Comune di Montalcino

PROVINCIA DI SIENA

RISTORAZIONE SCOLASTICA

DESCRIZIONE CARATTERISTICHE E REQUISITI DEGLI ALIMENTI

CARNE BOVINA FRESCA

Le carni bovine fresche devono corrispondere ai seguenti requisiti :

Carni di vitellone di prima qualità e di provenienza nazionale. Per carne di vitellone di prima qualità si intendono le carni provenienti da bovini in ottime condizioni di nutrizione e buona conformazione, aventi sistema muscolare ben sviluppato e sistema scheletrico fine; muscolatura di colore rosso - rosa, consistenza delle carni soda a frana fine con venatura; grasso esterno bianco, sottile in strato, compatto, uniforme e ben distribuito.

Le carni di vitellone devono essere conformi alla normativa CEE in vigore (Decreto Lgs 18.4.94 n.286), devono provenire da bovini di età non superiore a 18 mesi.

Per gli arrosti sono richieste carni appartenenti al primo taglio (polpa di coscia); per la preparazione di hamburger, carne magra di secondo taglio, per polpette e sughi carne di secondo taglio da macinare e cucinare in loco e per bolliti sono richieste carni appartenenti al terzo taglio (pancia, petto disossato).

Le fettine dovranno essere ricavate da mezzene regolarmente munite di bollo sanitario prescritto.

Le carni bovine dovranno provenire da macelli e laboratori di sezionamento aventi riconoscimento CEE o in deroga temporanea ai sensi del Decreto Lgs 18.4.94 n.286.

Le carni non dovranno provenire da animali cui siano stati somministrati prodotti inteneritori, da animali che abbiano subito trattamento con sostanze ormonali o ultraviolette, né contenere residuo di farmaci.

La Ditta aggiudicataria dovrà essere in grado, ad ogni richiesta degli organi preposti al controllo igienico – sanitario di indicare la provenienza delle carni.

CARNE SUINA FRESCA

Le carni suine devono essere di prima qualità, conformi alle normative CC (Decreto Lgs 18.4.94 n.286), di provenienza nazionale e provenire da animali macellati in stabilimenti abilitati CEE e riportare impresso il bollo sanitario.

Arista:

per la preparazione dell’arista, devono essere utilizzati tagli di tipo “Bologna” (solo lombata), deve essere costituita un'unica pezzatura, priva di grassi solidi di superficie (mondatura a zero).

La lombata dovrà preferibilmente provenire da suini con il peso morto non inferiore a Kg. 130.

Il tessuto muscolare deve essere rosa lucente, senza segni di invecchiamento e di cattiva conservazione e sarà consegnato alle dispense alla temperatura a cuore prevista dalle vigenti disposizioni.

CARNE DI CONIGLIO FRESCA

Si dovrà utilizzare il posteriore interno, tagliato all’altezza dell’ultima costola (prima vertebra lombare) ricavato da coniglio intero, nazionale, macellato fresco, asciutto, completamente eviscerato, senza frattaglie, senza pelle e con zampe prive della parte distale che non può essere spellata.

CARNE DI POLLAME FRESCA

Le carni di pollame devono essere tassativamente fresche, di origine nazionale ed ottenute da polli allevati “a terra”.

La macellazione dei polli e dei tacchini deve essere recente e precisamente non superiore a 7 giorni e non inferiore a 12 ore; le carni devono essere di colorito bianco – rosato o tendente al giallo, di buona consistenza, non flaccide, non infiltrate di sierosità, senza ecchimosi, macchie verdastre, edemi, ematomi e il dissanguamento deve essere completo.

I petti di pollo dovranno essere di prima qualità, ricavati da animali sani in ottimo stato di nutrizione e conservazione, provenienti da allevamenti “a terra” nazionali, igienicamente attrezzati e controllati sotto il profilo sanitario.

Il petto di pollo dovrà essere disossato e costituito dalla muscolatura che ricopre lo sterno e le costole, possedere requisiti organolettici ottimali (consistenza, colore, odore, sapore); il peso non dovrà essere inferiore a 200/250 grammi.

I prodotti da somministrare devono essere conformi alle norme di legge in vigore e non dovranno provenire da animali che abbiano subito l’azione di sostanze ormonali e antiormonali .

CARNE DI TACCHINO FRESCA

Sono escluse dalla somministrazione le carni di tacchini allevati in tutto o in parte in gabbie (batterie).

Il periodo di allevamento deve essere quello necessario per ottenere un prodotto maturo, con il giusto rapporto scheletro – carne, conforme a tutte le leggi vigenti in materia.

I mangimi devono corrispondere ai requisiti di legge che ne disciplinano la produzione, il commercio e la somministrazione.

I prodotti da somministrare devono essere conformi alle norme di legge in vigore.

La fresa di tacchino fresca, di prima qualità dovrà :

provenire da animali sani in ottimo stato di nutrizione e conservazione, provenienti da allevamenti “a terra” nazionali, igienicamente attrezzati e controllati sotto il profilo sanitario; deve essere priva di ossa e di parti legamentose; avere buon colorito e buona consistenza; essere di gusto gradevole e tenera; non presentare caratteristiche organolettiche alterate; non dovrà provenire da animali che abbiano subito l’azione di sostanze ormonali o antiormonali; deve essere  consegnata pronta per la cottura e senza umidità alcuna; il peso non dovrà essere inferiore a Kg. 2,500.

Si precisa che per carni fresche si deve intendere unicamente carni refrigerate con esclusione delle carni congelate e surgelate.

PROSCIUTTO COTTO

Il prodotto deve essere di peso tra i sei e gli otto Kg., di cottura uniforme, ben pressato, privo di parti cartilaginee, senza aree vuote, avere carne di colore rosa chiaro, compatta, grasso bianco sodo e ben rifilato, essere esente da difetti anche lievi di fabbricazione, essere confezionato con carni di buona qualità, di sapore gradevole e soltanto proveniente da cosce.

All’analisi il prodotto deve rispondere ai seguenti valori limite : acqua sul magro non superiore al 74%; umidità assoluta non superiore al 70%, con tolleranza +1%.

PROSCIUTTO CRUDO STAGIONATO

Il prodotto deve avere un peso medio non inferiore a Kg.8, forma rotondeggiante a pera; equa distribuzione di parte grassa e magra; carne dolce e fine; odore lieve fragrante, aromatico; sapore delicato; assenza di difetti esterni e interni; stagionatura di oltre 12 mesi, ma non superiore a 18.

MORTADELLA

Il prodotto deve essere di puro suino ed avere ottime caratteristiche organolettiche (odore, sapore, colore, consistenza) ed essere esente da difetti o da alterazioni. 

Tutti i prodotti di salumeria devono riportare in etichetta le prescrizioni previste dalla normativa vigente (D.L. 109/92) e devono essere confezionati e trasportati nel rispetto delle norme previste.

I prodotti di salumeria cotti devono essere esenti da polifosfati.

PESCE SURGELATO

Il pesce surgelato deve essere esclusivamente costituito da filetti di merluzzo e/o nasello, pleurenoctes di platessa e/o trance di palombo, tutti completamente spinati.

Il prodotto di provenienza nazionale o estera deve essere accuratamente toelettato e privo di spine, cartilagini e pelle; il prodotto non deve essere stato sottoposto a trattamento con antibiotici o antisettici, oppure avere subito fenomeni di scongelamento.

Il prodotto deve essere a glassatura monostratificata, non superiore al 20% del peso totale lordo per filetti di platessa e non superiore al 12% del peso totale lordo per i filetti di merluzzo, nasello e palombo; deve essere contenuto in idonea busta impermeabile e protettiva, sigillato e successivamente imballato per il trasporto, secondo la normativa vigente in materia.

Il prodotto deve essere conforme alle norme CEE per quanto riguarda l’aspetto igienico – sanitario, la qualità delle materie impiegate e le procedure di lavorazione. Le confezioni devono contenere un prodotto di qualità analoga a quello posto in vendita al dettaglio e comunque riportare le diciture previste dalla norma di legge. Le singole confezioni devono essere originali e sigillate dal produttore in modo tale da garantire l’autenticità del prodotto contenuto, così che non sia possibile la manomissione delle confezioni senza che le medesime risultino alterate.

Inoltre le singole confezioni devono avere caratteristiche idonee ad assicurare i cicli di preparazione, conservazione, trasporto e distribuzione, il soddisfacimento delle seguenti condizioni :

proteggere le qualità organolettiche e le caratteristiche del prodotto; proteggere il prodotto da qualsiasi contaminazione ed impedirne la disidratazione.

La conservazione del pesce surgelato, presso i centri cucina, deve essere assicurata in contenitori frigoriferi a temperatura costante prevista dalle vigenti norme.

UOVA

Le uova dovranno essere fresche, di categoria “A”, avere peso da 60 a 65 gr. e presentare le seguenti caratteristiche :

- Guscio e cuticola : normali, puliti, intatti.

- Albume: chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa, esente da corpi estranei di qualsiasi natura.

· Camera d’aria : altezza non superiore a mm 6, immobile.

· Tuorlo : visibile alla speratura solo come ombratura, senza contorno apparente, che non si allontani sensibilmente dal centro dell’uovo in caso di rotazione di questo, esente da corpi estranei di qualsiasi natura.

· Germe : sviluppo impercettibile.

· Odore : esente da odori estranei.

Il confezionamento e l’imballaggio devono essere corrispondenti alle norme vigenti e riportare le indicazioni prescritte.

MAIONESE

La maionese deve essere di tipo confezionato, in piccole o medie confezioni, con le indicazioni prescritte dalle normative vigenti.

Deve essere preparata con uova ed olio di semi di girasole.

Il prodotto deve avere tutti i requisiti e le caratteristiche organolettiche di salubrità e genuinità.

PRODOTTI LATTIERO CASEARI

Latte a lunga conservazione parzialmente scremato.

Il latte dovrà riportare ben visibile sulla confezione la data di confezionamento e il termine di conservazione.

FORMAGGI

I formaggi devono essere di tipo tecnicamente perfetto sia nella composizione che nello stato di presentazione e stagionatura.

I formaggi devono corrispondere alla migliore prima qualità commerciale e devono provenire esclusivamente dalla coagulazione di latte bovino non margarinato.

Ai formaggi non devono essere aggiunte sostanze estranee.

Devono corrispondere ai requisiti dalle vigenti leggi in materia.

I formaggi devono avere le seguenti caratteristiche merceologiche :

· Mozzarella – stracchini – crescenza, devono essere esenti da fenomeni alteranti quali ammuffimento, colorazioni anormali, rammollimento, gessosità, amarore.

· Caciotta a pasta molle dovrà essere esente da gonfiori, vesciche, cancrene e ragadi.

· Formaggio fuso tipo “philadelphia” dovrà avere le caratteristiche dei formaggi a pasta molle e dovrà essere confezionato in mono porzione.

· Parmigiano : il formaggio parmigiano, con marchio attestante la prima qualità del prodotto, dovrà essere debitamente stagionato in modo da poter essere grattugiato.

I formaggi dovranno essere etichettati ai sensi della normativa vigente.

BURRO

Il burro deve essere quello denominato “burro fino di centrifuga” di prima qualità e proveniente dalla centrifugazione di panna fresca, compatto, di odore e sapore gradevole, di colore paglierino naturale, uniforme sia alla superficie che all’interno, non sofisticato con l’aggiunta di sostanze estranee che ne alterino il sapore, l’odore e l’aspetto.

Deve rispondere ai requisiti prescritti dalla vigente normativa in materia.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

Frutta fresca e agrumi.

La frutta fresca e gli agrumi devono essere di prima categoria, di selezione accurata e non devono presentare residui di antiparassitari e devono corrispondere ai requisiti richiesti dalle vigenti normative in materia. I frutti devono :

· avere raggiunto la piena maturità fisiologica che li rende adatti al consumo nello spazio di pochi giorni;

· essere con pezzatura omogenea ed uniforme;

· essere privi di parassiti animali o vegetali, tacche, spacchi o picchiolature.

Mele – varietà : Golden, Staime, Stark, Impero, di grammatura tra i gr. 150/200.

Pere – varietà : Williams, Abate, Kaiser, Conference, di grammatura tra i gr. 150/200.

Arance – varietà : Navel, Tarovvo, Moro, Valencia, grammatura come sopra e succo almeno 30/35% del peso totale.

Mandarini – Mandaranci di grammatura minima di gr. 70/80 e contenuto di succo minimo 30/40% del peso totale.

Albicocche – grammatura compresa nei limiti di gr. 60/70.

Pesche – varietà a pasta gialla e bianca, con grammatura come le mele.

Uva – varietà : Regina e Italia, deve essere costituita da grappoli aventi acini maturi, asciutti e privi di ammaccature o difetti.

Banane – grammatura come le mele.

Macedonia

La preparazione della macedonia deve avvenire presso il locale cucina e dovrà essere utilizzata frutta fresca e agrumi di prima categoria. 

VERDURA FRESCA

Gli ortaggi dovranno rispondere ai requisiti richiesti dalle normative vigenti in materia: essere di recente raccolta; essere a una naturale e compiuta maturazione fisiologica; essere indenni da qualsiasi difetto o tara di qualunque origine che possano alterare le caratteristiche proprie della specie.

Patate – Patate nazionali comuni devono essere di morfologia uniforme con pezzatura non inferiore a mm. 45.

Carote – Devono essere sane, pulite, consistenti prive di ogni traccia di terra o di altre sostanze estranee, non germogliate né legnose.

Pomodori da insalata – Devono essere interi, sani puliti, devono avere la polpa resistente, senza ammaccature e screpolature. Il grado di maturazione deve essere uniforme ed omogeneo e tale da essere consumati entro pochi giorni.

Zucchine – Devono essere intere e munite di peduncolo, consistenti, di sviluppo consistente e semi accennati. La pezzatura deve essere omogenea e compresa tra i 100 e i 200 grammi.

Ortaggi a foglia – Devono essere interi, sani, puliti, privi di foglie gialle o rinsecchite.

Insalata – Deve avere cesti interi, freschi e turgidi.

Carciofi – Devono essere freschi, colti molto recentemente, di media grandezza.

Finocchi – Devono essere polposi, chiari di colore, turgidi e freschi.

VERDURE SURGELATE

Oltre a rispondere ai requisiti previsti dalle norme legislative vigenti in materia, i prodotti surgelati devono essere posti in confezioni originali chiuse tali da garantire l’autenticità del prodotto contenuto e fatte in modo che non sia possibile la manomissione, senza che le confezioni stesse risultino alterate e con la data di produzione di facile lettura.

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
Il prodotto deve corrispondere a quello classificato dalla vigente classificazione in materia con la denominazione di “olio extra vergine di oliva con non più di 1% in peso di acidità”.

Il prodotto deve essere limpido, privo di impurità, di sapore gradevole e aromatico. 

Il prodotto deve essere consegnato in contenitori sigillati.

(tale prodotto potrà essere fornito direttamente dal Comune di Montalcino)
OLIO DI SEMI

L’olio di semi deve essere di semi di girasole e deve rispondere ai requisiti di qualità e di composizione previsti dalle norme legislative vigenti e pertanto deve essere completamente esente da qualsiasi additivo ad eccezione dell’olio di sesamo nella misura massima del 5%.

PRODOTTI CEREALICOLI

Pasta di semola di grano duro.

La pasta di semola di grano duro dovrà essere di recente ed omogenea lavorazione, prodotta con pura semola ricavata dalla macinazione di grani duri ed in perfetto stato di conservazione. Non deve presentarsi fratturata, avariata o colorata artificialmente. Dovrà essere di aspetto uniforme, resistente alla cottura, senza disfarsi, diventare collosa o intorbidire l’acqua.

Riso.
Il riso superfino dovrà essere della varietà “Roma”, non deve essere trattato con sostanze non consentite, non presentare difetti tipici come la striatura interna.

Il riso della varietà “Fino ribe” che non scuoce, dovrà essere in stato di perfetta conservazione, avere odore e sapore gradevoli che non presentano rancidità o sapori di muffa, essere esente da difetti (grani spuntati, macchiati, gessati, vaiolati, rotti). I grani cotti devono restare isolati tra di loro, non incollarsi e non spappolarsi neppure dopo la lunga cottura.

Il riso deve avere le caratteristiche ed i requisiti previsti dalle vigenti norme legislative in materia.

Pasta fresca.

I prodotti devono essere esenti da qualsiasi conservante e/o additivo, non che da qualunque esaltante di sapore, devono avere un aspetto omogeneo, odore tipico e colore caratteristico della pasta all’uovo. Le materie prime impiegate nella produzione devono avere tutti i requisiti e le caratteristiche previste dalle vigenti leggi in materia. Dopo la cottura i prodotti devono presentare un aspetto consistente, con pasta soda ed elastica.

Il ripieno deve essere compatto ma non gommoso, di aspetto e sapore caratteristico, aromaticamente bilanciato, i prodotti utilizzati devono essere di ottima qualità.

Tutti i prodotti devono essere confezionati in contenitori pratici ed igienici ed i contenitori devono essere fabbricati con materiali riconosciuti idonei dalle vigenti leggi per il contenimento di prodotti alimentari.

Su ogni confezione deve essere indicata la data di produzione che non deve risalire a tre giorni prima della consegna.

Le singole confezioni dei prodotti devono essere originali e sigillate alla produzione in modo tale da garantire l’autenticità del prodotto contenuto e l’impossibilità della loro manomissione senza che le confezioni risultino alterate.

Le confezioni devono inoltre avere caratteristiche idonee ad assicurare durante i cicli di preparazione, conservazione, trasporto e distribuzione, la protezione delle proprietà organolettiche del prodotto e le caratteristiche qualitative dello stesso che deve risultare immune da qualsiasi contaminazione.

PANE

Il pane deve essere formato esclusivamente da impasto di farina di grano tipo “0”, acqua, lievito naturale.

Deve essere ben cotto, prodotto nella stessa giornata in cui è consumato e di pezzatura tra i gr.500 e i gr.1000.

DOLCE

Il dolce deve essere di tipo secco, senza farciture (crostata, torta di mele, ciambellone, pinolata, etc…).

Deve essere preparato presso il locale di cucina e soltanto in via eccezionale acquistato presso i forni locali.

Budino.

Deve essere preparato presso il locale cucina.

Le caratteristiche per il preparato del budino devono corrispondere alle disposizioni del D.P.R. 30.4.62 n.283 e successive modificazioni ed integrazioni recanti indicazioni della Ditta produttrice, il peso netto, il prodotto necessario in ogni litro di latte e la preparazione organolettica.

Gelato.

Deve essere al gusto di panna/vaniglia, cioccolato/panna, fragola/limone, contenuto in coppette da gr.45/50 cadauna, corredate di cucchiaino o confezionato in biscotto.

Non è ammesso nessun tipo di colorante o insaporitore chimico.

Non deve presentare segni di scongelamento.

I restanti prodotti alimentari utilizzati nella preparazione dei pasti previsti dai menù e non descritti nel presente allegato, dovranno essere di prima qualità e rispondere a tutti i requisiti previsti dalle disposizioni di legge vigenti in materia.

