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CAPITOLATO MERCEOLOGICO DELLE DERRATE ALIMENTARI
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        SPECIFICHE GENERALI PER LE DERRATE ALIMENTARI
I criteri generali a cui fare riferimento nell’approvvigionamento delle materie prime impiegate nella ristorazione scolastica da parte delle Ditte fornitrice sono:

TUTTE LE DERRATE ALIMENTARI  dovranno essere composte da materie prime con provenienza da allevamenti e coltivazioni ITALIANE, (escluse le banane e alcuni tipi di pesce) le quali dovranno essere lavorate, trasformate e confezionate in Italia; solo un 10% dei prodotti potranno essere di provenienza Comunitaria.  Tutte le derrate alimentari dovranno essere di 1° QUALITA’.

 Per QUALITA’ s’intende: qualità nutrizionale, igienica, organolettica, merceologica.
LE CARNI E TUTTI I PREPARATI A BASE DI CARNE dovranno provenire da animali nati,    allevati e macellati in ITALIA.
CORRISPONDENZA delle derrate alimentari fornite a quanto richiesto nel capitolato     d’appalto.

 Le DERRATE  non devono contenere Organismi Geneticamente Modificati  (O.G.M.) secondo quando previsto dalla L del 6/4/ 2000 n. 53. Non devono contenere tracce di Ocratossine (ocratossina A), Aflatossina e metalli pesanti in quantità superiore a quanto indicato dalla legislazione vigente: Reg.CE n 1881/2006, Reg.CE 1441/2007.

 Le FORNITURE dovranno essere regolari e a peso al netto degli scarti. Non sono previste tollereranze.

 La COMPLETA ed esplicita compilazione di bolle di consegna e di fatture riportando un lotto di tracciabilità e rintracciabilità dei prodotti consegnati ( Reg. CE 178/2002).

 La DENOMINAZIONE di vendita del prodotto secondo le norme vigenti.

 L’ ETICHETTATURA in conformità al D.Lgs. n 109/92 e succ. modifiche ed integrazioni, al D.Lgs.    n°114/2006 e succ.mod. e integrazioni riguardante l’indicazione degli ingredienti contenuti nei prodotti alimentari.

 Il TERMINE minimo di conservazione o di scadenza ben visibile sulle confezioni.

Gli  IMBALLAGGI integri senza alterazioni evidenti ( lattine non bombate, cartoni non lacerati ecc)   L’INTEGRITA’ del prodotto consegnato (assenza di muffe, parassiti, odori sgradevoli ecc.) 

La PRESENZA dei caratteri organolettici specifici dell’alimento ( aspetto, colore, sapore ecc).

I MEZZI DI TRASPORTO impiegati, igienicamente e tecnologicamente idonei, in perfetto stato di manutenzione ed a norma e deve essere garantito il mantenimento delle temperature previste dal D.P.R. n. 327/1980 e dalle altre norme relative al mantenimento della catena del freddo ( capitolo IX, punto 5 Reg. CE n. 852/2004)

La TRACCIABILITA’ E RINTRACCIABILITA’ alimentare di filiera nei prodotti agroalimentari; provenienza, preferibilmente, da filiere produttive certificate secondo le le vigenti normative in materia, e come indicato dal Regolamento CE n. 178 del 28/01/02 che rende obbligatoria dal 1° gennaio 2005 la RINTRACCIABILITA’ AGROALIMENTARE.

L’ORGANIZZAZIONE di un piano di campionamento su prodotti anonimi di tipo chimico-microbiologici che dovranno essere conformi ai limiti stabiliti sulla base del Regolamento CE n. 1441/ 2007 e il rispetto dei criteri di sicurezza alimentare.

SPECIFICHE GENERALI PER PRODOTTI BIOLOGICI
Come alimento biologico s’intende un prodotto derivato da coltivazioni biologiche certificate secondo il Reg. CE n. 834 /2007 e Reg. CE 889/2008.  

Tale coltivazione agricola adotta tecniche che escludono, di norma, l’impiego di prodotti chimici di sintesi e sistemi di forzatura delle produzioni agricole, anche nella trasformazione.

I prodotti dell’agricoltura biologica devono essere quindi:

- provenienti da coltivazioni esenti da prodotti chimici di sintesi (concimi,    diserbanti, insetticidi, anticrittogamici, conservanti, ecc.) nel rispetto del Reg. CE n. 834 /2007 e del Reg. CE n. 889/2008

- caratterizzati da un tenore in nitrati inferiore rispetto ai prodotti provenienti dall’agricoltura convenzionale.

A tale scopo si prescrive che i prodotti biologici siano reperiti presso aziende sottoposte ai controlli previsti del Reg. CE n.834/2007 e del Reg. CE n. 889/2008 ed ai controlli da parte di uno degli enti autorizzati. . 

Tutti i prodotti di provenienza extracomunitaria, ove ammessi, devono essere certificati ed etichettati in conformità alla normativa comunitaria sulla produzione biologica ed è in ogni modo richiesto la certificazione con marchio riconosciuto CEE.

Gli imballaggi devono essere di materiale riciclabile:

per ortofrutta: cassette di legno o cartone alimenti

per oli : vetro verde 

per cerali: carta o altro materiale idoneo per alimenti

per pasta: confezioni di cellulosa vergine o altro materiale idoneo per alimenti

Tutti i prodotti devono essere etichettati.

L’etichettatura del prodotto biologico deve rispettare quanto previsto dal Reg. CE n. 834 /2007 e del Reg. n. 889/2008. 

L’etichetta deve sempre riportare il paese di produzione, sotto forma di sigla ( IT per l’Italia), l’organismo di controllo, anche sotto forma di sigla di tre lettere, il codice del produttore, il numero della confezione o dell’autorizzazione alla stampa delle etichette, preceduto dalla lettera T (prodotto trasformato)  o F (prodotto fresco).

CARNE DI VITELLONE FRESCA REFRIGERATA

Le carni e tutte le preparazioni a base di carne dovranno provenire da animali allevati sul territorio nazionale marchigiano da stabilimenti di macellazione, laboratori di sezionamento e laboratori di produzione in possesso dei bolli sanitari CE a norma della legislazione nazionale e dei regolamenti CE 853/2004 854/2004, 2074/2005, 2076/2005 e disposizioni collegate e di applicazione.

Ai fini della tipizzazione delle carni in oggetto (carne di bovino adulto vitellone 12-24 mesi cat. A) della presente fornitura si fa riferimento a quanto previsto dai Reg. CE 1760/2000, e al Reg. CE n° 1183/2006 art. 4 che istituisce la tabella comunitaria di classificazione delle carcasse dei bovini adulti.

La carne utilizzata per il confezionamento dei pasti deve provenire da bovini adulti maschi e femmine di età inferiore ai 24 mesi, nati in Italia ed allevati nella Regione Marche per almeno 7 (sette) mesi, in conformità al disciplinare di tracciabilità ed etichettatura della carni bovine “BOVINMARCHE”, riconosciuto conforme al Reg. Ce 1760/00 dal Ministero delle Politiche Agricole e Forestali con D.M. n. 20675 del 25/02/2000 (Codice univoco di autorizzazione IT006ET) . la carne bovina fornita dovrà provenire da allevamenti “non OGM” certificati tali attraverso il sistema di qualità della Regione Marche “QM – Qualità garantita dalle Marche”. 

I quarti e/o le mezzane del bovino dovranno essere identificati con l’apposito marchio a fuoco o ad inchiostro previsto dal disciplinare “Bovinmarche” ed accompagnati dallo specifico certificato d’identità cartaceo ed informatico.

Qualora le carni siano consegnate porzionate in confezioni chiuse, sigillate, sottovuoto o in atmosfera modificata, dovranno essere etichettate in conformità alle normative vigenti, oltre ad essere etichettate in conformità al disciplinare “Bovinmarche” e “QM” – Qualità garantita dalle Marche” per ottenere tutte le informazioni utili a verificare la rispondenza alle caratteristiche previste dal presente  capitolato per la carne fornita. 

I tagli dovranno provenire da animali in buono stato di salute, con classe di conformazione delle carcasse : R ( buona = profili nell’insieme rettilinei , sviluppo muscolare buono) con stato di ingrassamento 2-3 , sottile copertura di grasso, muscoli quasi ovunque apparenti.

La carne deve avere un colorito rosso- roseo, con grasso esterno bianco, compatto, uniforme, ben distribuito e senza tracce di processi ossidativi, deve essere soda, a grana fine, magra e presentare uno sviluppo muscolare conforme alla classe di appartenenza del vitellone da cui proviene.

Le carni dei vari tagli richiesti non devono provenire da animali cui siano stati somministrati prodotti inteneritori, oppure da animali che abbiano subito trattamento con sostanze ormonali o antiormonali (D. Lgs. n.336 del 4/08/99).

Le carni, inoltre, non devono aver subito trattamento con radiazioni ionizzanti o ultraviolette, ne contenere residui di farmaci.

La ditta di lavorazione della carne dovrà essere in possesso delle relative autorizzazioni, a garanzia del livello di qualità igienica del prodotto trattato, ossia la carne deve essere lavorata in laboratori autorizzati Cee e nel rispetto del proprio sistema di autocontrollo.

La sede e le procedure di lavorazione dovranno essere espressamente indicate al momento dell’aggiudicazione dell’appalto.

La carne utilizzata dovrà essere ben toelettata, priva di parti non edibili (parti tendinee, fibrose, grasso superfluo), avere una moderata marezzatura.

La carne in taglio intero non affettata o sezionata deve essere ben sgrassata o toelettata, e comunque la percentuale di grasso non dovrà essere superiore al 7%.

I tagli richiesti dovranno essere i seguenti : 

per scaloppine : fesa, noce, scamone, sottofesa 

   per spezzatino :  fianchetto, campanello, fesone di spalla, girello di spalla, polpa di spalla.

per macinato magro: sottofesa,  muscolo posteriore e anteriore, petto o punta di petto, pancia, sottospalla, polpa di spalla, taglio reale o costato.

La confezione sottovuoto deve essere integra e perfettamente aderente al prodotto    contenuto.

Le confezioni non devono presentare all’interno delle stesse cristalli di ghiaccio o sierosità allo stato liquido o solido.

La carne bovina fresca sezionata dovrà essere consegnata confezionata, posto in confezioni chiuse (buste di materia plastica rispondente ai requisiti del D.M.  21 marzo 1973), sigillate, refrigerate, sottovuoto o in atmosfera modificata.

L’etichetta deve essere chiara e leggibile e conforme a quanto indicato nel D.L. 109/92  e norme relative alla rintracciabilità ( Regolamento CE n. 178 del 28/01/02 ).

Per tutta la carne consegnata il documento commerciale di accompagnamento dovrà riportare tutte le notizie previste dalle norme vigenti e periodicamente saranno richieste certificazioni attestanti la provenienza degli animali, l’allevamento, la sede di macellazione e le modalità di lavorazione e trattamento, nonché certificazioni microbiologiche e chimiche dei singoli tagli utilizzati.

Potranno essere condotte ricerche di laboratorio attraverso riscontro del DNA sul bovino adulto e sulla carne da questo ricavata.

I parametri microbiologici previsti per la carne bovina richiesta sono i seguenti:

	
	      n
	      c
	   M
	        M

	Carica batterica totale
	
	
	10^5 U.F.C/g
	10^6 U.F.C /g

	Escherichia coli
	      5
	      2
	10 U.F.C /g
	10^2 U.F.C./g

	Staphylococcus aureus
	    5
	     2    
	 10 U.F.C/g
	10^2 U.F.C/g

	Salmonella
	    5
	     0
	Assente in 25 g
	Assente in 25 g

	Listeria monocytogenes
	    3
	     2
	   11/g in 11 u.c.
	110/g in 2 u.c.


( Regione Emilia – Romagna – campionamento standard di riferimento nell’ambito della verifica del Piano di Autocontrollo aziendale – ARPA- ).

LEGENDA:

n = numero di campioni da esaminare 

c = numero campioni che possono avere valori tra m e M

m = valore di riferimento (standard atteso)

M = valore massimo consentito ( valore da non superare )

Il trasporto della carne dovrà avvenire con automezzi muniti di regolare autorizzazione sanitaria, nel completo rispetto delle norme igienico sanitarie, cosi come il personale che provvede al trasporto nel rispetto del Regolamento CE 852/2004 e con mezzi di trasporto attrezzati in modo da mantenere per tutta la durata dello stesso una temperatura refrigerata adeguata.

Le carni fresche dovranno essere consegnate allo stato di refrigerazione a + 4°C  

Aspetto della confezione: il vuoto dovrà essere totale, non presentare liquidi disciolti e macchie superficiali di colorazione anormale.

Per tutti i tipi di carne il DDT (documento di trasporto) dovrà riportare tutte le notizie previste dalle norme vigenti. 

Sarà respinto il prodotto che non presenta le caratteristiche indicate nel rispetto degli standard indicati o che presenti difetti e/o anomalie di qualunque genere, siano esse riferite alle caratteristiche organolettiche e merceologiche del prodotto, che al  confezionamento ( confezioni che presentano lacerazioni o strappi, che abbiano perso il sottovuoto, ecc) etichettatura ( etichetta mancante, non leggibile, staccata, abrasa, riciclata) certificazioni ( non rispondenti per tipologia di animale e non rispondenti alle indicazioni riportate in etichetta, ecc.) non conformità delle temperature di trasporto. 

POLPETTINE surgelate

Le polpettine devono essere preparate con carne di vitellone IGP da capi nati e allevati nella Regione marche non OGM con il marchio “QM” e da carne di maiale “QM”. Il macinato per la preparazione delle polpette deve essere ottenuta da carni fresche magre, essere a grana fine, con una percentuale di grasso non superiore al 7%,  esente da parenchimi, ghiandole e linfonodi.

Dovranno essere preparate secondo la seguente composizione:

80% carne di vitellone, 20% maiale, 3% formaggio pecorino marchigiano, 5% pane e latte, sale 1% senza aggiunta di additivi (glutammato monosodico).

A prodotto finito devono avere un peso di 60 grammi e 80 grammi.

HAMBURGER DI VITELLONE SURGELATO 100% marchigiano

Gli hamburger devono essere preparati con carne di vitellone IGP da capi nati e allevati nella Regione marche non OGM con il marchio “QM” e da carne di maiale “QM”. Il macinato per la preparazione delle polpette deve essere ottenuta da carni fresche magre, essere a grana fine, con una percentuale di grasso non superiore al 7%,  esente da parenchimi, ghiandole e linfonodi.

Dovranno essere preparate secondo la seguente composizione:

Dovranno essere preparate secondo la seguente composizione:

80% carne di vitellone, 20% maiale, 3% formaggio pecorino, 5% pane e latte, sale 1% senza aggiunta di additivi (glutammato monosodico).

Devono avere un peso di  80 e 100 grammi.

Sarà respinto il prodotto che non presenta le caratteristiche indicate nel rispetto degli standard indicati o che presenti difetti e/o anomalie di qualunque genere.

CARNI DI SUINO REFRIGERATE a marchio QM

La carne suina fresca o trasformata commercializzata con marchio “QM” deve avere le seguenti caratteristiche:

· proveniente da soggetti ed incroci riconducibili a tipi genetici autoctoni italiani o a soggetti ed ibridi delle seguenti razze: Landrace italiano,; Large White; Duroc italiano, purchè allevamenti iscritti a libri genealogici ed ibridi provenienti da schemi di selezione attuati con metodi compatibili con quelli prescritti dal Libro genealogico italiano. Il peso vivo medio per partita al momento della macellazione (non prima dei 9 mesi dalla nascita) , compreso tra i 144 e 176 Kg. , con buona resa in tagli magri ed un giusto equilibrio tra tagli carnosi ed adiposi ( carne magra compresa tra 40 e 55%) 

· alimentazione dei suini no OGM 

· rintracciabilità della carne suina, dall’allevamento di nascita alla vendita

La classificazione delle carcasse deve rientrare nelle classi U,R,O;

La carne di suino a marchio “QM” deve provenire da allevamenti della Regione Marche.  

La carne non deve essere con aggiunta di condimenti, aromi, additivi, ne essere stata sottoposta a trattamenti particolari con sostanze conservanti: antiossidanti (ac.ascorbico, nitrati, nitriti,ecc) e /o antibiotici (tetracicline) e non deve presentare zone sbiadite e/o con colorazioni anomale.

Il taglio anatomico richiesto è il carrè disossato (arista) fresco.

SALSICCIA FRESCA  DI MAIALE a marchio QM
La salsiccia fresca di maiale con marchio “QM” devono essere ottenute da trito di carne suina con eventuale aggiunta di sale. Il prodotto deve essere confezionato con budello naturale, forma cilindrica sottile allungata, senza aggiunta di additivi e conservanti. Devono avere un peso di 30 grammi.     

� EMBED MS_ClipArt_Gallery ���





� EMBED MS_ClipArt_Gallery ���





� EMBED MS_ClipArt_Gallery ���





� EMBED MS_ClipArt_Gallery ���





� EMBED MS_ClipArt_Gallery ���








[image: image6.wmf][image: image7.wmf][image: image8.wmf][image: image9.wmf][image: image10.wmf]_1215166127

_1215166130

_1215166131

_1215166129

_1215166126

