o superiore a quella indicata sullimballaggio.

L'msieme delie tolleranze di qualiti ¢ di calibro non pud superare il 15%, in numero o peso.

PESCHE - I° Catesoria

Le pesche devono essere:

- inteti ¢ sane, vale a dire senza ammaccamire, lesioni e alterazioni & senza aflacchi di origine
parassitaria. Quando & espressaiente previsto dalle caratteristiche delle singole categorie,
SO0

consentiti difetti dt huccia, di varia otigine, purché non compromettono I"aspetto gonerals o
la conservazione del prodotto sino al momento del consumo; _

- pulite, cioé prive di ogni impuritd, ed in particolare senza residui visibili di antiparassitar;

- non umids, |'vmiditd presente sui frutti in vseita da ambienti refrigerati non costituisce
difetto; '

- prive di odori e sapori anomali.

{ frutti devono essere raccolti a mano e con cura, quando hanno raggiunte una svilippao
sufficiente e devono avere un grado di maturazione tale da consenfire il iraspario e lg
operazioni ad esso connesse & da permettere la buona conservazions del prodotto fine al
mercato di consumo,

Classificazione ¢ tolleranze

Le pesche classificate in questa categoria, oltre a rispondere aj Fequisiti minimi, devong
presentare le caratteristiche tipiche della varietd, tenendo conte delia zona di produzione.
Rispetto ai frutri della categoria EXTRA sono ammessi Jeggeri difetd di colorazione e di
forma. Sono anche ammessi - purché non stano pregiudicati l'aspetto penerale ¢ la
conservazione del fratlo e purché la polpa sia priva di gualsiasi deterioramento - difetti sulla
huccia, quali ad esempio lieve colpe di grandine, leggerissima ammaccatura, leggers
bruciatura dovuta al sole o tratiamenti, leggera traccia di attacco di insetii o di malattia,
lievissima lesione purché cicatrizzata,
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Quando tal1 difett hanno forma allungata non possono superare un centimetre di lunghezza,
quando i presentano diversamente non possono superare mezzo cenlimetro quadrato di

superficie.

Tolleranze .

a} di qualitd; in ciascun imballaggio & tollerato il 10 %, in numero o in peso, di pesche
purché stano conformi a quelle della categonia inferiors (I1°);

b) di calibro: n ciascun imballaggio ¢ follerato i1 10% in mumerc o in pesc di pesche
inferioge o superiore al calibro indicato sull'imballaggio, di 3 mm.

Linsteme delle tolleranze di qualiti e di calibro non pud supesare i 15%, in mumero o peso.

MANDARINT - 1° Cateporia

I mandarini devano essere:

- interi € sani, vale a dire senza ammuaccature, lesioni e alterazioni e senza attacchi di origine
parassitaria. Sono consentiti difetti di buccia, di varia origine, purché non compromettong
l'aspetto generals e Ja conservazione del prodotto smo al momento del consumo;

- esenti da ogni danno o alterazione estsma e da inizio di “asciuttc” interno, prodotti da
gelo;

- puliti, cioe privi da ogni impuritd, ed in particolare di fumaggini e di residui visibili di
antiparassitar;

- non umidi, lumiditd presente sui fruttl in uscita da ambienti refrigerati non costituisce
difetio;

- prive di odori ¢ sapori anomalj, & ammessa, tuttavia, la presenza di odori causati da agenti
conservaton utilizzati in conformicd alle disposizioni comunitarie in materia.

I fruttr devono avere une sviluppo ¢ un grado zuccherine sufficienti e devono avere un
grado di maturazione tale da consentire i trasporto e le operazioni ad esso connesse ¢ da
permetiere la buona conservazione del predotio fino al mercato di conshmo,

Classificazioni

I mandarini classificati in questa categoria, oltre a tispondere ai requisiti minimi, devono
presentare le caratteristiche #ipiche della vatietd. Purché non pregindichine [I'aspetto
gencrale e la conservazione dei frutl, sone tuttavia ammessi:

- difetti di colorazione e di forma:

- ltevi difetti cicatrizzati dovute a cause meccaniche come sfregamento, grandine, urti ecc.;

- difetti superficiali dell’ cpidermide come leggere rameggiature argentate, rugginosita, ecc..

Tolleranze

a) di qualitd: in ciascun imballaggio o partita ¢ tollerato il 10 %. in numere o in peso, di
frutti purché stano conformi a quelle della categoria inferiore {I°);

b) di calibro; in ciascun imballaggio o partita ¢ tollerato il 10% in numero di futii del
calibro immediatamente inferiore o superfore a quelli indicati, nel caso di raggruppamento di
fra cahbiri,

BANANE - I° Cateporia

I frutti devono avere una forma tipiea, con picciole integro, la bucsia di colore glalle deve
C33ere intera e serza amouaccalune.
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La polpa, soda e pastosa, non deve presentare annerimenfi né attacchi da crittogame o
parassiti animah. Il sapore del frutto deve essere gradevole non allappante, evidente segno
di immaturitd,

1l peso medio & compreso tra 145 - 175 g; il calibro tra 40 -50 mm.

UVA DA TAVOLA - I° Categorig

1 grappoli e gli acini devono essere:;

- sani, vale a dire senza aftacchi di malatiie o di insetti;

- pulitl, vale a dite privi di ogni impuritd e in particolare di residui di antiparassitari ¢ di
polvere;

- nofi urnidi; I'umiditd presente sui grappoli in uscita da ambienti refrigerati non costituisce
difetto;

- privi di odori & sapoti anomali;

(v actin, inoltre, devono essere:

- interi, cloé con la buccia non lesionata né spaccata;

- ben attaccati al raspo,

La colorazione particolare dovuta al sole, ma non le bruciature di eccessiva insolazione, nan
costituisce difetto. I grappoli devono essere 1accolti con cura ¢ quande hanno raggiunto un
gradoe di maturazione sufficiente e tale da consentire il trasporto e ie operazioni connesse e
da permetieré la buona conservazione fine al mercato di consumo.

Classificazioni

Le uve da tavola classificatc in questa categoria, oltre 2 rispondere ai requisiti minimi,
devono presentare grappoli con la forma, lo sviluppo e la colorazione tipici della varietd
tenuto conto della zona di produzione. Gli acini devonoe essere consistenti, ben attaccati al
raspo e ricoperti per quanto & possibile dalla lero pruina; possono essere di grandezza un pd
meno uniforme e distribuiti meno regolarmente sul raspo rispetto a quelli della categoria
extra. I grappoli possono preseatare un leggero difetto di forma e di colorazione € sona
amunesse sugli acini leggere bruciature di sale, che interessano solo la buecia,

Talleranze

a) Dt qualitd: in ciascun imballaggio & tollerato il 10 %, in peso, di grappali al di sotte delle
caratteristiche della categoria ma adatte al consume:;

b) di calivro: in ciascun imballaggio & tollerato it 10% in peso di grappoli non corrispondenti
2l calibro della categoria ma mai inferiori & 100 g per le varietd ad acino grosso ed a 75 per
le varietd ad acino piceolo. Linsieme delle tolleranze di qualitd e di calibro non pud superare
il 15 % in peso.

ACTINIBIE {KIWT} - I° Categoria

I frutti devono presentare buccia integra ¢ punto di interserians ben cicatrizzato,

La polpa deve essere di ginsta consistenza, profumata, saporita e senza alterazioni da
parassiti vegetall, animali o da virus.

Lz pezzatura non deve essere inferiore ai 45 mm di diametro e i 60 g di peso unitario.

LOTI O KAK] - I° Cateporia

I frutti devono presentare buccia integra ¢ calice ben inserito.
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La polpa deve essere di giusta consistenza, profumata, saporita e senza alterazioni di
parassiti vegetall, animali o da vins,

ANGURIA - [? Cateaoria

I frutti Jevono presentare buccia integra senza spacchi.
La polpa deve csserc di glusta consistenza, profimala, saporta e senza alterazioni da
parassiii vepetali, animali o da virus.
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CALENDARIO DEGLI ORTAGGI FRESCHI

Gennaio: Barbabictole, bistole, carciofl, carote, catalogna, cavoli, cavolfior, cicoria, cipolle,
coste, finocchi, indivia, laftuga, patate, porr, radicchio, sedano, spinact, verze, mcca,
Febbraio: Bietole, carciofi, carote, catalogna, cavoli, cavolfiori, cicoria, cipolle, coste,
finocchi, indivia, lattuga, patate, poni, radicohio, scdane, spinaci, verza, zucea.

Marzo: Carciofi, carote, cicorietta, coste, erbette, finncchi, lattughing, pasqualing, patate,
porri, radicchio, ravanelli, rosmarino, salvia, sedano, songino, spivaci, verac.

Aprile: Brocooli, carciofi, carote, cicoria, cipollstte, fagiolini, finccehi, fndivia, lattpa,
patate novelle, pasqualini, piselli, pord, ravanelli, scarcla, sedano, songino, spinaci, verze,
zucchine.

Maggio: Bietole, carciofi, carote, catalogna, cavolfiori, cetricli cipolle, coste, fagioli,
finocchi, patate novelle, peperoni, piselli, pomodori, porri, ravanell, sedano, spinact, verze,
zucchine.

Glumo: Barbabietole, bistole, carote, catalogna, cavolfiori cetrioli cipolle, coste, Eagioli,
fagiolini, finocchi, fimghi, insalate, melanzane, patate, peperoni, piselli, pomodori, porri,
ravanelli, spinaci, verze, zucchine.

Luglia: Barbabiciole, bietole, carote, catalogna, cetrioli, cipolle, coste, fagioli, fagiolini,
funght, insalate, melanzane, pafate, peperoni, piselli, pomodorl porri, spinaci verze,
Zunechine,

Agosto: Barbabietole, carots, cotnioli, cipolle, coste, fagioll fagiolini, insalate, melanzane,
patate, peperoni, piselli, pomodori, sedano, spinact, 7ucca, zncchine,

Settembre: Carote, cavoli, cicoria, coste, erbette, fagioli, fagiolini, insalate, melanzane,
palate, peperoni, pomodor, sedang, spinach zucca, zucchine,

Otiobre: Barbabietole, carote, catalogna, cavolfiori, cipolle, fagioli, finocchi, funghi,
melanzane, patate, porsi, radicchio, sedano, spinacl zucca.

Novembre: Barbabietole, carciofi, carote, catalogna, cavolfiorl, cicoria, cipalline, coste,
fagioli, fagiolini, funghi, porr, radiochio, sedana, songine, sploac, zucca, zucchine,
Dicembre: Barbabistols, carciofi, carote, catalogna, cavolfiori, cicoria, cipolle, erbette,

finacchi, funghi, indivia, latfuga, porr, scarola, sedano, spinaci, zuces.
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CALENDARIO DET PRODOTTI FRUTTICOLI FRESCHI

Gennaio: Arance, banang, cachi, limoni, mandaranci, mandarim, mele, pere, frutta esotica &
SECCA.

Fehbrain: Arance, banane, mele, pere, mandarini.

Marzo: Arance, banane, mele, pere,

Apdle: Banane, mele, pere, nespola.

Maggio: Fragole, banane, ciliege, nespole, pere, prugne.

Giugng: Albicocche, amarerne, ciliege, ttagole, fichi, nespole, pere, susine.
Luglio: Albicocche, amarene, angurie, ciliege, fichi, meloni, pere, pesche, susine.
Agosto: Angurte, albicooche, fichi, meloni, pesche, prugne, susine.

Settembre: Fichi, mele, pere, | prugne, susive, uva.

Ottobre: Cachi, limond, mandaranci, mels, pere, uva.

Novembre: Arance, banane, mandaranci, mele, pere, cachi.

Dicembre: Arance, banane, mandarini, mele, pere.
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GEASSI DA CONDIMENTO

OLI F GRASSI

Le sostanze grasse ricorrono nell'alimentazione quotidiana sia come costitnenti dei comuni
alimenti (latte, formaggi, carne}, sia perché esse sono utilizzate come condimento delle
vivande e nelle fiifture (olio, burro},

I grassi che a temperatura ambiente sono Yiquidi vengono chiamati oli.

Gii oli a1 ticavano generalmende dal regno vegetale, estraendc con forte pressione o con
solventi chimici da aleuni fiutti 0 semi che i contesgono.

L'OLEG DI OLIVA & la sostanza grassa pit importante ed adoperaia nell'alimentazione
Italiana e fra futti gli oli commestibili (soprattutio lolio extraverging) & il piv apprezzato nel
campo alimentare per le sue caratteristiche (sapore, odore, ecc) e la sua natura chimico-
fisica (ricchezza in grassi, vitamine, ecc.).

Allo stato naturale (crudo e non trattate) & molto digeribile e le sostanze aromatiche che
€850 coatienc eccitano l'appetito e le funzioni digestive.

Per il condimento def contorni crudi o coiti & bene che si responsabilizzi 1l cuoce con [uso
di circa 5 grammu di olio pro-capite dei contorr.

Le norme in matera di denominazione per lolio di ofiva riguardang il TYM. 509 ottobre
1987,

Dapo la raccolta, le olive vengono avviate alloleificio, dove vengono lavate e =i passa
quindi all'estrazione dell'olio.

A seconda del mefodo di estrazione, gli oli di oliva st distinguono in:

1) olio di pressione © vergine, ottenuto dalla sola spremitura;

2) olio di estraziane con acqua, detto olio lavato o al frulline:

3) oo di estrazione con solventy chimici, detto anche olio di sansa,

Gl oli inadatti al consuno diretto per la loro eccessiva aciditd e per odori particolan,
oftenuta per spremitura meccanica, vengono denominati "lampant" ¢ vengono pol
rettificati.

Gli oli di oliva si classificano in:

a} olic extra vergine di oliva, ottenuto con spremifura meccanica dells olive, non ha snbito
manipolazione chimiche; € quindi l'olio pid puro, meno sofisticato e pid ricco di vitamine;
non deve superare I'l% di acidita;

b} olio sopraffino vergine di oliva, ottenuto con le stesse modalitd dell'extra VETging, ma pit
acido, non deve superare comunque 1'1,5% Ji aciditi;

cjolio fino vergine di cliva, ottenuto come sopra, ma con acidit fino al 3%:

d) cfio vergine di oliva, ottenuto sempre con le sole operazioni di spremitura, la cui aciditi
non superi il 4%,

Ai prodolti ottenuti per miscelazione di oli rettificat], trattafi chiricamente con oli vergini,
competono le denominazion] di:

- glio di oliva, ottenuto dalla miscela di olio di oliva rettificato con oli di oliva verglm;

- olio di sansa e di oliva, ottenuto dalla miscela di olio di sansa e di oliva rettificato con oli
di oliva vergine, purché non presenti una acidits superiore al 3%.

Frendendo in considerazione 'olio di oliva (il pin usato), & da notare come la denominazione
sia ambigua e permetia al limite di usare il 99,5% di olio Fettificato € lo 0,1% di olic extra
vergine.
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Gli oli reuiificatr subiscono delle modificazioni chimiche durante il loro trattamento e anche
la perdita di sostanze nutritive (vitamine}

L'olio di olive extra vergine contiene vitamine liposolubili ADEK. ed ha una azione
benefica nei confiondi della cistifellea ¢ mantiene basso i livello di eolesterolo nel sangue.

CLASSIFICAZIONE DEGLI QL4 DI OLIVA

Clagsificazions

Olio di oliva cxtravergine Aciditd max 1%

Olio soprafine vetgine Acidita max 1,5%

Qlio fino vergine Aciditd max 3%

Olio verpine Acidita max 4%

Olio di oliva Miscela di olio di oliva rettificato

£0l Una certs quanhita di olio estravergins

LE SOFISTICAZIONI DELL'OLIO VERGINE

Le sofisticazioni di questo prodotio scno molto diffuse. Quelle plit semplici consistono
nell'aggiungere clio di semi, che costa meno, colorando pot con la clorofilly {pigmento
verde delle piante).

OLIDI SEMI

Gl oli di semi st oftengono tramite estrazione meccanica o per mezzo di solventi dallz farina
ottenuta dalla macinazione di serni riochi di ofio (arachide, girasole, ecc) o di sottenrodotti
di altre lavorazioni {vinaccioli) come anche utilizzando alcune parti di seme stesso {germe di
mais).

Tutti gl oli di semi sono irattati (raffinati).

La raftinazione & un processe effettusta sia por renderli pidt stabili durante
limmagazzinamento, sia per eliminare quelle impurezze, prodotti di degradaziems o
castifuenli mdesiderabili che li rendone inadati: all'alimentazione.

Cuest tipi di oli sone indicati per friggere 2 condizione che le fidthure vengano effettuate
non pit di una vola la settimana e che I'olio venga nsate per non piir di tre cicli di
lavorazione per una durata massima di ciscaldamento non superiore a sei ore e senza
rimbocchi durante la cottura,

Per le fritture ¢ preferibile usare I'OLIO DI ARACHIDY O DI GIRASOLE in quanto
hanno una durata complessiva al riscaldamento maggiore degli altri ofi i semi.

L'olio di arachidi deve rispondere ai requisiti i qualith e di composizione previste dalla
legge, RD.L. n® 2033. Su richiesta deve essere fornito un referto analitico comprovante ta
nspondenza del prodotto alla qualits dichiarata.

I contenttori in banda stagnata non devono presentare difetti come: ammaccature, punti di
Tuggine, corrosioni interng o altro.

La banda stagnante deve posseders 1 requisiti previsti dalla legee n® 283 del 30 aprile 1962,
D.M 21 raarzo 1973 e successive modificazion; per i limiti di piombo totale (mg/Kg) negli
alimenti contenuti in recipienti a banda stagnata, saldati con lega stapno-piombo si faccia
riferimento al D.M. 18 febbraio 1584, ulteriori normative nel decreto del Pregidente della
Eepubblica n® 777 del 23 agosto 1982,
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[ bidoneini devono riportare dichiarazioni tiguardanti il tipo di prodotti, la casa produitrice
ed il luogo di provenienza, il peso netio e tuito cid che & previsto nel DLs 27 /1 /22 n® 109
At 265,

BURRO DI CENTRIFUGA

Per burro, ai sensi delle leggi attualmente vigenti (Legge 23 dicembre 1926 n® 1526), st
wntende la materia grassa ricavata, con aperazioni meccanichs, unicamente dal latte di vacca
eseludendo cosi qualsiasi prodotto ncavato dalla lavorazione di latte di aftre specie antmali.
Nel caso di preparazione di buiro con latti diversi da quelli di vacea, sulla conierione si deve
riportare la specie animale foraitrice del latte ntilizzato nella laverazione,

La preduzione, la composivioue ¢ [a qualitd merceologica di questo prodotto devono
rispeftare le norme della Legge n® 1526 del 23 dicembre (956 e Legge 13 /5/83 n°202.

Il burre non deve averc un contenuto di materia grassa inferiore all’80 % per il burro
destinato al consumo diretto; al 60 - 62 % per il burro leggero a ridotto tenore di grasso, al
38 - 41 % per il burro leggero a basso tenore di grasso. Tali percentuali devono essere
riportate in etichetta,

Il burro deve risulare fresco ¢ non sottoposto a congelamento, non deve essere in alcun
modo alierato, non deve avere gusto di rancido, né presentare alterazion: di colore sulla
superficie.

Deve preseatare buone caratteristiche merceologiche.

In caso di richiesta deve essere fornito un referto analifico comprovante la genuinitd del
pradotio sulla base della legge n® 1526/56 ed il buono stato di conservazione.

II prodotto dovrd essere accompagnato nel trasferimento da un documento riportante il
aome della ditta speditrice, quello del vetfore e della ditta ‘destinataria, oltre alla
denomicazione del prodoto relativo anche a burro di affioramento o centrifitga, il peso
netto e la data d1 scadenza per ogni partita dovra essere specificato il luogo di provenienza.
La composizione chimica del burro varia con la qualitd e la composizione della crema
utilizzats, con la tecnologia di lavorazione, ecc.. La sna qualitd ¢ influenzata da numerosi
fattori, primi fra tutti le qualith, sia clomiche che microbiche, della crema nonché le
condizioni igieniche di lavorazione.

Caratteristiche del burra:
Consistenza: media
Odore; caratteristico
Calore: giallognolo, a volte biancastro
Fusione: a 28 - 33 °C con formazions i un liquido giallo, oleoso che galleggia suun
liquido acquoso,
Aciditd: infenare 3 0.5 %
U midits: non supetiore al 16 % in inverno
non superiore al 13 %o in estate

FANNA

La panna o crema di latte é un prodotto ticee di materia grassa, ottenuto dal latte per
affioramento o centrifigazione. La panna pud essere posta in commercio con tre diverse
denominazion in funzione del suo uso:
‘- panna da cafle (grasso minimo 10 %),

- panna da cucina {gasso minimo 20 %),
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~ panna da mantare (grasse mintmo 30 %),

A scopu conservativo la panna pud essere sottoposta a tralamertc termico di
PO panta p P oo e

pastonzzazione o di sterlizzazione. La panna non pud contenere nessun additivo chimico.
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BEVANDE

SUCCHI DI FRUTTA

If pradotte £ quello definite dall’ Art. 2 D PR, 18 maggio 1962 o 489,

Per gli zuccheri impregati si demanda ali’Art, 1 della Legge 31 marzo 1980 n 139 &
ricorda che nella preparazione dei succhi di frutta Uimpicgo dello zucchera e degli acidi

varia con il tipo di fatta,

I prodotii devono riportare suli’ imballaggio:

- denominazione lorg riservata;

- 'elenco degli ingredient), i compresi gli additivi;

- la quantité;

- nome della Ditta produttrice e confezionatrice;

- luogo di produzione;

- la menzione “znccherato™ per 1 succhi di frutta con aggiunta di zuccheri;
- 1l termine minimo di conservazione.

Come da Art. 9 D.P.P_ 18 maggio 1582 n. 489.

Tl contemito di ogni confezione deve cortspondere a quanto dichiarato in eticheta.

1l prodotio non deve presentare difett di sapore, colors, odore o altro.
Il pradotto deve essere esente da anidride solforosa e antifermentativi aggiunti.
Confezioni: come richiaste. '
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FRODOTTI VARI

YINO

Le disposizioni di carattere generale riguardanti il vino sono date dalla Legoe 9/10/1978 n°
739 e successive modifiche (D.P.R. 12 7 02/ 1965 n° 162).
L'art. 2 del DPR. 12 febbrato 1965 n® 162 definisce vino il prodotio delly fermentazione
alcolica totale o parztale dell’uva fresca, deliuva ammostata o del moste duva, con
gradazione alcolica non inferiore ai 3/5 della gradazione complessiva.
Il contenuto in anidride solforosa ilotale deve essere inferiore ai 200 mg/litro e I'alcool
metilico non deve superare i 0,25 ml per i vini rossi ¢ 0,20 m! per i vini bianchi, per ogni 100
wl di ateool complessive.
Le confeziom (bottiglie o fiaschi) non devono avere capacits diverse da quelle indicate nel
sopracitato decreto,
I vini possono essere di odgine o tipici {D.P.R. 12 luglic 1963 n” 930:

« denominazione di Origine Semplice;

o denominazione di Origine Controdlata;

* denominazione di Origine Controllata e Garantita,
La denominazione di Origine Semplice designa 1 vini atterii da uve provenienti dai vitigni
tradizionali delle corrspondenti zone di produzione,
La denominazione di Origine Contrellata & fservata a vini che rispondono a caratteristiche e
requisiti stabiliti, per ciascuno di essi, nei refativi disciplinart di produzione,
La denominazione di Origine Controllata e Garantita ¢ riservata 4 vini di particolare pregio.
All’esame organolettico, effettuato m un locale esente da odori estranei, illuminato da luce
naturale, alla temperztura pia confacente al tipo di vino, 9 - 10° C per i vini bianchi 14 - 15°
C per 1 rosati ¢ J7 - 18 ® C per 1 vini rossi, il vino deve avere caratteristiche tipiche della
zena di produzione e del tipo di vinificazicne con cui é state prodotta,
Il vino deve cormrisposdore al requisiti riportati nel DM, 29 dicembre 1986 per guanto
rignarda la presenza di zinco, rame, piowho, brome, acido ories, sorhitolo e 1l valore di
cencri ed estrafto secco; non deve contenere antifermentativi diversi dal sorbati, COMUNIUS
in concentrazione inferiore a 200 mg/litro,
Il vine rosse deve essere ottenyta tramite fermentazione in presenza di bucce provenienti da
uve rosse, con macerazione sulle vinacee, per diversi gmrm {mediamente otta), da otio a
quindici giormi per i vini da invecchiamento,
La confezione pud essere in vetro o telrapak.
I vino bimnco pud essere ottenwto tramite la fermentazione in presenza o no di bucce
provenienti da uve bianche,
La confezione pud essere in vetro o tetrapak.

ACETO ROSS50

La legge che regola {a produzione e commercializzazione degli agri & la legee 2 agosto
1982, n® 527 modificata dalla legge 6 givgno 1986 n° 258

Durante la lavorazione dell’aceto ¢ consentitc aggiungervi acqua ed enccianina per
coloratlo, mentre & vietato addizionare acidi acetico o aliri acidi ¢ sostanze coloranti diverse
dall’ enocianina,
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L'aceto pud essere imbottigliato solamente in bottiglie di capacita di 2 Iitri, ¥ litro ¢ 0,5 litdd
descrittt dall’art. 29 del D.P.R. 12 fzbbraio 1965 n® 162.

I’aceto rosso pud essere ottenuto o da vini bianchi con aggiunta ¢i enocianina o da vini
rossi.

SALT

Si definisce sale quello ad uso commestibile denominato sale da cucina “scelto” o sale da
tavola “raffinato”. Il sale da tavola vicne addizionato di carbonalo di magnesio per evilare
Pigroscopicita.

E" permessa la vendita di sale iodurato da patie dell’amminisirazione dei Monopali di Stato
D.M. g7 255 1/08/30. Il prodetto non deve conteners impuriti & corpi estranei.

PESTO
Non deve presentare odore o sapore anomali dovuti a inacidimento.
Deve presentare buone carattoristiche microbiche.

L'eticheftatura deve essere conforme al 1.1, 100/92.

OLIVE VERDI E NERE IN SALAMOIA

Il contenute in ogni scatola deve rispondere a quanto dichiarate in etichetta,

Il prodotto non deve avere difetti di sapore, colore, odare o altro.

H vegetale immerso nel liguidu di governo dove essere il pit possibile intatto, non spaccato
e spappolato per effetto di un eccessivo trattamento termica.

Ogrl cordezions deve riportare Ie dichiarazioni praviste dal D.L. 109/92.

It prodotto deve essere contenuto in vetro.

CETRIOLI ED ALTRE VERDURE SOTT'ACETO

Devono essere in contenitori portanti tutte le dichiarazioni previste dal D L. 109/92;

+ denominazione e tipo del prodotto;

* peso sgocciolato;

* peso netto;

» name della ditta produlirice;

» nome della ditte di produzione;

+ ingredienti impiegati in ordine decrescente;

s data di scadenza.

Il prodotto pud essere contenuto in vetro o in banda stagpata.

La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dalla legge n® 283 dcl 30 aprile 1962,
D.M. 21 marzo 1973 e successive modifiche; per i limiti di piombo totale (mg/Kg) negli
alimenti confenutl in recipienti a banda stagnafa, saldati con lega stugno-piombo si faccia
riferimento al D.M. 18 febbraio 1984; ulteriori normative nel decreto del Presidente della
Repubblica n® 777 del 23 agosto 1982, G.U. 0® 298 del 28 ottobre 1982,

Gli scardi in meno sul peso netto rispetto alla dichiarazione, non devono superars 1”1%, per
conlezione di peso tra gli 1 e 5 Kg, D.P.R. n° 327 del 26 marzo 1930 art 67,

I contenitori non devono presentare difetti e devono possedere i requisiti previsti dalla
legoe, legge n° 283 del 30 aprile 1962 ¢ D.M. 21 marzo 1973 con successive madifiche.
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I vegetali devono essere matnr, sani, freschi, hen lavati, privi di larve, insetti, difetti davusi
a malattie ¢ devono presentare | caratteristico colore, odore e sapore. 1l liquido di goverro
non deve presentare crescite di muffa o altre alterazioni.

SPEZTE

E’ vietata la vendita di droghe e spezie la vui qualitd non cerrisponda al nome con cui soo
vendute e richieste. Le stesse non devono essere avariate, essurite o in qualungue altro
mode sofisticate. Le priecipali droghe sono: pepe di cajenna, vanigla, senape, noce
moscata, zenzero anice stellato, finocchio, cumino ecc. (L. n® 283/1962).

LAFFERANO

Tl nome “zafterano”, la cui denoininazione € duplice sia come droga sia come colorante, &
nservato alla parte apicale dello stilo, con gli stimmi, del “crocus sativus L™ Lo zafferano in
pulvere deve essere venduto in involueri sigillati, recanti denominazione, peso nettq, nome
sede della ditta produtirice; per le norme della futela della denominazione di zafferana
bisogna far riferimento alla Legge n® 283/19632.

ORIGANO

Deve presentare le caratteristiche organolettiche proprie del vegetale, non deve inoltre
essere soggetto ad attacchi parassitar. '

ESTRATTT ALIMENTARI

Gh “estratti alimentari” sono prodoti ottenuti dalla estrazione e successiva concentrazionc
di estratti da alimenti di origine animaie o vegetale (Per la disciplina della produzione e
vendita degli estratt: alimentari ¢ dei prodotti affini si fa riferimento alla legge n° 836 del 6
ottobre 1950).

Possono essere distint{ in tre grandi categoric:

- gli “estratt di carne”;

- gli “estratti 41 levita™

- gli “estratti per broda”™.

Gli “estratti di carne” si ottengono dalla estrazione, con acqua calda, di carne taglivzzata
privata del grasso ¢ dei tendini. Queslo estratto & concentrato e fdotto in pasta, in gramuli o
in polvere. .

Per gli “estratti di lievito”, si utilizzano come materic prime i lLeviti provenienti dalla
fermentazione della birra o dalla fermentazione del melasso.

Gl “estratti per brode” possono essere ottenuti dalla idrolisi delle proteine di origine
ammale o vegetale utifizzando normalmente acido cloridrico. Questl estratti vengono
congentrati e ridotti in polvere.

In commercio esistono i “brodi concentrati”, che si differeiziano dagli estratti per il mageior
confenuta di acqua e per la maggiore percentuale, caleolata sulla sostanza secca, di cloruro
di sodio ed eventualmente di sostanze prasse.

1 brodi concentrati possono essere commercializzali con le segueati denominazioni:

- brodo concentrato di came;

- brodo concentrato di lievito:

. brodo concentrato.
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Gli estratfi di carne, estratti di lievito e gl estratti per brodo possono essere posti in
cominercio sotto forma essiccata con il nome “dadi per Brodo e cendimento”, Non &
possibile mescolare pitl di due di questi estratt, di cui une deve cesere presente in misura
infeciore al 12%. I dadi per brodo e condimenio, siano nella forma di cubi o sotto altra
forma oppure di granulato o di polvere, possono contenere, come sostanza aggiunte,
grasso, sale, sostanze aromatizzanti e droghe. I dadi posti in commercio debbono essere
avvolti o chiusi ciascuno i un Involucro impermeabile ¢ debbono recare all’esterno
Pindicazione del mome o ragione sociale e della sede dell'impresa produttrice o
confezionatrice, ed inoltre la dicitura “dado per bredo” owvero “dade per brode e
condimento” (. L. n® 109/1992 arit. 2 & 3).

I preparati per brode o condimento a base di glutammato monosedico {addifive chimico
con sigla curopea E 621 e categoria di appartenenza: esaliatore di sapiditd) sono de
prodotti destinati a preparare brodi o minestre per ravvivare il sapore delle vivande.

ZUCCHERO SEMOLATO

Il prodotto deve esscre conforms alla legge n° 139 del 31 marzo 1980, quindi, il prodotio,
deve nipartare nelle confezion le semrenti caratteristiche:

+ denominazione,

*  peto netto;

+ nome ed indiizzo del fabbricante o del venditore stabiliti al¥interno della CEF;

* la sede dello stabilimento produttore,

Per zucchero semolato st intende il prodotto a media granulositd,

Le confezioni devono essere integre a tanuta.

Lo zucchero non deve prescatare impuritd o residul di insetti. (Filth - Test)

CACAOQ E DERIVATI

Il “cacao™ ricavato dat semi della piznta Thecbroma cacao (cibo degli dei) & originario
deil’Equador, Messico, Venezuela ¢ Brasile. T semi sono cempasli da 45% di grassi, 15% di
proteine, 24% di amido e per jl rimanente cellulosa, zucchert, caffsina, teobromina {melto
simile alla caffeina), acqua, ecc. I semi del cacao vengono essiccati, torrefatti, frantumati e
pressatt. St separa una parte grassa, detta burra di cacao, che contiene dal 48% al 52% di
grasso. I resto € ridotto in polvere finissima che prende il nome di polvere di cacao.

Dalla polvere di cacao, mediante I"aggiunta di zucchero, di latte e di aliri ingredienti, si
ottiene 1l cioccolato.

Sona diversi gli altmenti derivafi dal cacao: il cioccolato comune, il cioccolato al latte, il
cioceolato alle nocelole, fandente, extra e cosi via.

Di tutt quesn prodotti la normativa italiana ha dato una definizione legale {Lﬂggv: del 30
aprile [976 n® 351).

MARMELLATA

La “marmellata™ ¢ la mescolanza portats a consistenza gelificata di zuccheri e di uno dei
prodotii oftenuti da agrumi: polpa, purea, suceo, estratii acquosi e scorza,

DPR. B gigno 1982 n® 401; attuazione della diccttiva CEE n° 79/693 relativa alle
confetture, gelating, marmellate di frutia e crera df marroni.
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THE

H prodeito non deve contencre materiale organiche o inorganiche estrance come muffe,
insetil, granelli di sabbia ete.; moltre non deve presentare sapore o odore estranei.

Le confeztoni devono essere integre ed intatle.

Ogm sofisticazione € vietata, R.D. 3 agosto 18%0 n® 7045 art. 11 283/62,

ORZ0 SOLUBILE

Per orzo solubile si intende il prodotto ottenuto disidratando opportunamente i liguido
estratto a caldo con acqua potabile da orzo torrefatto & costityito esclusivamente dalle
sostanze estrawbili dell'orzo. Ii prodotto non deve essere attaccato da parassiti, deve essere
puro e senza corpi estranei. Sulle confezioni devone essere riportate le indicazioni previste
dal D.L, 105/92,

GELATO INDUSTRIALE

Il “gelato” & un dessert freddo, ottenuto congelando rapidamente, sotto agitazione, una
miscela comprendente diversi ingredienti come il Iztie, le uova, lo =ucchero, la frutta, i
grassi animali e vepetall, additivi e coloranti Durante il congclamento avvicoe
I'incorporazione di aria che conferisce alla miscela una giusta consistenza pastosa ed una
glusta morbiditd (gelato mantecato). MNel pgelato industrisle avviene uma nolsvole
incorporazione di aria al momento della mantecazione {over-run).

I gelati industriali devone essere classificati e caratterizzati in base alla proposta CEE
(9710/70). E’ accettato un over-run del 100-130 %,

La produzione dei gelati ¢ soggetta ad autorizzazione sanitaria. Nei controli di qualita, il
gelzto a base di latte, con o senza vova, deve corrispondere ai requisiti microbiclogici
stabiliti dal D.P.R. 14 gennaio [997 n° 54,

Confezione monodose:

coppetia pusto frutta, crema, vangha/cioccolato.

63



MODALITA” DI CONSERVAZIONE DELLE DERRATE AFIMENTARI

FRUTTA E VERDEURA:

Il tuogo di conservaziene della frutta e della verdure ¢ un locale refrigerato, cella o
Trigorifero, nel quale la temperatura sard di circa +7/+10°C. Temperature piti basse non
sono necessale, ¢ bisogna considerare che pil ¢f &i avvicina alle zero pit alzune verdure
possono sobire danmi da freddo. Il locale o il frigorifero andranno puliti giornalmente
soprattutto a pavimento, ailonfanando accuratamente ogoi residuo vegetale presente. Nel
caso di strutture che dispongono di un solo fagorifera per tutti gli usi di cucia &
consighabile I'utilizzo di contenitori in plastica con coperchio nei quali travasare le verdure
¢ la frutta, allantanando cosi le cassette originali. Nepli stessl spazi del frigorifero anche le
altre derrate andranno ripaste in contenttor! chiusi o in cassetti appositi. Alcuni tipi di fiutta
non vanno refiigerats: sl trafta delle banane e della fruita che & appena stata tolta dalle celle
a gas e che tichiede di un certo tempo per raggiungere la completa maturazione.

LATTICINI E SALUMI:

It genere i latticmi ed i salumi sono derrate che non richiedono temperature particolarmente
basse per la loro conservazione, essendo per molti di essi gia il sale o fa pastorizzazione il
conservante. La temperatura della cella sara di +4/+10°C, ma bisopnera porre attenzione,
* nel caso di formaggi in farma ¢ di salumi non confezionati, all umidits dell’ambiente che, se
troppo elevala, potra favorire lo sviluppo di muffe di superficie, oltre che far aderire in
modo fastidioss la carta degli invelueri i formaggi. In assenza di un locals refrigerato ed
asciito si potrd utilizzare, per formaggl e salumi un locale fresco con pareti piastrellate,
igienicamente sanificabile e lavabile, quale un locale di canfina, Le uova, pur avendo subito
un lavaggio in fase di confezionamento, possono essere portatrici di salmonelle, pertanto
andrebbero sistemate in un locale a parte, ovvero nel locale salumi & formaggi ma solo se
questi sono confezionati ermeticaments, oppure nel locale frutia e verdura su APpOSito
scaffale per evitare che il cartone si bagni, oppure nel locale magazzino se tale locals &
sufficienterente fresco, considerando in tal caso un tempo di conservazione di circa 15
giorni dal confezionamento.

CARNI E DERIVATL

Le camni fresche possono essere commerciglizzate senza cordezionamento oppure
confezionate softovuoto. Per le prime il sistema di conservazione prevede locali filgorifer
ad una temperatura che va da 0° a + 4°C, muniti di appositi ganci. Nella stessa cella nen
devono essere stoccate carni di altro genere, né altri tipi di derrate, pollams, conighi, uova,
selvagging, devono stare in un iocale a parte; ju mancanza di un locale separatoc sara
comunue necessario utilizzare contenitorf con coperchio o altre idonee protezioni per il
pollame ¢ per le aifre carni diverse dalla bovina.

La carne fresca sottovuoto si conservera in cella carni a temperatura da 0° & + 4°C, su
fpiani o

in conterutor di acciaio inox o plastica, per un pertodo di tempo massimo di 20-30 giormi
Nel caso di perdita del vuoto ¢ nell’ impossibilitd di mantenere 1a temperatura, Ja confezione
va aperia e la carne immediatamente lavorata ¢ cotta.
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SURGELATI:

I surgelati devono esscre conservali & lemperature neon superioni ai -18°C. Olire alla
temperatura di stoccaggio ¢ importante anche che venga mantenuta la catena del freddo,
ovvero che durante il trasporio e la consegnha vengano mantenute temperature che non
supering i -10°C, Nelle mense aziendali e nel ristoranti pubblici non & consentito congelare
derrate alimentari, pertanto dovranno gsserc teauti soltanto prodotti confezionati al¥ origine,
riporantt un’etichetta atfestante la provenienza, il tipe di prodotio, la data o
confezionamento, e tufte le prescrizioni di legge. I surgelali dovramno scrupre essere
confezionati, mai sfusi, nel caso che la confezione originale sia stata aperta sara necessario
conservare |'etichetta eventualmente ritagliandola dalla confezione originale. Bisopneri
evitare che s formi 1a brina di congelamento all'interno del freezer ¢ della cella, e che
conmungue questa non venga a contatto degli alimenti; la presenza di brina di solito denota
Buarnizionl non a tenuta ¢ un uso impropeio del freezer, con iImmissione ad esempio di cibi
caldi a raflreddare. Celle per surgelati e freezer dovrebbero avere un termometro per il
controllo della temperatura, e sarebbe anche opportuno un termografo che possa segnalara
se la temperatura durants la notte o durante i periodo di chiusura per ferie, si pessa essere
ahbassata per una mancanzy di energia eletirica.

PRODOTTI COTTT:

I cibi cotti, una volta raffreddati, devono cssere conservati in locali appositi a temperatura
da 0° a + 2°C. Di ogni prodotto cotto deve essere sempre ben chiara la destinazione (per il
giorno  successivo, per fipleno, ecc.) <on indicazione sul contenitore della data di
preparazione.

Sonce assolutamente da eviture mescelanze di cibi cotti ¢ crudi sia nello gtegso spazio che
nello stesso contenitore. Nei fitgoriferi delle mense ¢ dei dstoranti non davrebbero essers
mai presenti avanzi di cibo destinati aghi animali.

FRODOTTI NON DEPERIBILL:

I prodotts non deperibili vengono conservati in magazzino a temperatura ambiente, ed
hanno una notevole stabilitd a patto che vengano mantemte 1 idones condizioni di umidita,
di aerazione ¢ di pulizia. L'umidith eccessiva pud comunque penetrare in aloune confezioni
di farina, riso, pasta, ecceters, facilitando I"ammuffimento, I'irrancidimento dei prassi e la
crescita di insetti; Pumiditd pud arrugginire le scatolette di banda stagnata con dschio di
perforazioni e inquinamento del contenuto. Dal magazzino eomunque vanno tenuti lontani i
roditon (Lopi), gh scarafagei € le mosche,
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