
COMT'NE DI SAìI MARZANO SI]L SARNO

TABELLA MERCEOLOGICA DELLE MATERIE PRIME

Si intend€ la calegoria commerciale dolle materie prine <le$inate alla confczionc delle vivande, al fine di
idcntificare gli sbndard di qualità in coercnza con la legge vigen& in materis Le naterie prine utilid
devono prosentaro definti stmdard di qualitÈ- Per qualitÀ si intende sia la qualitÀ igienice, cia quella

nutrizionale, sia quella mercoologica ohe quolla organolettica

CEREALI E DD.RIVATT RISIO

Conforme ai requisiti pescriti dalla logge 325l5E. Sano, ben s€cco, escntc da parassiti,inpuritÀ c corpi

csbanci. Deve ess€$e fonito in inbalÀggi sigitlati privi di insudiciamento est€mo o rottue, eticheústi in
confornrità al D.Lgs. 109D2, Deve ess€r€ cons€rvato in luogo fresco c asciutlo in confezimi originsli.
Varietà consigliate:

r superfmo arborio per risoni e insalato di riso
r somifino per minosho
. fino ribe parboiled per trti i piatti di riso

Il riso dovrà prss€úters un sspetlo omqgprco, colore uniforme non opaco, non presentre pmteggistrr,
perforazioni, non avere odori di muffa o altri odori sgradovoli. AI momonto dolla somministrazione i ohioohi

dovranno presentarsi coti uniformemente, ben stacosti tE loro, non incollati né spappolati, Dovrù presenart

allo conscgna una distanza minima di 6 mosi dalla scadcnza

FARINE ePANE

Confezionato con farina bianco di grano tmom 0 e 00 in conformid alla leggo 5t0/ó7, successive modifiche

e inbgrazioni e al D-P.R nol87 del Wl02nMl.Il pane deve ess€r€ t€sco di giomda e p€rfetfrn€nte

lievitaodove prosenore cmstr dorrtl, I ctoccsnie, mollioa morbida,oo collosa. Non devs presontsle muff9
parassiti cattivi odori, parti carbonizate. E' vietato l'uso di pane non conple*amente ootto, di pane

surgelato, riscaldato o rigenerato. B' sconsigliato il pane preparato con sernilavoroti e additivi quello

speciale e quello condito, n psre integîal€ dove essere prodotto co farina ifiegrate derivata da &umento

cohivato con metodi ndurali, doclmentatn con certificszione anslitica attcstantc la biologicid, o con
gtichettstura riportanb I'apparEneua ad rm marchio rimnosoirÍo nell' ambito della produzione biologica-

PASTAALIMENTARE

Di eerrola di grano duro, dovrà esssre conforme al DPR n. 187 &l09rc2n001. l,s pasts dove ossere in
confczioni integr€, pulrte, prive di odori ed osenti d! atternzioni visibili, di púúa proporzionaa alla
quantitÀ utilizzata nella prcparazione dci singoli pasti.La psstr non d6ve avcrc odorc c sapore anomali, deve

esser! €sonte da muffe' corpi estanei e porassiti e non dove presemarsi franùmst8- Dovrà pr€sent8f€ alla

consegna lna distanza minimn fi g pssi alla scadenza" N.B.: si consiglia I' uso di prsta corta, se non

espressarnente spocificato, la rotazions di oonchiglie, ponnotto, farfrfle fusilli €tc.

PANE GRATTUGIATO

Prodotto dalla trituraziono moccanica di pane avente le c{úattedsticho del tipo 0 e 00. Deve oss€r,o

cons€gnato in oonfezioni sigillde o in sacchetti di carta pol alimeúi ermcticamentc chiusi, per evitarc ogni
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forma di conlaminaziono o insudiciamento, non d€vo pr€sentaîe corpi eshanei, pdrossiti ed es€nt€ da sapori

ed odori momali.

PASTA LIEVITATA PER PIZZA

[-a pasta lievitata deve esser€ prEporato con farina di tipo '0" e/o "fi)", acqua,salgolio o<tavergirc d' olivg
lievito di birr& La nodalità di goduzionc e distribuzions dwono esserc tali da garantire un' adeguda igietre
del prodotto fitro a[' utilizzo e consumo. Ls prcparazion€ deve risalire a non più di 12 ore al momento dells
consegns e dcve €ssere ùtilizzata €nto 12 of€ dal ricGvimento. D9v€ ess€re consegnata a cura del fomibre,
in tooipienti idonei per alimend muniti di copercli, onde evitarc qualunque forma di inquinanento e di
insudiciarnento, eoento da odori e sapori anorrali, alterozioni visibili ( muffe, corpi eslranei, parassiti).

PASTA SECCAAIT'UOVO

Deve ess€re prodotts con se.mola di grmo duro e abnono il 2ú/o di uova di grllina per kg di semol&

Conformc al DPR $/02/2001 n. lt7. La pasta deve rispondere ai requisiti di mnposizione prcvisti dalll
legge e presentarsi in ottimo strto di cons€rvazione. La vita commor€ialo utilo rcsidua al momonto della
consegna non deve ess€Í€ inforiore all' 8(P/o della vita commerciale totale.

PASTAFRDSCA

Sono valide le indicozioni riportats per l€ past€ s€cohe tame chc per I' umidità e I' aciditÀ. I limite per I'
umidid è del 30% per le paste alinsntari fresche poste in vendita in confezioni sigillste, ohe sino roalizate
sotiowoúo o in a&nosfora modificato @,P.C.M. 3 I I del 97). L' acidiÈ non deve essere superiore a 6 gradi.

PRODOTîI ORÎOX'RUTTICOLI FRESCEI

Devono essere di stagione: di prima categoria per la verdura e di c€legoris e:úa per la frutta- Gli ctaggi e l8

frutla devono presentar€ un adeguúo stao di wiluppo e di maturazione naturale, pulita, di pezatun
uniforme, devono essere turgidi, esenti da sapori e odori diversi da quolli orattedstioi della speoie, senza

ùacce di appsgsimento, ommîccsttr€, abrasioni, fermentazioni o tenosi$, accuîglamcnte moúdrtc, pulite,

esenti da parassiti. Non devono esserc bagnati artificiolmonte o pros€nt8r€ fonomoni di oondensazione

superficiale dowti ad improwisi stnlzi termici. Gli ortaggi in genere non dsvono presentar€ gprmogli né

colorazioni diversc dal colore naturale, I cispi dl lalugho, indivie, scarole devono esscr€ di catogoria I .

Dovono essere ben formare, consisEnti, non apcrb, escnti da danni o malmio che no poegiudichino h
commestibilits. Il peso del cespo sara intomo ai 200 grsnni. I ponodori devono csscrc ben mturi. L
c.rote non biforcate, né legnose. Si consiglia frrtilizzo di pomodori prodoti in loco favorsndo cosl

un'alimentazione a Kn zero. Le petrte seoza residui trcrmsi, né tracce di verde, né gennogli.

Tutb le variefÀ di fruúa offerte devono esserp ben mdre e di stagioe: molg pore, pesche; agruni (arance,

nandarinl mandaranci), Kiwi, ciliegie, fragolo, albicocche, susine, prugne, moloni, uva, fichi. Ia
maturazione dei frùfri dwe ess€rc naùrale. Anche la fiutta esotica come banane, ananas, mangq anohe sc

nm di stagione alla nostsa latitudioc, deve prcseúrc i requisfi o4anoleltici dosctiti precede,ntonente. X

msntonimento dei requisiti di cetegoria (fresc,be.z8, aroma e sapore) dwe essere garantito fino al momento

del consumo, pertanto sarà necessorio un adcgurto calcndario delle fomitue mn un approwigionaraento

almono bis€ttimrnale. Nel caso vengmo utilizzati prodoúi biologici, biodinrnici ctc. Ia biologicitÀ sarà

idoncsmente documentata in sonfomfta al D-À{. n' 338192 e al r€gplsmeúto CE n.834D0O7 in nar€rb di
produzione agricola con metodo biologico dei prodotti vegetali non hasformati. IJ forniture devono essere

accompagnrlc dalla denominazione e sode della dita cohivanicc e,/o confezionafice del prodoto, del tipo e
varietà della mercc, della povenieaza e il nctodo di coltivazione. Per quaoto rigtrrds la calibrúrra della
fruta, si pr€cisano i valori in grsnni per le singole pozzature p€r i seguenti tipi di ftutta: - nole, banaaq
pcschcop€r€tral50e200granmi-KiwitraiT0ci90grarlmi-Albicocche,susineeprugnetaió0ei70



t?
gamnd ' Ararc€ ùa i 150 o 200 grasmi con cotúonuto minimo in succo dcl 90 - 35Yo - Mandarini e
mandaranci fa ai ó0 e 70 gramni, con oontenuto minimo in succo &l 33 - ,tO%o

LEGTJMI Sf,CCEI

Si utilizzeranno Prodotti di diverse tipologic. Ad es€rnpio: fagioli borloti cannellini, etc., le,nticc,hig ceci,
soia gialla o verde. Devono cssere in confezioni osiginsli, rmiformeinente essiccati, priú di muffc, corpi
eshanei, insotti- Di consist€nza uniforme, senza grani secchi o pelle raggrinzita, odore buono c sapore tipico
della spocie. Sono considenti difettlti ss pr€sentano germinatura, ingiallimento, macohie o decolonzioni, se
il seme si prorenrta spezzato o dannoggiaîo.

LATTE E DERWATI I"ATÎE

DÉve ess€rp prodotto in súobilimenti rtnc'lz.z,lti oi scnsi del DPR n" 54 det 97 cost coms modificato dall'
artimlo l, comml 3-ter del DL 15- giugno 1998 n'182, deve esserc di provsnie!"a nazionale s deve esserc
rispondenG alle caratteristiche pr€vise dalla legge 169/E9 : ldtc int€ro fresoo pastorizato- latie
parzialmento scr€nato pastorizzato-l8tto totalm€nt€ sq€m8to psstorizzrfo. Le de,nominazione dcl tipo di hfrc
dwe figurare per intero e nello stesso campo visivo del contenitorc; sullo stesso deve essere riportafo it
tetmine di conservazions con la menzione " ds consumarsi entro" soguita dalla data rifcrita el giorno, ncsc e
aII'anno.

FORMAGGIE I./\TTICIIU

Devono cssert Prcparati socondo i requisiti del prodotto tipico, o di origiae, s€oonò le normo vigenti.
Consigliati:

) Parmigiano Reggiano: prodotto con lat& vaooino, semigrasso Q2 % rni1ip) a lentr stagionatura
(12-15 mesi). Aroma e sapore caralteristici, shrùúura della pasta granuloss con frathna a scaglia.
Usato da tavola o per

) Pocorino sardo: Fodotto con latte intero di pecor4 grasso( 407o ninimo), pasts compaúÀ o con rada
occhiatura' nofbida, bianca. Sapore dolce aromatico o leggennente acidulo. Matraziono da 20 a 60
giorni.

) Formaggi molli dolci tipo Fior di l^atte, prodoÉi con latte vaccinq a psstr compatta, colorc c gusto
tipioi.

F Mozarella di lette vacoino int€ro; pssta bianca morbidg crosta sottilissimo, oon lraporìe e profirmo
cararcristici. Non devono g€setrtsîe gusti anomali dovuti r inacidinento o gusto anaro o altro.
Tenoro in grasso minimo 42lo

! Ricofra: oúonuta da siero di lalte vaccinq in confezioni da I ai 3 Kg pasta morbidr, di colorc bianoo
e del sapore delicato. It tenoro di grasso è di circa it 2olo, umidid non supcriore al 65%.

CARNI

Dovono provenit da uno stabílimeirto in possesso del ríconoscinento dal Mnist€ro delta Sanid (bollo CEE
ai sensi dcl D Lgs 2t6194' Reg.CE 853/04 e successive modifiche). Di vitcllo, viúellonc e bovino adutúo di
prina quafita. Lc carni devono csscro f,esche c g,ovenienti da animali nati, allovati, macellati e sczionati in
Italia in stabilimenti autorizzati a norma di lcgge. Dovranno provenfue {a enimeli nraschi cesb*i, di età
inferiore ai 24 mosi oppure da aninali femmine chs non abbiano ancon parlorito. per trlti i tipi rti cami
bovine' suùp, avicole, il documcnto commercialc di accompagnanento dovrà riportale fiúe lc aotizie
prwiste dallc norme vigonti. k oami bovinc dovnnno pmveniro da bovino adulto o vitello. La carnc di
vitcllone dovrebbo appùkrcre ane crsssi di conformaziono u= ottimr, oppue R = B'ona con stato di



ingrassamento 2 = Scsrso, (cioè sottile copertura di grasso, muscoli qrusi ovunqge appeÍerfi). L c€rni di
vitcllone devono inoltrre prtsenúre le soguonti oúaúGristiche: colore rcsso chiro, consistonza pastosa, graoa
fn€ e tsssihra compqtta p€î scarso conncftivo, grasso bianoo avorio e consistenza compatta, sapiditÀ e
tcn€r€zta. Ix cami di vitsllo dwono averc conformazione U oppure R è stato di ingrassamento 2 e posscdere
lc seguenti c€raúeristiche organoleÉichc: colorp da rosa lattesc€ote a bianco rosato, consisionza del tessuto
muscolarc soda, grana molto fine, tessitura compatta per scarso connottivo, tessrto adiposo dishibuito
unifomcmente di colore bianco laîte e coosist€ozt durq sapidità e tenerezza, I siagoli togli di carne ftocoa
dovranno essere confczionati in saccheti sottowoto od etichettati net rigoroso rispeúo dellc norme vigenti.
tssporto dovrò osserc effethreto in modo che la temp€ratura al cuorc non salga mai sopra ?o C. I requisiti
delle pezzature e conformazioni dovranno essore comunque documenbbili ad ogni verifica.

CARMAVICOIJ

Ic cami di pollame e di tacchino devono provenire da animali allovati, macollati e lsvoîati in stabilinenti
riconosciuti idonei CEE. Ir cami p€rtarito devono conisponderc a tutE le p€scrizioni di ordine igienico
sanitario e di outocontrollo defnite dslle vige.nti disposizioni ohe regolano la produzione, il commorcio, il
h.sporto delle cami avicuoicole, Tagli riohiesti si richiedono polli r busto completamcnte cviscerati, di peso

tra Kg I e 1,5 e i tagli commerciali , qui di seguiúo el€Nrcati e denorninati, in conformità al Reg CE 9l/153t
rientaati nella cls.so "A". Cosce di oollo: de,lt€ aoche filsi o fusclli dovranno esser€ di pczatura omogenca

ed avere trn peso unifonne pari a circa 130/150 gr. Anche di qnllo: denominazione

comrnercialo'sovracosce', Il prodotto dovrà averc pezzatura omogenea, peso uniforno pari a circa 130/150

gr., in questo taglio la pelle non douà ess€re pt€séntc in ecc€sso. Peti di oollo: denominazione oommqciale

"peto con forcella''. Dovranno corrispondere ad un peso complessivo singolo non inferiore ai 300 s non

superiore ai 500 g. Fssa di tacohino: denominazione commerciale 'Slet!o" o 'Îesa" Tacchino per

sp€zzatino: polpe di came ofi€nuta dslla disossrtura dell' anca complebmentè priva di pelle, nervatue,

tendini o struttule osr€e e oartifuinee in genere. I polli devono essor€ di classc 'A', provenire da únim.li
nati,allevati, macctlati c sezionati in Italia ir labilimenti autorizzati a norma di legge. Di regolato sviluppo,

buonr conformazione, oúimo stEto di nutrizione, pezzstuîa tra 1-1,5 K& etÀ olhe i 6 mesi. Devono esserc

freschi, la macellazione deve essere rooont{ non sup€rior€ a 5 giomi e non inferior€ 8 12 or€). Deve essere

osente da frature, cdemi ematomi, il dissanguamento deve ossere complsto. La pclle deve esserc

completamentB sp€nn8ta e spiunata, pulira €d elas{ica- Ia came dsve eeserc e di colorito bianco,rosea o

tend€ote al giatlo, di buona consistenzq nm infiltrata di si€'rosit& I Tacchini animrle Inaschio e fenming

ellevati a orra, alimentato con cereali o mangimi integrsti e nace[ati in otimo stalo di nutrizione e salute.

Devono essece di chsso "A", ", provenirc da aninali nati, allevati, macellsti e sezionati in Italis itr

stsbilimenti autorizzdi a norma di legge.la come deve essere di colore rosato {iallo pagliorino di

oonsistenzs t€,nera s ptiva di infiltrazioni adipos€. Ia pelle deve cssere norbid4 lisciq sponnafa e spiumtfr,

esente ds fratuie, f€rite, grumi di sange, ecchinosi e maoohie. n pctto c la fesa dwono pNtvenire da

animdi di età comprcsa tro 14 settimane o gli t mesi, con peso intorno ai 5 Kg.

sALUlrtr

I salumi ds destinare alla ristorazione scolastica sono il prosciutto qudo c coúo prodotti conformemeoto al

D.M.2yÙ9l?,o05.

tt Pmscirúo: si prevoderanno fomitiue di prosciutto di produzione nazimale. Di qualita superiorc e
precisamente: ricovato da sozioni di cosoia con cotentra e grusso nattral{ D.L. 537/92 ), provenionte

da suini di allevamoúo nnzisqals s cotnunitario. La pezzaùrra media sarà di Kg. 6-8, cónpstùo rUa
prcssione, privo di macchig ramnollimenti, ingiallimenti, insúoidinonti. P€r il prosciutto ctudo è
prsvista una stagionatura non infcriors ai l0- 12 mesi-Fa fede il c.úhassegno n€tsllico itrdividuúte
la d.tr di produzione (Or,ù Min. 1442-6t). Sc disossdo, il prodoto dovrÈ esscre ben prcssato c



confczionato sotÙovuoto. Alls sgzione deve presertafsi di colqc rosso ohiaro vivace. con lievissime
infiltazioni di grasso ssndido ta le masse nuscolari. sapore dolce, delicato, moderatancnto satato
con aKtrnt fiagaúte, Il prosciutto cotto devs e$ser€ prodotto senza polifosfati. pgf dsstinazioni
particolari come dietc speciati è inportante prsvederc varied prive anche di glutine., di caseinati do
latto in polver€,di proteine derivanti dq a soia.

UOVA

Per le preparazioni alimsntari ohc richiedono oporazioni di sgusciatura a crudo sono indicati i prodoúi
pastorizzÀti @I. no 65 dcl (X{2-93) in oonfezioni originali idoneo al consumo giornaliero. Si procisa il
divieto all'uso di residui di confezio[i eiÀ ap€rte. [,a cmservazisre dovrÀ awenirc in luogo fresco e asciuto,
witando la promiscuità con altri elimonti. Per le preparazioni con sgUsciatgra succossiva a cothtra ooúpleta
si optera per I'utilizzo di uova fiesche di cri€goria A c*ra, di produzione comunitarig in confezioni
originali. Ia consema deve awenire €nto tne giorni dalla dats di cofezionanento ed il consumo deve
awenir€ cúto dieci giomi dalla dafa di consegna.

PRODOTTI ITTIO SIJRGELAII

I pesci surgelati in f eúi o tranc€, in confezioni originali dwono prescntare le stesse carderistiche
orgutolettiche e di aspetto par'agonabili o quello presenti nella medesima spocio allo shto di ftrschezza. Essi
devono rispond€re ai rcquisiti di cui al D.L. n'l10D2( da verificre so ci sono modifrche successivc). I filcti
e le hance non devono pr€s€ntore bnrciatrue da freddo, decongelazioni atrche púziali, essiccmenti"
disidraazioni ossidazione doi pigponti muscolari, irrancidine,oto dci gnssi, macchie di sanguc, pinno o loro
resti. I fileúi dcvono esser,e p€rfettam@úe dilisoati, in confoziono originalei surgeM individualmente in
bustr singola o interfogliati.

o Sogliola, plessa, nasellq merlrzzo in fileúi p€rfettanqrte diliscati in confeziore originale, surgelati

individualmente (I.QJ.) , contenuti in busta singola o interfogliati;
o Eanci surgelsti in confezioni origimli di nasello, palonbo, sprda, salmone

o bastonsini di pcsc€: trarci di merluzzo della specie Gadzs norln4 m cnîeàone originale.

lp oami dcvono essof€ di colors bianco oon assenzr di mscohio anomale. All' aspetto devono css€r€ dei
parallelepipodi di pezzatura omogerce Devono pr€s€otar€ assonza di pelle. spine. parti

lavorazione e di oualsiasi altra alErazione, Lo pandun non dcve presc,ntare colorazioni brunashe; la grane

deve esserc di pezzairo omogenea e non deve pr€sentarc punti di disbcoo del prodotto.

ST'RCELATI

Devono rispondene ai rcquisiti di cui al D.L. oo ll0 dell92 e al D.M. n" 493 del 25l09D5. Devono osserc in
confezioni originali intatte. I prodoui non dovolo prcsentarc segri comprovanti un awenuto parziale o totale
scongelamento, quali fonnszioni di cristrli di ghiaccio sulla parte estema della oonfczionc. Il prodoto deve
essene conforme alle norme CEE pcr quuto dguadr l' aspeto igi€nico sanitario, le qualitÀ delle marorio
prime impiegate e le procedur,e di lavoraziong. Il prodotto, una volta scongclato, non può essore ricongclato e
deve esscre coúsumato entro le 24 orr. La cafena del freddo dove osserc rigorosam€nt€rnantenua (totr
superiore a -lE€ )e lo scongelamento deve aweniro leotamente In cclla frigorifcra a t€mperúm coúpr€sa
lra 0" e 4'C.[ podotto deoongolato dovra' essort consum.to in giomata sonza alcuna possibitita' di
ricogelamenúo. J,a nodalitò di scongelamento dove esse,rs rigorosamentc quella indicaa in etichctla, e
comunqu€ esprsssartr€nto desmitb ncl oapitolato d'apprlto, . Si raccomanda tra gli ortqgi surgelati, di
evitaro quolli a foglia larga. I prodoti devono risultare accu"tam€úte puliti, monclati e îaSliatt, esonti da
corPi estrmei con pezi ben scparati, senza gùiaccio sulh superficie. La consisteaza non deve esserc legnosa



eI/
ed il prodotùo non dove apparire spappol*o. Si devono acc€fiec confezioni avcnti scadenza a non meiro di
12 tngsi drlla data di consegna_

GRASSI DI CONDIMENTO OLIO EXTRAVERGIIITf, DI OLTVA

Ad aciditÀ massima nahrralc 1%, per cnrdo e cotto, itr cotrfezioni originali di votro scrno ds un litr,o dotlb di
tappo a vite, per oapacftA srperiori a 5 litri" in aggiuna al veùo, è obbtigcorio I' utilizo di contenitoi di
accieio inox o in banda stagnata- Non dove presenbre fcnoneni di ossidazione o insnci.lincnto. Non deve

Pr€sonbr€ difetti quali sapori anomali di rancido o muffa. Deve ess€fle cons€rvtto al ripuo dalla lrrcc e da
fonti di oalore per ovitarc feironeni di ossidazionc e inancidimcnto.

BT'RRO

Pasùodzzaúo, corrispondente ai r€quisiti di logge. Deve csscr€ un ptrodotto di prina quali6, proveniente dalla
ccntrifrgazionc di panna fresca" deve prcs€ntarsi compatto, di colore paglierino naturale, caratierizato da un
buon sapore e odore gradwole. Dovranno risultare assoNrti sostanz€ estsaú€€, grassi aggiunti di qualunque

oahúa e la ooÍEtta perccntuale di grassi non dovrà mai csserc infcriore all' 8flo e umidità non superiorc al

16%. Le coofezioni dsvono essere in csrto poliEnata originsli e sigillatc. Alla consegna dwe avero una vita
residua di almono 15 giomi.

A,CETO

Di vino o di mele, esenfe da depositq il botiglie da I litro o 0,5 litri prodoto e confeziondo socondo la

normativa vige.nte

PIOMODORIPEII\TI

In oonfezioni orieinali, it prcdotto sgocciolaúo non deve essero inferiorc rl TU/o &l peso n€!úo. I ftrtti
devono prcsentarsi interi, privi di narciune, pelle o peduncoli. Esenti da fenomeni di rlterazione, senza

urtifermontativi, acidi, coloranti artificiali. Alla consegna devono rvert "nr vita residur di almeno 2 anni

prima della scadonza- Le dimensioni delle confezioli devono ess€re tali dr soddisfrre le necessfta giomalierc

senza avanzi sfitsi.

ZUCCEERO

Seinolato raffinato, in conÈzioni orisinall mnformi alle norme di legge' Non dove proseirtare impuritÀ o

residui di insetti.

ERBEAROMATICM

Vegotali fieschi o ossiccrti, prodotti nel rispeuo della normativa vigcnte ( origaúo, basilico, timo etc.). Si

rende necessario prcvedcre:

- L' approwigionamonto prosso forniori solozionati.

- La razionalizzq;one dci tcmpi di approwigionamcnto delle materie primg in firnzione dclh vitr

residua e dolle sedi di stoclaggio e consorvaziono. Per le dúrate non deperibili si evitcranno

stoccaggi zuperiori ai 30 giorni pcr i prodoti d€pÉribili i rcquisiti di teschezza dwono essers

mantenuti fino al consumo.

- hofeîir€ Ézzúre commenoiali che soddisfino le necessità giomalic,rc scnza avanzi di sfuso. L
mcrci dovrcbbero inoltne essere mrntenute in confezione originale inggra, fino al momento

dell'utilizzo nei leboratori di produzione

ACQIJE



Conforure a tutt€ le nomrativo nazionali e CEE in vigore, in rclazione al prodotto c ai rclativi imtraltaggi. Rif.
R.D. 1265 &l27lo7^934,DM t't02ll9E3; dm lTtO2^gEl,DL tOS &tZStOUg2" CMdelta SanirÀ n. 6r del
09108/1976' DL 2510111992 n. l05,DM t2ltVy2n. 542, DM 13/0t/1993, cLp. Mm. r3logfiwt o. 17, ctc.
Min. '705lr93 a. 19, Dircniva 96/70lCE. ,A , q,?O6
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