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PROCEDURA APERTA PER LA FORNITURA IN SOMMINISTRAZIONE  DEI PASTI  PER I DEGENTI OSPEDALIERI E GLI ASSISTITI DELL’AZIENDA SANITARIA PROVINCIALE DI PALERMO
ALLEGATO “C”

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE
1_ FARINE

Sono espressamente richieste le farine di grano tenero del tipo “00” da utilizzare come ingrediente durante le operazioni di elaborazione e di confezionamento delle pietanze.

Legislazione: 

· DPR 9.2.01 n. 187

· Decreto Legislativo n. 109/92

2_PANE 

E’ richiesta la fornitura di pane prodotto con : 

· Semolato di grano duro; 

· Farina integrale con le caratteristiche di cui all’art. 7 della succitata L. n°580 del 04/07/1967.

Le pezzature accettate sono di gr. 50, 80, 100; la quantità di pane occorrente per pasto individuale deve essere perfettamente confezionata e sigillata in apposito involucro microforato, idoneo per alimenti, ed in grado di mantenere integre le caratteristiche organolettiche ed igieniche del prodotto.

Legislazione: 

· Legge 4.07.1967 n. 580

· DPR 30/11/1998 n. 502.

3_PASTA 

E’ richiesta pasta di semola di grano duro prodotta con le modalità previste dalla legge. 

La Ditta si deve attenere alle raccomandazioni per l’uso degli oli e dei grassi per frittura contenute nell’allegato A della circolare del Ministero della Sanità n°1 del 11/01/1991.

Legislazione: 

· Legge n. 580/67

· D.P.R. 9 febbraio 2001, n.187

· D.P.R. 30 novembre 1998, n. 502,
· Decreto Legislativo n. 109/92

4_RISO

Le categorie e varietà richieste sono: 

· Fino: violone; 

· Superfino: razza 77; arboreo.
Prodotti e confezionati a norma di legge.

Legislazione:

· Legge 325 del 18.3.58

· Legge 586 del 5.6.62

· Decreto Legislativo n. 109/92

· Reg. CE 3073/95

5_PRODOTTI DA FORNO

E’ richiesta la fornitura di crackers e fette biscottate.

5.1_SFARINATI. PASTA – RISO – PRODOTTI DA FORNO  

Legislazione: 

· Legge n. 580/67

· D.P.R. 9 febbraio 2001, n.187

· D.P.R. 30 novembre 1998, n. 502,
· Decreto Legislativo n. 109/92

· Legge 325 del 18.3.58

· Legge 586 del 5.6.62

· Decreto Legislativo n. 109/92

· Reg. CE 3073/95

6_OLIO

E’ richiesto OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA che non abbia subito manipolazioni chimiche, ma soltanto il lavaggio, la sedimentazione e l’eventuale filtrazione, che non contenga più dell’1% in peso di acidità espressa come acido oleico.

L’OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA  deve essere utilizzato per il condimento di tutte le pietanze crude  e cotte.

7_CARNI

7.1._CARNI ROSSE

La qualità merceologica richiesta è Vitellone fresco confezionato sottovuoto secondo le disposizioni di legge.

La tabella 7.1 riporta i tagli delle carni da utilizzare per le preparazioni.

	Tab. 7.1_ Tagli delle carni indicate per preparazione

	Preparazione
	Tagli

	Spezzatino
	I Qualità Fesa 

I Qualità Reale

	Cotolette
	I Qualità Fesa

I Qualità Sottofesa

I Qualità Noce

I Qualità Scamone

	Bollito
	I Qualità Reale

I Qualità Geretto

I Qualità Cappello del Prete

	Arrosti
	I Qualità Noce

I Qualità Scamone

I Qualità Sottofesa

I Qualità Geretto

I Qualità Reale

I Qualità Fesone

I Qualità Cappello del Prete

	Bistecche e Scaloppine
	I Qualità Noce

I Qualità Scamone

I Qualità Fesa


Legislazione:

· Regolamento della Commissione Europea del 15 marzo 2007 n. 275

· Reg. CE n°1760-1825/2000

· D.M. n. 22601 del 30.08.2000 

· Regolamenti CE n. 49/2000 e 50/2000.

· O.M. n. 167 del 30/04/97

· D. Lgs. n. 286 del 18 Aprile 1994

· Decreto Legislativo n. 109/92

· Direttive del consiglio 86/469/CEE del 16/09/1986

· LEGGE n. 44 del 16 febbraio 1983.

· D.P.R. N. 327 del 26 marzo 1980

· Legge n. 63 del 18 marzo 1977

· Legge n. 171 del 4 aprile 1964

· Legge n. 4 del 3 febbraio 1961;

 7.2_CARNI BIANCHE

Pollo: petto per le cotolette e per la cottura ai ferri; cosce per la cottura al forno.

Si richiedono petto e coscia di pollo fresco di PRIMA qualità.

Tacchino: petto per le cotolette e per la cottura al forno.

Si richiede petto di tacchino fresco.

Legislazione:

· Ordinanze Ministeriali del 17 dicembre 2007 e 21 dicembre 2007

· Ordinanza Ministeriale 26 agosto 2005 

· Decreto Legislativo n. 109/92
· Regolamento CE n. 1538/91.

· D.P.R. N. 495 del 10.12.97

· D.M. 10 settembre 1999 n° 465

· Reg. CE 1906/90

· D.P.R. 503/82 

· D.P.R. 327/80).

8_PRODOTTI DA SALUMIFICIO

8.1_PROSCIUTTO COTTO   

Deve essere avvolto in involucro plastico idoneo rispondente ai requisiti previsti dalla Legge: DM 21/03/1973.

Deve essere munito di dichiarazione riguardante:

· il tipo di prodotto: per “prosciutto” si intende quello dalla coscia di suino; 

· il nome della ditta produttrice e il luogo di produzione; 

· il peso netto del prodotto; 

· dichiarato non addizionato di polifosfati; 

· tutte le altre dichiarazioni previste dal DPR  n°327 e, dal giugno 1983 dal DPR n°322 del 18/05/1982.

All’interno dell’involucro non deve esservi liquido percolato.

L’esterno non deve presentare “patinosità” superficiale né odori sgradevoli.

Il grasso di copertura non deve essere eccessivo, deve essere compatto, non deve presentare parti ingiallite o con odore e sapore di rancido.

La fetta deve essere compatta, di colore roseo, senza eccessive parti connettivali e di grasso interstiziale, né calcificazioni.

Non deve presentare iridizzazione, picchiettatura, alveolatura o altri difetti.

Non deve risultare contaminato.

Gli eventuali additivi aggiunti e dichiarati devono essere presenti nella quantità massima consentita dalla legge: DM 31/03/1965 e successiva modificazione; DM 28/12/1964 e successive modifiche.

Legislazione:

· Decreto Legislativo n. 109/92

· D.M. del 21/03/1973

8.2_PROSCIUTTO CRUDO

Sono accettate, indifferentemente, le varietà merceologiche denominate “Prosciutto crudo di Parma” e “Prosciutto crudo di San Daniele”, con le relative caratteristiche merceologiche.

Legislazione: 

· Decreto Legislativo n. 109/92

· D.M. del 21/03/1973

9_ZUCCHERO

Zucchero o zucchero bianco si intende il saccarosio depurato e cristallizzato, di qualità sana, leale e mercantile, rispondente alle seguenti caratteristiche:

· Polarizzazione almeno 99%; 

· Contenuto di zucchero invertito al massimo 0,040% in peso; 

· Perdita all’essiccazione al massimo 0,10% in peso; 

· Contenuto residuo di anidride solforosa al massimo 15 mg/Kg.

Inoltre, sono richiesti prodotti dietetici del tipo “SUCARYL gocce o compresse”.

10_UOVA

Per le preparazioni delle pietanze che ne richiedono la presenza, devono essere utilizzate uova di categoria qualitativa “A”  e di categoria di peso gr. 55/60.

Legislazione: 

· Reg. (CE) n. 1336/07

· Reg. (CE) n. 1028/2006

· Reg. Cee n.2295/2003
· Reg. (CE) n. 2052/2003

· D.L. n. 65 del 4 febbraio 1993
· Reg. (CE)  n. 1907/90

11_FORMAGGI

FRESCHI: Caciotta, Bel Paese.

A PASTA MOLLE: Crescenza, Robiola, Emmenthal, Filadelphia.

A PASTA FILATA: Mozzarella, Provola Dolce, Fontina.

A PASTA DURA: Parmigiano Reggiano, Grana Reggiano.

FORMAGGIO FUSO: Tipo Sottilette.

Legislazione: 

· L. n. 125 del 10.04. 1954 

· D.P.R. n. 1296 del 30/10/55

· D.P.R. N. 327/80, art. 47 e 52

· O.M. 16 maggio 1986
· L. n. 142 del 19.02. 1992

· Decreto Legislativo n. 109/92
L. 15.10.25 n. 2025

12_LATTE

E’richiesto l’uso di latte intero e parzialmente scremato in confezioni da 1 e ½ Litro a lunga conservazione, sterilizzato UHT, per le preparazioni delle pietanze che ne richiedono la presenza come ingrediente.

13_CONSERVE

13.1_CONSERVE VEGETALI

13.1.1_POMODORI PELATI

Classi merceologiche previste: art. 2 del DPR 11 Aprile 1975, n°428.

Si ricorda che la suddetta norma prevede, fra l’altro che i pomodori siano maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattie, presentare il caratteristico colore, l’odore e il sapore del pomodoro maturo.

Il peso netto sgocciolato deve essere non inferiore al 60% del peso netto e i frutti devono essere interi e non deformati per almeno il 65% sul peso dello sgocciolamento, il residuo secco, al netto di sale aggiunto non deve essere inferiore al 41%.

Legislazione:

· DPR. n. 428 dell'11 aprile 1975

· Decreto Legislativo n. 109/92

· Decreto Minist. 405 del 13.07.95 

14_PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI ALLO STATO FRESCO

14.1_FRUTTA

14.1.1_CARATTERISTICHE GENERALI

I frutti devono: 

· essere di selezione accurata, esenti da difetti sull’epicarpo; 

· presentare le peculiari caratteristiche della specie e della “cultivar” richiesta; 

· avere calibratura e grammature richieste; 

· aver raggiunto la maturità fisiologica che li renda atti al pronto consumo o essere ben avviati verso la maturazione così da poterla raggiungere in deposito; 

· essere omogenei ed uniformi, le partite selezionate in modo uniforme e composte da prodotti appartenenti alla stessa specie botanica, al medesimo “cultivar” e zona di produzione; 

· essere turgidi non bagnati artificialmente né trasudanti acqua di condensazione in seguito ad improvviso sbalzo termico né gementi acqua di vegetazione in conseguenza di ferite, abrasioni meccaniche o in seguito a naturali processi di sovramaturazione, 

· non aver subito procedimenti artificiali al fine di ottenere anticipata maturazione; 

· non presentare residui di trattamenti con fitofarmaci; 

· non essere attaccati da parassiti animali e vegetali, non presentare morfologia irregolare dovuta ad insufficienza di sviluppo o a malformazioni; 

· le forniture devono riportare in bolla la specie, la “cultivar”, il calibro, la provenienza della merce, il peso netto e il peso lordo.

14.1.2_ CARATTERISTICHE PECULIARI DI FAMIGLIA E DI SPECIE

14.1.2.a_POMACEE
Mele cultivar richieste: 
Golden Delicious

Stark  Delicious

Stark Rimson

Stayman Smith

Pere: 



Butirra





Morettini





Decana del Comizio





Abate Fetel





Kaiser

Calibrazione e categoria: 

Mele:  cat. 1 mm. 60 (minimo)

Pere:  cat. 1 mm. 55 (minimo).

Cat. 1: sono ammessi leggeri difetti di forma, di sviluppo e di colorazione ed il peduncolo può essere danneggiato. I difetti della buccia non devono superare 2 cm di  lunghezza e/o un cm2 .

L’omogeneità di calibro è limitata ad una differenza di 5 mm tra il frutto più grosso e quello più piccolo; maggiore per gli imballi alla rinfusa.

RS.R (Residuo Secco Rifrattometrico): misurato per mezzo del rifrattometro deve presentare valori mini che vanno dall’11 al 13% per le mele, e dal 10 al 13% per le pere.

14.2.1.b_DRUPACEE

Pesche cultivar richieste: 
Springtime





Cardinal





Dixired polpa gialla





Redmaven

Male J.H.

Early Sungrand

Nettarine: 


Fantasia

Albicocche: 


Precoce d’Imola





Reale d’Imola





Tonda di Castiglione





Boccuccia

Susine: 


Smiro (Goccia d’oro)

   



Morettini 355





Ozark Premier





Santa Rosa





Satsuma

Calibrazione e categoria: 

Pesche: 
Cat. 1 diametro min 56 mm

Albicocche: 
Cat. 1  

Susine: 
Cat. 1

Le tolleranze ammesse sono: per ogni imballaggionon più del 10% di frutti in numero o in peso che presentino una variazione di +/- 3 mm rispetto al diametro indicato.

RS.R (Residuo Secco Rifrattometrico):
Pesche min. 12/13%.

Susine min. 15%.

14.1.3_ARANCE

Arance cultivar richieste:

Moro






Tarocco






Sanguinello






Washington navel






Ovale (o Calabrese)

Limoni cultivar richieste: 

Sicilia






Campania

Mandarini cultivar richieste: 
Paternò

Clementine 



Campania
Calibrazione e categoria:

Arance: 

cat. Extra 

Calibro:
1= mm 87-100






2= mm 84-96






3= mm 81-92






4= mm 77-88






5= mm 73-78






6= mm 70-80






7= mm 67-76

Limoni: 

Cat. Extra

Calibro: 
5= mm 53-67






6= mm 48-57






7= mm 45-52

Mandarini e clementine: 

Cat. Extra 

Calibro:
1= più di mm 63






2= mm 58-69






3= mm 54-64






4= mm 50-60






5= mm 46-56

Categoria extra: - max 5% frutti non rispondenti alle caratteristiche varietali

   - max 5% frutti privi di calice

L’omogeneità del calibro deve essere: 

· per le Arance da 1 a 2 – max 11 mm di differenza tra il più piccolo e il più grosso; 

· per le Arance da 3 a 6 – max 9 mm di differenza tra il più piccolo e il più grosso

· per le Arance 7 – max 7 mm

· per i Limoni, per tutti i calibri – max 7 mm.

Contenuto minimo in succo: si misura tramite l’estrazione % di succo sul totale del peso di succo.   

ARANCE: 

30% per quelle a maturazione precoce




35% per quelle a maturazione tardiva

LIMONI VERDELLI: 
20%

(Altri):


28%

MANDARINI:

33%

CLEMENTINE:
40%

14.1.4_ UVA DA TAVOLA

Cultivar richiesta: 
Italia




Regina

14.2_ ORTAGGI

Caratteristiche Generali

Gli ortaggi devono:

· presentare precise caratteristiche merceologiche, di specie, di cultivar e qualità richieste; 

· essere di recente raccolta; 

· essere maturi fisiologicamente e commercialmente; 

· essere asciutti, privi di terrosità, altri corpi o prodotti eterogenei; 

· appartenere alla stessa specie botanica, cultivar e zone di provenienza; 

· essere omogenei per maturazione, freschezza, pezzatura; 

· essere indenni da difetti che possono alterare i caratteri organolettici degli ortaggi stessi; 

· non presentare residui di fitofarmaci; 

· le forniture devono riportare in bolla la specie, la cultivar, il calibro e la provenienza della marca nonché il peso netto e il peso lordo.

14.2.1_ ORTAGGI A BULBO

Cipolla, aglio e porro - devono avere le seguenti caratteristiche minime: i bulbi devono essere interi e di forma regolare; cat. I; non devono essere germogliati.

14.2.2_ ORTAGGI A RADICE

Carote, barbabietole, rape ravanello, etc.

Le carote devono avere le seguenti caratteristiche minime: radici prive di impurità, asciutte, senza alcun segno di rammollimento, non germogliate.

Cat. Extra con radici intere, lisce, non spaccate, senza colorazione verde o rosso violacee a colletto.

Calibrazione: 

Per le carote novelle e le varietà piccole: da mm. 10 a mm 40 di diametro e da gr.80 a gr.150 di peso.; per le carote a grande radice il calibro minimo è di mm40 di diametro o gr. 50 di peso; sono ammesse tolleranze nell’ordine del 10% di radici non rispondenti alle norme.

14.2.3_ORTAGGI A FOGLIA 

Cavolo, spinaci, bietole, lattuga, indivia, insalata in genere.

Devono avere le seguenti caratteristiche minime: insalate con cespi puliti e mondati, esenti da residui di fitofarmaci, non prefioriti, esenti da malattie, spinaci privi di stelo fiorifero.

Peso unitario minimo

Calibrazione: 

Cavolo primaticcio

gr. 350



Altri cavoli


gr. 500

 

Lattuga di serra

gr. 80



Lattuga a pieno campo
gr. 150



Indivia di serra

gr. 100



Indivia a pieno campo
gr. 150

14.2.4_ORTAGGI A FIORE

Cavolfiori e Carciofi.

Devono avere le seguenti caratteristiche minime: infiorescenze ben formate, senza inizi di lignificazione per i carciofi.

Calibrazione: 

Carciofi  
Diametro minimo cm. 6



Cavolfiori
Diametro minimo cm 11

14.2.5_ORTAGGI A FRUTTO

Pomodoro, peperone, melanzana, zucche e zucchine, etc.

Devono avere le seguenti caratteristiche minime: frutti interi, sani, privi di lesioni non cicatrizzate, esenti da danni da gelo e da sole, di aspetto fresco.

Calibrazione: Diametri minimi

Pomodori tondi e costoluti 

mm 30

Pomodori allungati


mm 30

Melanzane globose


mm 70

Melanzane allungate 


mm 40






Cat. I 

Cat. II

Peperoni lunghi 


mm 40 
mm 30



Peperoni quadrati 


mm 70 
mm 60



Peperoni quadrati appuntiti (trottola)
mm 50 
mm 40



Peperoni di forma appiattita(topepo)
mm 70

mm 60

Cocomeri peso minimo 

Kg. 1,5

14.2.6_ORTAGGI A FUSTO

Patate, asparagi, etc.

I pesi minimi sono gr. 20 per le patate novelle e gr. 30 per le altre.

Il diametro minimo per gli asparagi categoria extra è di mm. 12, per quelli di categorie 1 e 2 di mm. 10.

14.2.7_ORTAGGI A SEME (LEGUMINOSE)

Fagioli, piselli, lenticchie, ceci, etc.

Le categorie di qualità sono le seguenti: 

FAGIOLINI FILIFORMI:

Cat. Extra: 
Fagiolini turgidi, molto teneri, esenti da difetti, senza semi né filo.

Cat. I 

Sono ammessi leggeri difetti di colorazione, semi e fili poco sviluppati.

18_CARATTERISTICEH DEI CONTENITORI A CONTATTO CON GLI ALIMENTI

Devono essere conformi ai requisiti richiesti secondo il DM 21/03/1973 e successive modifiche e integrazioni.

NOTE

* Per le eventuali derrate alimentari, citate nei menù del dietetico allegato al capitolato ma non descritte nel presente disciplinare merceologico, valgono le seguenti regole generali: 

· La carne sarà fresca o sottovuoto refrigerata; 

· Il pane dovrà essere confezionato, monodose, in pellicola specifica; 

· Piatti, posate, tazze e bicchieri, anche se in materiale di plastica, dovranno possedere un’adeguata consistenza e rigidità onde renderne agevole il loro uso; l’assuntore del servizio è obbligata a sostituire entro 15 giorni il particolare contestatogli.

 ** Frutta e verdura non espressamente citati nei menù dovranno possedere caratteristiche merceologiche dell’extra.

*** La grammatura degli alimenti elencati nelle diete si intende a crudo ed al netto degli scarti ed è sempre riferita all’alimento base che compone la ricetta  ( es: pasta al pomodoro gr. 100 vuole significare che devono essere impiegati 100 gr. Di pasta cruda per comporre il piatto); contorni ed altri ingredienti saranno aggiunti in misura idonea alle necessità gastronomiche della ricetta.

**** La ditta dovrà fornire a parte gli ingredienti di condimento da utilizzare al momento del consumo in quantità congrua nei confronti dei pasti consegnati (sale, limone, aceto, olio extravergine di oliva) senza sovrapprezzo rispetto quanto pattuito.
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