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SCHEDE TECNICHE DESCRITTIVE DEI PRODOTTI
DIVISI PER LOTTI

NOTA IMPORTANTE

Come prescrizione preliminare e generale validatygéri prodotti del presente appalto ed indicati
nelle schede tecniche dei lotti di seguito indicatiprecisa che, per effetto dell'articolo 3 legge
regione marche 23/02/2000 n. 9, nell'attivita diatazione scolastica é vietata la somministrazione
di alimenti e prodotti contenenti organismi geratiente modificati (OGM).

Pertanto le ditte, in sede di offerta, devono iaticla provenienza per tutti i prodotti e dichiarar
che gli stessi sono esenti da OGM.

LOTTO N. 1: PASTA DI SEMOLA di grano duro

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noo stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdiabiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quar@aigio dalla legislazione sugli allergeni.
| prodotti devono essere esenti da OGM
Non sono ammesse presenze di pietrischi, residagdb, metalli, vetri, plastiche dure, ecc.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdmmiconsegnate.

La pasta di semola di grano duro deve essere geodm grani coltivati e macinati in Italia.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore dovra presentare, in sequito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegnadovra consegnare le SCHEDE TECNICHE dei proddig devono avere almeno le

seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata hilessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenjoér “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
guelle presenti sugli imballi primari e/o secondivono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno esgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralidatergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono monque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge I e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono cangue essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgtti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere semppsenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione original se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilitapitedotto) sia in confezione originale che, , se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.



3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI
La pasta di semola di grano duro deve:

1. essere stati prodotti esclusivamente in stabilimeigsbnosciuti ai sensi del Reg. CE
852/2004 e, ove applicabile, essere stati prodsttiusivamente in stabilimenti riconosciuti
ai sensi del Reg. CE 853/2004

essere di produzione ltaliana

essere prodotta da grani esclusivamente coltivataeinati in Italia ed esenti da OGM: al
riguardo le confezioni di pasta dovranno esserdigdibriamente etichettate ai sensi dello
stesso provvedimento riportando la dicitura “pagiseoltivazione grano Italia” “paese di

molitura grano Italia”.
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3.1 PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

La semola deve provenire da grano sano, ottimanpaiite®, di recente molitura ed in ottimo stato
di conservazione.

La pasta deve essere rigata, deve presentarerdraittea e deve essere priva di insetti, tarlature
muffe e parassiti di sorta, non frantumata, innodtistato di conservazione, priva di difetti, di
alterazioni o avarie di qualsiasi natura.

La pasta deve essere di colore ambrato, perfettenessiccata, avere odore e sapore gradevoli,
essere priva di coloranti ed altre sostanze estrdnqualsiasi natura. Lo spessore della pasta deve
essere omogeneo per ogni unita e per tutto il combedella confezione. La pasta deve avere
resistenza alla pressione delle dita e rompersucosuono secco e con frattura vitrea, non farinosa
La pasta rimossa non deve lasciare polvere farindsaltre materie strane, non deve presentare,
diffusamente puntature bianche e/o nere, spezzatiagli, bottatura o bolle d’aria.

La pasta deve essere idonea alla veicolazione doipara: il prodotto deve mantenere elasticita e
punto di cottura, assenza di fenomeni di impaccamespappolamento per un tempo non inferiore
a 45 minuti.

Le confezioni devono essere in imballi sufficienggrte robusti tali da garantire I'integrita del
prodotto, in sacchi di plastica per alimenti daethm 3 o 5 kg.

E" necessario allegare il catalogo dei formatiymadi e speciali, di produzione. A parita di prezzo
sara preferita la ditta che avra una gamma pivavdstformati. Il prezzo offerto per i formati
normali o speciali, deve essere unico.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir
» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiamaneambigua la data di scadenza
» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.
» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita
» |l traporto deve essere eseguito in mezzi di tr@pmonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.
» Scadenza residua alla consegna: 12 mesi.



LOTTO N. 2: RISO TIPO PARBOILED

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noo stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdtapiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli

OGM.
Non sono ammesse presenze di pietrischi, residagdb, metalli, vetri, plastiche dure, ecc.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdmmiconsegnate.

Origine del prodotto: nazionale.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore dovra presentare, in sequito ad agg@arione della fornitura e prima della prima
consegnadovra consegnare le SCHEDE TECNICHE dei proddig devono avere almeno le

seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata bplessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenipbr “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
quelle presenti sugli imballi primari e/o secondBevono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno ésgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralida@tergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono congue essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge I e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono cangue essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisiapplicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgiti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere semppsenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origiral se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilitapfedotto) sia in confezione originale che, , se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.

3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI
Il riso deve provenire da coltivazioni italiane eveé essere lavorato esclusivamente in stabilimenti
riconosciuti ai sensi del Reg. CE 852/2004.

3.1 RISO TIPO "PARBOILED"

Il riso dovra essere dell'ultimo raccolto ed aveubito una lavorazione del secondo grado, dovra
essere fresco di pila, secco, sulla buona medianiehta.

Dovra essere in grani interi, pressoché uniforron & tolleranze (per grani rotti, gessati, vaiolat
ambrati, macchiati) ammesse dalle consuetudini ceriali, per i risi di prima qualita.

Non dovra avere né punteggiature, né perforazinéi,avere odore di muffa, né altri odori
sgradevoli.

Dovra essere senza granello, senza corpi estransetti, né alterato, né variato, strofinato &a |
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mani non dovra lasciare tracce di sostanze farsmace

Non dovra avere umidita superiore al 15-15,5%.

Dovra resistere alla cottura per almeno 15 minsghza che i grani subiscano una eccessiva
alterazione di forma.

La fornitura dovra essere effettuata in sacchi daXo 5 (a scelta dell'Ente).

Deve provenire da raccolti nazionali, di perfettatmnazione ed essere indenne da infestanti,
parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe eteedzioni microbiologiche.

Il prodotto dovra essere fornito in confezioni Kaje sottovuoto, recanti sul sigillo o
sullimballaggio la denominazione della ditta prttdae o confezionatrice ed avere al momento
della consegna ancora un anno di vita residuaf(steg!

Il riso non deve inoltre essere cosparso da polgeate gesso, caolino, cromato di piombo, ossido
di ferro, per renderlo di aspetto simile ad alcgoalita particolarmente

pregiate. Il riso non deve in alcun modo aver subiterazioni o sofisticazioni.

Il riso deve essere sano, ben secco, con chictdgrincon tolleranza del 5% di rottura, pressoché
uniformi. Il riso non deve essere stato sottoposto a tratitmen agenti chimici o fisici o aggiunto
di qualsiasi sostanza che possa modificarne ilrealaturale o comunque la composizione.

La fornitura e per il solo riso di tipo "parboiledér esigenze organizzative del servizio di reiezio
scolastica comunale

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir
» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza
» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.
» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita
» |l traporto deve essere eseguito in mezzi di tr@pmonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.
» Scadenza residua alla consegna: minimo 12 mesi.

LOTTO N. 3: CEREALI E LEGUMI BIOLOGICI

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noo stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdtapiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Per alimento biologico si intende quel prodottawo da produzioni biologiche ossia conformi, in
tutte le fasi della produzione, preparazione eifistione, alle disposizioni del Regolamento (CE)
n.834/2007 relativo alla produzione biologica éetithettatura dei prodotti biologici e successive
integrazioni e modificazioni (Reg. UE 271/2010 cemmente il logo). Dovra esserci, la piena
conformita con il D.M. n.0018354 del 27/11/2009 wwessive e modificazioni (D.M.8515 del
28/05/2010), recante disposizioni per l'attuaziate® Regolamenti (CE) 889/2008, 1235/2008,
834/2007 e successive modifiche riguardanti la gpzamhe biologica e I'etichettatura dei prodotti
biologici. Dovra esserci, inoltre la piena confa@micon il Reg. UE 543/2011e successive
integrazioni e modificazioni. Pertanto tutti i daiti biologici oggetto di gara del presente
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capitolato devono rispondere alla suddetta norraaiy, in particolare, essere sottoposti ai relativi
controlli da parte degli organismi riconosciutilddegge.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quaragio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.

| Legumi devono essere uniformemente essiccatnsazwati correttamente, di consistenza tenera e
uniforme, senza grani secchi o pelle raggrinzitay odore e sapore tipico di buon prodotto, di
pezzatura omogenea (sono ammessi leggeri difdttiaia).

| legumi devono essere sani, secchi, ben selezja®tuovo raccolto, interi, pressoché uniformi e
lisci, esenti da tarli, macchie, spezzature e cegpianei con la tolleranza non superiore a quella
ammessa dalle consuetudini connesse per i fagiat dualita o comunque non superiore a quella
specificate in scheda tecnica. Non sono ammessenme di pietrischi, residui di legno, metalli.
Ecc.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdumiconsegnate.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore all’atto dell’offerta,_in sequito adggiudicazione della fornitura e prima della prima
consegnadovra consegnare le SCHEDE TECNICHE dei proddig devono avere almeno le

seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata bplessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenipbr “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
quelle presenti sugli imballi primari e/o secondBevono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno ésgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralida@tergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono roonque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge I e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono cangue essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisiapplicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgiti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere semppgenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origiral se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilita pfeldotto) sia in confezione originale che, se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.

3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI
| prodotti devono:

1. essere stati prodotti esclusivamente in stabilimeigsbnosciuti ai sensi del Reg. CE
852/2004
2. essere di origine biologica.

3.1 FARRO DECORTICATO, FARRO PERLATO, SPEZZATO DI F ARRO, prodotto
biologico:

Oltre alle caratteristiche generali previste pgegumi secchiil farro deve avexvarie sfumature dal
beige chiaro all’avorio, endosperma ambrato.

3.2 ORZO DECORTICATO, ORZO PERLATO, prodotto biologico:
Oltre alle caratteristiche generali previste pexgumi secchi I'orzo deve avere color avorio, b@nc
o giallo ambrato con sfumature marrone chiaro, spéiona chiaro.



3.3 CECI, prodotto biologico

Oltre alle caratteristiche generali previste pelegumi secchi, i ceci devono essere del tipo
identificabile sotto la denominazione commerciailé'agci bianchi" di colore chiaro tendente al
giallo.

3.4 LENTICCHIE, prodotto biologico

Oltre alle caratteristiche generali previste pegumi secchi, le lenticchie dovranno essere gel ti
identificabile sotto la denominazione commerciai€'ldnticchia rossa d'inverno e lenticchia di
Marzo".

3.5 FAGIOLI CANNELLINI SECCHI , prodotto biologico

Oltre alle caratteristiche generali previste pelegumi secchi, i fagioli devono essere quelli
identificati dalla denominazione commerciale “fdgeannellini”

| fagioli in acqua devono cuocersi senza spacarsenza perdere la buccia, ma gonfiandosi in
giusta misura.

Devono essere assenti odori anomali (muffe) e amloni non tipiche.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir
» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza
* Le confezioni devono essere in imballi sufficieneere robusti tali da garantire l'integrita
del prodotto, in sacchi per alimenti da 5 kg.
» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.
* che sui documenti di trasporto venga riportato,qugr prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita
» |l traporto deve essere eseguito in mezzi di tr@pmonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.
» la data di scadenza deve garantire un tempo minésiduo dopo la consegna di 12 mesi.

LOTTO N. 4: CARNI BOVINE FRESCHE BIOLOGICHE

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noo stati citati i riferimenti legislativi specifici

per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdtapiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdumiconsegnate.

Le carni devono provenire da animali nati, allewathacellati in Italia e gli animali devono essere
alimentati con mangimi di produzione italiana. lagré devono essere di origine biologica.

2. DOCUMENTAZIONE
Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE dmlotti che devono avere almeno le



seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata bplessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenipbr “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
quelle presenti sugli imballi primari e/o secondBevono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno ésgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralida@gergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono monque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge I e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono cangue essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitaibienti,
ecc.): devono comunque essere sempre presenti chitmico-fisici se previsti dalle norme di legge
ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origiral se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilita mteldotto) sia in confezione originale che in
seguito ad apertura del preimballo

3. CARATTERISTICHE DELLE CARNI

Le carni bovine biologiche devono provenire:
1. da animali nati, allevati e macellati in Italia
2. da carcasse di bovini adulti (in caso di maschit castrati, di eta inferiore a 2 anni; in caso
di femmine, non devono avere partorito); non savgoertanto ammesse forniture di carni
che, per colore della carne e del grasso risuéippgartenere a vacche
3. da bovini allevati secondo metodologie di produgidnmologica conformi alla vigente
normativa in materia
4. da bovini di origine italiana in possesso di carazione BIO, nel rispetto del regime di
controllo e certificazione previsto dai regolamedi n.834/2007 e 889/2008
gli animali devono essere stati alimentati con ntaegNON OGM
essere stati macellati e sezionati esclusivamenteaicelli riconosciuti ai sensi del Reg. CE
853/2004.

oo

3.1 CARNI BOVINE - TAGLI ANATOMICI

Le carni non devono essere trattate con additini augtorizzati e/o sostanze chimiche con o scopo
di adulterare lo stato fisico delle carni e modgifie lo stato di qualita originario.

| tagli anatomici devono essere consegnati disossatonfezionati sottovuoto con materiale
conforme, a perdere, sigillato o termosaldato. Aenicdevono essere di colorito rosso scuro a
confezione e integra e rosso brillante dopo ponmptedall’apertura della confezione, grana fine o
guasi fine, il tessuto adiposo (grasso) esterndtaiee compatto e di colore bianco, uniforme e ben
distribuito tra i fasci muscolari che assumono spedto di marezzatura media, consistenza soda e
pastosa e tessitura abbastanza compatta.

Saranno rifiutate sia quelle "campane” con gragsisdmente giallo piu 0 meno carico, sia quelle
totalmente sprovviste di grasso di copertura, dhereasume provengano da animali denutriti,
nonché quelle congelate e congelate e scongelageadso, per singolo taglio anatomico, dovra
essere in quantita non superiore a quella indinatl scheda tecnica che verra consegnata dal
fornitore. In caso di eccesso rispetto a dettotéimia carne dovra essere toelettata prima della
pesatura.

Qualora, anche successivamente alla pesatura,sogssere riscontrato del grasso in eccesso, esso
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verra eliminato dagli addetti della cucina primdl'd#lizzo della carne ed il relativo peso verra
comunque scomputato dalla pesatura.

Lo scarto (che € costituito da grasso e connettivwopertura e liquido trasudato) massimo
consentito al momento dell'utilizzo é del 6-7%

Le carni dovranno avere I'odore proprio della spécvina e non emanare odori impropri o di altre
derrate tenute in promiscuitd, dovranno inoltresprgéarsi completamente asciutte. Verranno
scartate le carni che presentano lo strato supEeicosso cupo, quasi nero, caratteristica propria
delle carni vecchie e male conservate, nonché ejugie presentano una certa limacciosita,
presenza di muffa o altro, vale a dire tutti quaatteri che denotano un improprio o imperfetto
stato di conservazione.

Le confezioni di carne bovina non devono presentasguli sanguigni, peli o corpi estranei di
varia natura, parti di ossa, infestam confezioni non devono presentare grosse quaiititguido

da trasudazione all'interno della confezione e rmidevono avere difetti tipici di cattivo
confezionamento o conservazione.

Il traporto deve essere eseguito in mezzi di tt@pmionei ed adeguati e non deve essere eseguito
un trasporto promiscuo con merci nhon food.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir
» che le carni suine (filone) siano trasportate aal temperatura inferiore a + 7° C
* tutte le confezioni devono essere etichettate imfarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza
» la data di scadenza deve garantire un tempo mirgésiduo dopo la consegna di 1 mese.
» Ladata di confezionamento non potra essere argated 7 giorni dalla data di consegna.
» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.
» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugr prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita

LOTTO N. 5: CARNE SUINA FRESCA

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noao stati citati i riferimenti legislativi specifici

per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdiabiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdmmiconsegnate.

Le carni devono provenire da animali nati, allewathacellati in Italia e gli animali devono essere
alimentati con mangimi di produzione italiana.

2. DOCUMENTAZIONE
Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE dmlotti che devono avere almeno le



seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata bplessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenipbr “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
quelle presenti sugli imballi primari e/o secondBevono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno ésgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralida@gergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono monque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge I e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono cangue essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitaibienti,
ecc.): devono comunque essere sempre presenti chitmico-fisici se previsti dalle norme di legge
ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origiral se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilita mteldotto) sia in confezione originale che in
seguito ad apertura del preimballo

3. CARATTERISTICHE DELLE CARNI

Le carni suine dovranno provenire:
1. da animali nati, allevati e macellati in Italia
2. da animali alimentati con mangini di produziondiat@a NON OGM

3.1 CARNI SUINE
Tutte le carni indicate nel presente lotto devomvenire da animali_nati, allevati e macellstil

territorio nazionale e da allevamenti a terra. Devoessere stati macellati e sezionati
esclusivamente in macelli riconosciuti ai sensiRiet). CE 853/2004.

Le carni non devono essere trattate con additiai anatorizzati e/o sostanze chimiche con o scopo
di adulterare lo stato fisico delle carni e modifie lo stato di qualita originario.

La carne suina deve essere confezionata sottovinatwgteriale a perdere, sigillato o termosaldato.
Le confezioni di carne suina non devono preserdppire corpi estranei di varia natura, parti di
0ssa, , infestanti, ecc.se Le confezioni devonegmare grosse quantita di liquido all’interno aell
confezione e non devono avere difetti tipici diivatconfezionamento o conservazione.

Il traporto deve essere eseguito in mezzi di tt@pmlonei ed adeguati e non deve essere eseguito
un trasporto promiscuo con merci non food.

3.2 FILONE DI MAIALE (senz'osso)

Il filone deve rispondere a tutti i requisiti e ateristiche proprie del maiale fresco e deve esser
senz’'osso. Il filone deve essere confezionato gotio, il grasso non deve essere superiore al 4%
deve avere colorito bianco, consistenza soda e el&sare privo di segni d’irrancidimento. Il filone
deve essere pulito, esente da qualsiasi elemetnemes visibile, da sporcizia o da sangue, privo di
odori e sapori atipici, privo di ossa rotte spotgeti coaguli ed ematomi.

Le carni del filone devono essere di colore rosaroh consistenza pastosa, tessitura compatta,
senza segni d’'invecchiamento o di cattiva conséonaz
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4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir

» che le carni bovine siano trasportate ad una tesmy@r interna inferiore o pari a +7°C. Tale
temperatura massima dovra essere rispettata fimo@lento della consegna della merce.

» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza

» la data di scadenza deve garantire un tempo mirésiduo dopo la consegna di 1 mese.

» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.

» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita

LOTTO N. 6: CARNE AVICOLA -GALANTINA-UOVA

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noao stati citati i riferimenti legislativi specifici

per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdiabiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdmmiconsegnate.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore all’atto dell’offerta dovra presentaren seguito ad aggiudicazione della fornitura e
prima della prima consegna dovra consegnare le SIEHEECNICHE dei prodotti che devono
avere almeno le seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata hilessiiconducibile al prodotto oggetto della
fornitura; possono essere utilizzate schede teenjolr “gruppi di prodotto” purché chiare,
comprensibili ed esaustive di tutti ii prodotti s@gnati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
guelle presenti sugli imballi primari e/o secondivono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno esgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralid@tergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono monque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge A e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono cangue essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitaibienti,
ecc.): devono comungque essere sempre presenti chimico-fisici se previsti dalle norme di legge
ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origenal se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilita gteldotto) sia in confezione originale che in
seguito ad apertura del preimballo

3. CARATTERISTICHE DELLE CARNI
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Le carni avicole dovranno provenire:
1. nati, allevati e macellati in Italia;
2. alimentati con mangimi di produzione italiana NOKK2;
3. allevati a terra.

3.1 CARNI AVICOLE

Tutte le carni indicate nel presente lotto devomvenire da animali_nati, allevati e macellstil
territorio nazionale e da allevamenti a terra. Dwvoessere stati macellati e sezionati
esclusivamente in macelli riconosciuti ai sensiRiet). CE 853/2004.

Le carni non devono essere trattate con additiai anatorizzati e/o sostanze chimiche con o scopo
di adulterare lo stato fisico delle carni e modifie lo stato di qualita originario.

La carne avicola deve essere confezionata in \@ssoaltro materiale a perdere, sigillato o
termosaldato.

Le confezioni di carne avicola non devono presentaistalli di ghiaccio, oppure corpi estranei di
varia natura, parti di ossa, pelle, piume, infetstatc., se sottovuoto non devono presentare @ross
guantita di liquido all'interno della confezione r@n devono avere difetti tipici di cattivo
confezionamento o conservazione.

Il traporto deve essere eseguito in mezzi di thapidionei ed adeguati e non devono essere eseguito
un trasporto promiscuo con merci non food.

3.2 CARNI DI POLLO

- i polli utilizzati devono provenire da allevamedi prima qualita, classe A, di razze selezionate

- la macellazione dei polli utilizzati non deve &gssuperiore a 4 gg alla consegna

- il raffreddamento post macellazione dei polliintiati deve essere del tipo ad aria e non ad acqua
(tunnel di raffreddamento)

- 1 polli utilizzati devono essere sani, e appadreegolare sviluppo di buona conformazione ed in
ottimo stato di nutrizione

3.3 BUSTO DI POLLO

- i polli devono essere forniti privi di testa, ok zampe

- la resezione del collo deve avvenire al livel@la terz'ultima vertebra cervicale

- gli zampi devono essere tagliati a mezzo centongtca al di sotto della articolazione tarsica

- i "busti" devono inoltre risultare esenti di gozzntestini stomaci (stomaco ghiandolare e
ventricolo), fegato, cuore, esofago e trachea

- il peso netto di ogni pollo preparato a "busteVe essere tra i g. 1.000 ed i g. 1.500

- il pollo deve essere esente da fratture, edemat@mi, ecc. ed il dissanguamento deve essere
completo;

- il grasso esterno di copertura deve essere lligtivi in giusti limiti, non devono essere presenti
ammassi adiposi nella regione perirenale ed inlgwertebrale

- la pelle deve essere pulita, elastica e nonatiata, senza penne, piumole, soluzioni di continuo,
echimosi, macchie verdastre

- la carne (muscoli scheletrici) deve apparirealoato bianco-rosa o tendente al giallo, di buona
consistenza, non flaccida né infiltrata di siersit

3.4 PETTO DI POLLO

| petti di pollo devono essere di polpa fresca.

Devono essere privi di sterno e residui di caraaatton peso medio commerciale di circa gr. 230-
300 per le due parti che compongono il petto. Lipgali petto deve essere ricavata da polli di
allevamento di 1" scelta, in perfetto stato di izidne ed essere di colore rosa pallido.
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3.5 COSCE DI POLLO

Le cosce di pollo, complete di fuso e sottocosesgjusa la parte della sella, devono essere rieavat
da polli di 1" scelta.

Devono essere osservate tutte le norme igieniciias@nche garantiscono la fornitura di polli
perfettamente sani.

In particolare tutti i prodotti forniti dovrannopirtare I'attestazione dell'avvenuta visita saiaitai
sensi delle leggi e regolamenti vigenti.

4. CARNI DI TACCHINO

4.1 FESA DI TACCHINO

Il petto di tacchino deve avere le seguenti caatiehe:

- provenire da un animale di prima qualita di regelsviluppo, di buona conformazione ed in
ottimo stato di nutrizione,

la macellazione deve essere compresa fra i dueiedue giorni seguita da raffreddamento ad aria
(tunnel di raffreddamento)

- avere una carne di colorito bianco rosa, di bumrssistenza, non flaccida

- avere peso netto di consegna, per ciascuna gigregto, non inferiore a g. 2.000.

5. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir

» che le carni fresche di pollame siano ad una teatpexr a cuore del prodotto uguale o
minore di + 3° C e non inferiore a 0°C.

» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza

» la data di scadenza deve garantire un tempo mirasiduo dopo la consegna di 20 gg.

» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.

» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita

UOVA

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noao stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdiabiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli

OGM.
Non sono ammesse presenze di pietrischi, residagdb, metalli, vetri, plastiche dure, ecc.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdmmiconsegnate.

Le uova di gallina dovranno provenire da gallinaiole allevate a terra.

2. DOCUMENTAZIONE
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Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE dmioti che devono avere almeno le
seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata bplessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenipbr “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
quelle presenti sugli imballi primari e/o secondBevono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno ésgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralida@gergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono congue essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge I e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono cangue essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisiapplicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgiti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere semppsenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origiral se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilita gfeldotto) sia in confezione originale che, se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.

3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI
| prodotti devono:

1. essere stati prodotti esclusivamente in stabilimeigsbnosciuti ai sensi del Reg. CE
852/2004

2. essere state imballate in Centri di Imballaggidabimenti riconosciuti ai sensi del Reg.
CE 853/2004.

3.1 UOVA FRESCHE di GALLINA

Le uova fresche di gallina dovranno:

- essere state prodotte da galline ovaiole allevigera

- essere di categoria "A", fresche, di tipo e guso8s0 e peso pezzatura "M" (g. 53-63)

- il guscio deve presentarsi senza incrinature, uadpulito, alla cottura non dovra rompersi
facilmente

- la camera d'aria deve avere un contorno indecismeleve superare |'altezza di mm.6 (sei)

- allo scuotimento il contenuto non deve manifestea@llazioni

- l'albume deve essere incolore e fluido nella pasterna, globoso in quella interna, all’apertura
deve presentare caratteristica trasparenza

- il tuorlo, alla speratura, deve apparire solo coomebratura, senza contorno apparente e
rimanere in posizione pressoché centrale nei mavinderotazione

- allapertura il tuorlo deve essere intatto, di oelgiallo intenso e di struttura globosa, la
membrana (tunica vitellina) dovra risultare di confiazione omogenea senza grinze, il tuorlo
non deve risultare appiattito ed il contenuto iatéuorlo ed albume) non deve recare macchie
di sangue, non emanare odori aciduli o comunquadsgoli, né avere sapori particolari come
paglia, muffa, stantio, ecc.

Le uova devono risultare assenti da Salmonellesgpfuorlo e sul guscio e da sostanze inibenti. La

superficie deve essere pulita.

Le uova non debbono essere lavate, né pulite coraltin procedimento prima o dopo la

classificazione e non devono aver subito alcuntaimanto di conservazione né essere state

refrigerate in locali o impianti in cui la tempered € mantenuta artificialmente al di sotto di #35°
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La data fino alla quale le uova della categoria F&ntengono le caratteristiche proprie, in corrette
condizioni di conservazione non puo essere postera 28° giorno successivo alla data di
deposizione, stampata sulle singole uova.

Le uova non devono aver subito sbalzi di tempesatnon devono presentare macchie atipiche,
tracce di ammuffimento, putrefazione del tuorlo edl’dlbume, odore e sapore atipici, ecc. , né
avere guscio sporco, non integro, con fessurazopuure essere state incubate. Non e consentita la
fornitura di uova provenienti da galline allevatndifferenti metodologie e condizioni, ossia non a
terra come richiesto.

Scadenza residua alla consegna: 25 gg.

GALANTINA DI POLLO

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noo stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdtapiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla preste scheda faranno riferimento, in sede legale,
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdumiconsegnate.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE dmlotti che devono avere almeno le
seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata bplessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenipbr “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
guelle presenti sugli imballi primari e/o secondBevono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno ésgguiteri:

h) denominazione del prodotto

i) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralidggergeni presenti nel prodotto

j) gli standard microbiologici applicabilii devono monque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge I e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

k) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono cangue essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

[) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitaibienti,
ecc.): devono comunque essere sempre presenti chitmico-fisici se previsti dalle norme di legge
ITA/UE

m) le modalita di conservazione in confezione origira| se prevista, dopo apertura del preimballo

n) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilita gfeldotto) sia in confezione originale che in
seguito ad apertura del preimballo

3. CARATTERISTICHE

La Galantina deve essere prodotta con carni premérda: da animali nati, allevati e macellati in
Italia, alimentati con mangime NON OGM, macellatisezionati esclusivamente in macelli
riconosciuti ai sensi del Reg. CE 853/2004.

La galantina deve seguire il piu possibile la teétadizionale: possono essere utilizzate caradisse
gallina, un pollo o cappone opportunamente dissossafarciti con la carne ottenuta dal
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disossamento con l'aggiunta di altre carni (taaghina anche, in misura minore, carne macinata di
maiale e vitello), uova, parmigiano, olive, carotmva sode, pistacchi, aromi, sale e pepe. Il
prodotto finito si presenta di forma schiacciatasuida ad una pressatura di almeno due ore.
Ingredienti tipici della tradizione come uova, datalive devono essere in bella vista.

Deve essere di grana medio-fine, succulenta, ditesspsciutto e morbido, di colorito rosa o tipico,
di odore gradevole, al taglio deve risultare corpate dosi di sale, di aromi e degli additivi
consentiti per legge (sono vietati qualsiasi addithon consentito) dovranno essere equilibrate al
fine di mantenere la fragranza del prodotto e lalndezza del gusto.

Deve essere confezionata sottovuoto.

La confezione alla consegna deve essere perfettanmegra.

Il prodotto non deve contenere corpi estranei diavaatura, in particolare metallici (aghi, lame,
ecc.), parti di ossa, infestanti, ecc. Le confezgmitovuoto non devono presentare grosse quantita
di liquido da trasudazione all’interno della conte® e non devono avere difetti tipici di cattivo
confezionamento o conservazione.

Il traporto deve essere eseguito in mezzi di ttapmionei ed adeguati e non deve essere eseguito
un trasporto promiscuo con merci non food.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir

» che il prodotto sia trasportato ad una temperafuesna inferiore o pari a: + 4°C.

Tale temperatura massima dovra essere rispettataafi momento della consegna della
merce.

» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza

» la data di scadenza deve garantire un tempo mirasiduo dopo la consegna di 15 gg.

» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.

» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita

LOTTO N. 7: GENERI ALIMENTARI VARI

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noo stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdtapiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

| generi in scatola devono essere di produzioniéadehta e di ottima qualita.

Il prodotto deve essere contenuto in contenitolatia con banda stagnata

nuove, la cui verniciatura interna deve esserdta#fita con vernice atossica per alimenti di prima
gualita, scevra quindi da metalli e da materie vci

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quaragio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.

Non sono ammesse presenze di pietrischi, residagdb, metalli, vetri, plastiche dure, ecc.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
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contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdmmiconsegnate.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE delotti che devono avere almeno le
seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata hilessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenjoér “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
guelle presenti sugli imballi primari e/o secondivono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno esgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralid@tergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono roonque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge A e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono canque essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgiti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere sempasenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origenal se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilitaptedotto) sia in confezione originale che, , se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.

3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI
| prodotti devono:

3. essere stati prodotti esclusivamente in stabilimeicbnosciuti ai sensi del Reg. CE
852/2004

3.1 SPEZIE ED ERBE AROMATICHE
Le spezie ed erbe aromatiche di maggiore consumo: guepe biangocannella, noce moscata,
chiodi di garofano, zafferano, rosmarino, origano

Tutte le spezie e le erbe aromatiche dovranno e@state prodotti in conformita alle normativa
vigenti e avere un tenore di micotossine confortieereorme di legge.
La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 3 mesi.

3.2 SALE FINO E GROSSO
Il sale dovra essere stato prodotto in confornil&reormativa vigenti.
Dovra essere esente da qualsiasi corpo estraneo.

3.3 CONDIMENTI E SALSE: pesto alla genovese — aceto bianco di vino

3.4 PESTO ALLA GENOVESE:

Colore: verde chiaro uniforme.

Odore: basilico con nota di formaggio.

Sapore: bilanciato fra basilico e formaggio, asaathzetrogusti estranei.

Ingredienti: olio di oliva, basilico, grana e peoar grattugiati, anacardi, latte magro in polvere,
sale, pinoli, aceto di vino, piante aromatiche.

Confezioni da gr. 500 esclusivamente in plastica.

Non deve avere odori e sapori estranei 0 sgradevidpondere a tutto quanto previsto dalle norme
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attualmente vigenti.

Il pesto non deve essere confezionatO in conterdiovetro ma esclusivamente in plastidae
confezioni di vetro non sono ammesse.

La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 1 mese.

3.5 ACETO BIANCO DI VINO

Deve risultare dalla fermentazione acetica dei gipresentare una acidita totale espressa in acido
non inferiore a gradi 6 per 100 millimetri ed unaqtitativo di alcool non superiore all'1,5% in
volume, non ci deve essere aggiunta di sostanzilaeeli alcuna sorta. La colorazione deve essere
naturale senza l'aggiunta di qualsiasi materiaraate.

Non deve avere odori e sapori estranei o sgradevidpondere a tutto quanto previsto dalle norme
attualmente vigenti.

La fornitura dovra essere effettuata in bottigkau litro esclusivamente in plasti¢a confezioni

di vetro non sono ammesse.

La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 1 mese.

3.6 -TONNO SOTT'OLIO
Il tonno deve essere preparato con esemplari iietpeicondizioni di freschezza al momento della
lavorazione e inscatolato in pezzi regolari di giezza proporzionata alla grandezza della scatola. |
tonno deve essere consistente, con flore non stepmh colore rosso/rosa naturale, di sapore
caratteristico e di giusta salatura.
Deve essere utilizzato esclusivamente tonno dpkais Yellowfin (Thunnus Albacaresj olio di
oliva o olio extra-vergine di oliva. Non sono ammsiesonservanti, I'olio di conserva deve
presentarsi limpido, privo di alterazioni ed ecogssedimenti.
Sono espressamente esclusi tutti i prodotti detindalla lavorazione degli scarti del tonno nonché
quelli ottenuti dalle parti grasse ventrali ("vesca").
All'atto dell’apertura della scatola, il tonno derisultare totalmente immerso nell’'olio d’oliva, mo
deve emanare odore sgradevole, con assenza di galhe, red meat e corpi estranei; una volta
tolto dalla scatola e privato dell’olio, dovra cengre, per un periodo di tempo valutabile in 1, ora
il suo normale colore, senza annerimenti, né viraggolore. Il prodotto che si presentasse con
colorazione biancastra tendente al verde saraggitanon conforme.
Le scatole non devono presentarsi:

» Esternamente: gonfie, colanti, con tic-tac o sgingmmaccate e sporche.

* Internamente: con marezzature, solforazioni e maahdenti di qualsiasi tipo

Il traporto deve essere eseguito in mezzi di tt@pmlonei ed adeguati e non deve essere eseguito
un trasporto promiscuo con merci non food.

La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 1 anno.

3.7 ALICI SALATE IN BARATTOLO NON DI VETRO

Il prodotto salato deve presentarsi leggermentepcesso, morbido, di colore argenteo brillante
all’esterno e roseo omogeneo all'interno. Non devessere presenti macchie di sangue nelle carni,
lisca trasparente, odore e sapore caratteristjca@evoli.

Le alici devono provenire dalle seguenti zone dicae zona di pesca FAO 37.2. (Mare Adriatico).

Le alici devono essere conservate in barattolidioretro secondo le norme di legge.

Caratteristiche Organolettiche: gusto: salato,cdéd- consistenza: morbida e dolce - colore tinta
delicata grigio chiaro: aspetto: tipico del prodott

Le scatole non devono presentarsi:
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» Esternamente: gonfie, colanti, con tic-tac o s@mgmmaccate e sporche.
* Internamente: con marezzature, solforazioni e maahdenti di qualsiasi tipo

Il traporto deve essere eseguito in mezzi di tt@pmlonei ed adeguati e non deve essere eseguito
un trasporto promiscuo con merci nhon food.
La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 1 anno.

3.8 OLIVE VERDI E NERE DENOCCIOLATE in SALAMOIA

Le confezioni devono essere da un minimo di 3 kgrachassimo di 5 Kg.

Le olive devono essere ottenute da vegetali mdtan,sviluppati, sani, freschi, ben lavati, privi d
difetti dovuti a malattie; il liquido di governo nodeve presentare crescite di muffa o altre
alterazioni, le olive immerso nel liquido di govermlevono essere intatte, non spaccate, né
spappolate per effetto di un eccessivo trattamigmioico.

Devono essere intere e denocciolate.

Il prezzo dovra essere indicato al peso nettocardio la varieta ed il prezzo per ciascuna di esse.
La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 1 anno.

3.9 MISCELE DI VEGETALI SOTT'OLIO E SOTT'ACETO

| vegetali contenuti devono corrispondere alle Epbotaniche alle cultivar dichiarate in etichetta.

| vegetali devono essere maturi, sani, freschi,lbeati, privi di larve, insetti, difetti dovuti a

malattie e devono presentare il caratteristicoreotmlore e sapore, il liquido di governo non

deve presentare crescite di muffa o altre alterazio

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

Il vegetale immerso in olio di semi o altro liquidaceto), non deve essere spaccato né spappolato
per effetto di un eccessivo trattamento termico.

Ogni contenitore deve riportare le indicazioni s dalle leggi vigenti.

N.B. Il prezzo dovra essere espresso al peso netto.

3.10 MAIS lessato IN BARATTOLO

Mais dolce in grani, cotto al vapore, conservatbarattolo al naturale.

Il mais deve essere prodotto con mais italianogdewanere tenero e croccante, dal colore dorato e
dal sapore naturalmente dolce, senza zuccheri @iggiusenza conservanti, ricchi di proteine e
fibre, cotti a vapore per mantenere intatto sapqueoprieta.

La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 1 anno.

3.11 FAGIOLI CANNELLINI BIANCHI LESSATI BIOLOGICI

| fagioli cannellini devono essere di provenienzareduzione italiana, conservati in barattoli al
naturale.

| fagioli devono essere ottenuti da vegetali maten sviluppati, sani, freschi, ben lavati, privi d
difetti dovuti a malattie, ben selezionati, integsressoché uniformi e lisci, esenti da macchie,
spezzature e corpi estranei. Il liquido di goverman deve presentare crescite di muffa o altre
alterazioni.

PRODOTTO BIOLOGICO DI PROVENIENZA E PRODUZIONE NAZI ONALE, all'interno

del regime di controllee certificazione previsto dai regolamenti CE N. /2807 e 889/2008 e
quindi certificati da organismi riconosciuti dal hstro Politiche agricole e forestali.

La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 1 anno.

3.12 CAPPERI
| capperi devono essere di provenienza nazionaleservati sotto sale, di calibro 12 circa, la
scadenza non deve essere inferiore a mesi 12.

3.13 FUNGHI CHAMPIGNONS IN BARATTOLO
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Le specie fungine utilizzate devono essere compmsiéelenco dei funghi commestibili
riconosciuti idonei alla commercializzazione ai Sedella normativa nazionale e devono essere
rigorosamente provenienti da coltivazioni e notivizra raccolta.

| funghi devono essere cotti al naturale, tagl@inservati in barattolo al naturale.

Il liquido di governo non deve presentare crestiteuffa o altre alterazioni.

| funghi devono essere ben sviluppati, sani, fredmmn lavati, privi di larve, insetti, difetti dati a
malattie e devono presentare il caratteristicoreobosapore.

Devono essere in contenitori privi di difetti.

La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 1 anno.

3.14 ZUCCHERO SEMOLATO

Deve essere estratto dalla barbabietola da zucehgeve contenere dal 99,5 al 99,8% di saccarosio
con piccolissime quantita di ceneri e di umiditio kucchero semolato non deve presentare
aggiunta di sostanze organiche ed inorganiche dlis@si natura, estranee alla sua composizione,
né materie minerali, sostanze vegetali alterateesgmtare impurita varie.

Lo zucchero non deve presentare alterazioni dnaf@nere, da cattiva conservazione in locali poco
asciutti ed aerati, odori sgradevoli e di muffanciee modifiche allo stato tipico (cristalli finipn
ammassati.

Si fa divieto di consegnare edulcoranti diverslaaucchero.

Non deve essere assolutamente sofisticato con gjbyceaccarina ed altre sostanze organiche o
minerali.

Non deve avere un colore argento o bianco lattppreadolce, assenza di sapore estranei,
cristallizzazione con cristalli del sistema monoealmolto minuto.

Il prodotto dovra comunque corrispondere alle iadioni di cui alle leggi vigenti in materia.

La fornitura dovra essere effettuata in confezaaKg.1.

La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 1 anno.

3.15 CONDIMENTO PER ARROSTO, GRANULARE:
Il prodotto dovra essere:

- senza conservanti

- senza additivi

- senza glutine.

3.16 OLIO DI SEMI DI GIRASOLE

Deve essere ottenuto dall’estrazione mediante ipressneccanica dei semi di girasole. Colore
giallo pallido, limpido, di odore e sapore gradev@ovra assolutamente essere privo di odori
disgustosi, di rancido, di putrido, di muffa, eecnon dovra contenere residui delle sostanze usate
nelle fasi di lavorazione.

Contiene circa il 50% di acido linoleico, il 30-32%oacido oleico e il 10-12% di acidi grassi saturi
L'olio dovra inoltre possedere le seguenti cargtiehe chimico-fisiche:

- acidita massima (in acido oleico): 0,5%

- numero di iodio: 120-145;

- indice di rifrazione nD a 25" C: 1,4720-1,4760;

- reazione di Villavecchia-Fabris: positiva

- reazione di Kreiss per prova rancidita: negativa

La fornitura deve essere fatta con recipienti alger da litri cinque di metallo, oppure plastica co
chiusura ermetica, sigillata, non apribile senzédeve segno di manomissione. | recipienti
dovranno essere ermeticamente chiusi e apribiliianésl effrazione, oppure muniti di sigillo di
garanzia recante la denominazione o la sigla d#feetonatore, applicato in modo tale da impedire
che il contenuto del recipiente possa essere tst@tza la rottura del sigillo stesso.

Scadenza residua alla consegna: 10 mesi.



20
3.17 INGREDIENTI PER DOLCI

LIEVITO VANIGLIATO Si richiedono bustine monodose. Il prodotto desseese conforme alle
norme di legge.

Tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti ed i materiali di
confezionamento devono essere conformi al contattgprodotti alimentari.
Scadenza residua alla consegna: 10 mesi.

3.18 FARINA DI GRANO TENERO TIPO "00 " (doppio zero) ORIGINE ITALIA
La farina deve provenire da grano coltivato e matcinn Italia.

Deve provenire da frumento sano ed ottimamentdgelideve essere di recente molitura ed in
ottimo stato di conservazione.

La farina deve avere colore bianco, aspetto di gelvtenue, omogenea, senza segni di
inquinamento parassitario, essere esente da peurti macchie. La farina compressa col pugno
deve formare una massa compatta. L’'odore deveeegsetlo caratteristico del prodotto, tenue e
gradevole, devono essere assenti odori forti caa dnacido. |l prodotto deve essere indenne da
larve, insetti e loro frammenti e muffe o altri ageinfestanti e dalla presenza di corpi estranei
generici. Non deve essere trattata con agenti imshiati o altri additivi non consentiti dalle norme
vigenti, non deve presentare grumi, sapori e calori

Le confezioni devono essere in imballi sufficienéere robusti tali da garantire l'integrita del
prodotto, in sacchi per alimenti da 1 kg. e la déitacadenza deve garantire un tempo minimo
residuo dopo la consegna di 3 mesi.

3.19 FARINA DI MAIS ORIGINE ITALIA
La farina deve provenire da mais coltivato e maoima Italia.

La farina di mais deve essere ricavata dalla glaeimais, da mais coltivato, macinato in Itaha i
stabilimenti abilitati e confezionato in Italia stabilimenti abilitati.
Per le caratteristiche dalla farina sono applicdbitaratteristiche del punto 3.3.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir
» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matezideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza
» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.
» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita
» |l traporto deve essere eseguito in mezzi di tr@pmonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.
» Scadenza residua dei prodotti alla consegna: 12 mes

LOTTO N. 8: LATTE E DERIVATI — PRODOTTI LATTIERO-CA SEARI

1. PREMESSA
Nella predisposizione del presente documento noao stati citati i riferimenti legislativi specifici
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per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdtapiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdumiconsegnate.

Tutti i prodotti lattiero caseari dovranno provenir
- da latte di esclusiva produzione nazionale, trasédir e confezionati in stabilimenti siti su
territorio nazionale.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore all’atto dell’offerta dovra presentaren seguito ad aggiudicazione della fornitura e
prima della prima consegna dovra consegnare le SIEHEECNICHE dei prodotti che devono

avere almeno le seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata hilessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenjpbr “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
guelle presenti sugli imballi primari e/o secondivono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno esgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralid@tergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono monque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge A e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono canque essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@applicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgiti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere sempasenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origenal se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilitaptedotto) sia in confezione originale che, , se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.

3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI

Il latte e tutti i prodotti a base di latte:

- devono essere di esclusiva produzione ITALIANAneo‘Paese di mungitura: nome del paese nel
guale e stato munto il latte”, “Paese di condiziorato o trasformazione: nome del paese in cui il
prodotto e stato condizionato o trasformato ifattome da norme di legge.

- provenire da stabilimenti siti nel territorio mazale riconosciuti CE a norma del REG. CE
853/2004;

- Tutte le trasformazioni e il confezionamento gebdotti lattiero — caseari devono avvenire in
stabilimenti siti nel territorio italiano;

- Tutti i prodotti devono essere esenti da OGM.

Tutti i formaggi oggetto di fornitura dovranno esseali ottima qualita ed in perfetto stato di
conservazione, dovranno inoltre corrispondere seraprequisiti richiesti dalle normative vigenti.

Il fornitore dovra garantire il rispetto delle tearpture di stoccaggio e trasporto: uguale o inferio
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a + 4° C per i freschi, d+10 °C per gli stagionati.

3.1 FONTINA

Prodotta con latte intero di vacca, ad acidita re¢udi fermentazione. Formaggio vaccino a pasta
semicotta, pasta elastica, piuttosto molle, consscacchiatura, fondente in bocca, con stagionatura
di oltre 3 mesi, di colore leggermente paglierinwco profilo olfatto-gustativo, intenso e
persistente, sapore caratterizzato da bassa a@thiata dolcezza e qualche eventuale nota amara.
Non deve presentare piccantezza.

Il prodotto deve avere minimo di grasso sulla sosssecca del 45% ed una stagionatura minima di
90 gg.

La fontina deve essere consegnata in tranci saitovu

Non deve essere consegnata con indici di sofistinazo alterazione, non deve presentare
colorazioni anomale oppure avere odore di stantmajpore acido e presenza di muffe, sapore
piccante e sgradevole. Non deve presentare iidifatti dei formaggi.

Scadenza residua alla consegna: minimo 60 giorni.

3.2 EMMENTHAL

Prodotto con latte intero e fresco di vacca a ppsta elastica piuttosto molle con abbondanti
occhiature, crosta compatta e di colore pagliercansistenza compatta ma elastica al taglio,
occhiatura marcata ed irregolare stagionatura madizesi.

La crosta € spessa fino a mezzo cm, naturale,mdar@lastica, di color marrone-giallastro, asciutta.
La pasta e di color avorio, dura e tenace, elgstioa occhiature rotonde a forma di ciliegia
(diametro 1-4 cm) ben sviluppate e visibili sudaut pasta (1000-2000 occhi per ogni forma), con
superficie liscia e lucida.

L’emmenthal deve essere consegnato in formatdfitipacino sottovuoto.

Non deve essere consegnato con indici di sofistoaz o alterazione, non deve presentare
colorazioni anomale oppure avere odore di stantmajpore acido e presenza di muffe, sapore
piccante e sgradevole. Non deve presentare iidifatti dei formaggi.

Scadenza residua alla consegna: minimo 60 giorni.

3.3 STRACCHINO

Deve essere ottenuto da latte vaccino intero frgsastorizzato, avere forma quadrata molto
schiacciata a costa sottilissima, pasta molle eddaimindividuato dalla denominazione
commerciale crescenza maturo ha un contenuto da dir25% di grasso, il 17% di sostanze
proteiche ed il 4% di ceneri. Vanno consegnateexmahi da 1 kg.

Non deve essere consegnata con indici di sofistinezo alterazione (non deve contenere grassi
estranei come margarine, grassi idrogenati, eaggaunte di farine, fecola, amido, solfato di talco
Non deve presentare colorazioni anomale oppureeadwre di stantio o sapore acido e presenza di
muffe, sapore piccante e sgradevole, avere una padte e gommosa.

Lo stracchino deve essere consegnato in vaschettsacsufficientemente solida per garantire una
protezione efficace del prodotto durante il tragp@ la successiva manipolazione ma facilmente
apribile.

Scadenza residua alla consegna: minimo 15 giorni.

3.4 CACIOTTA DI MUCCA

Ottenuto da latte vaccino intero pastorizzato, faggio a forma rotonda, tendenzialmente bassa,
arrotondata nei fianchi, del peso attorno ad 1skgji-stagionata (stagionatura compresa tra 20 e 60
gg), di sapore prevalentemente dolce e delicatustarsottile, abbastanza asciutta, pasta molle e
morbida, occhiatura variabile, piu o meno fine.

Dovra essere consegnata intera in confezioneamidottovuoto e regolarmente etichettata.

Non deve essere consegnata con indici di sofistinezo alterazione (non deve contenere grassi
estranei come margarine, grassi idrogenati, eaggaunte di farine, fecola, amido, solfato di talco
Non deve presentare colorazioni anomale oppureeaare di stantio o sapore acido e presenza di
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muffe, sapore piccante e sgradevole, avere una paetle e gommosa. Non deve contenere
coloranti, conservanti, aromatizzanti o altre swata di qualsiasi natura estranee alla sua
composizione. Deve essere priva di difetti di alagenere, riguardanti I'acidita, la colatura
(rammollimento della pasta), screpolatura, gonferacurvamento delle facce, spaccature oppure
occhiature all'interno della pasta.

Non vi devono essere segni di perdita del sottaxubton deve presentare i difetti tipici dei
formaggi.

Scadenza residua alla consegna: 30 giorni.

3.5 PARMIGIANO REGGIANO

Metodi di lavorazione, caratteristiche merceolbgi@ zone di produzione conformi alle norme e
regolamenti vigenti.

Il formaggio da consegnare esclusivamente di pqolita, anche se porzionato, deve portare ben
visibile, impresso sulla crosta, il marchio depatsitdel rispettivo "Consorzio del parmigiano-
reggiano".

Aroma e sapore: fragrante, delicato, saporito mmgiccante.

Struttura della pasta: minutamente granulosaufi@t scaglie.

Colore della pasta: da leggermente paglierino #igraw.

Spessore della crosta: circa 6 mm.

Stagionatura: ventiquattro (24) mesi.

Il parmigiano reggiano deve avere una pasta direoleggermente paglierino, aroma e sapore
fragranti, delicati, saporiti, ma non piccanti. Istruttura della pasta deve essere finemente
granulosa, con frattura a scaglie.

Consegna in spicchi (1/8) confezionati sottovuditsottovuoto non deve alterare la stagionatura.

Il Parmigiano Reggiano deve essere confezionatdowaaito in tranci del peso indicato,
regolarmente etichettato da ditta autorizzataCaalsorzio del Parmigiano Reggiano

Il parmigiano deve essere etichettato ai sensadwlimativa vigente e deve riportare anche la data
di inizio stagionatura stampata in etichetta, n@nciportare la marchiatura “PARMIGIANO
REGGIANQO” sulla crosta laterale dei singoli traotire alla scritta D.O.P. a caratteri e dimensioni
prestabiliti.

Trattandosi di prodotto confezionato in tranciofrpbbero non essere evidenti i contrassegni che
erano presenti sulla forma originaria integra, g&d gli involucri devono riportare un apposito
marchio: “forma a punta con scritta PARMIGIANO REGBGIO su fondo blu”. Questo marchio
deve essere riprodotto sugli involucri primari {assu quelli a diretto contatto con il prodottojnc

la possibilita di essere riportato anche sugli iltalg@i secondari.

Il parmigiano reggiano deve essere consegnataspetto del periodo della vita commerciale che
deve residuare dal momento della consegna al terminimo di conservazione, la quale non dovra
essere inferiore al 70% della shelf-life (vita coermiale residua).

La composizione chimica del formaggio Reggiano d@assere come da disciplinare DOP.

Il formaggio richiesto deve avere una maturazicaeimrale di 24 mesi.

Scadenza residua alla consegna: 6 mesi

3.6 MOZZARELLE (BOCCONCINI DI LATTE VACCINO O FILON E PER PIZZA)

Dovranno essere di ottima qualita e di fresca prmohe, ricavate da latte vaccino intero
pastorizzato nella forma: a bocconcino da g. 80/A00 Filone destinato all'utilizzo esclusivo per
pizza.

La mozzarella deve essere con struttura a fogerapposte, senza occhiature, con liquido
lattiginoso intercalato. Al sezionamento deve lastuioriuscire il latte.

La mozzarella deve contenere una percentuale masdimnaseina e caseinati nei limiti previsti
dalla normativa vigente, cosi come il valore massitinfurosina non deve essere superiore a quanto
stabilito dalla normativa vigente.
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Non deve essere consegnata con indici di sofistinezo alterazione (non deve contenere grassi
estranei come margarine, grassi idrogenati, ecaggiunte di farine, fecola, amido, solfato di
talco). Non deve presentare colorazioni anomalguap avere odore di stantio o sapore acido e
presenza di muffe, sapore piccante e sgradevabee ana pasta molle e gommosa

Dovranno essere consegnate in contenitori idongiecenti da 10-20-30 pezzi e tassativamente in
busta o in vaschetta termosaldata, contenentelbaiigoverno se trattasi del tipo a bocconcino, in
filone filmato e sigillato per il filone. La confeme o gli involucri devono essere tali da evitare
fuoriuscita del liquido, nonché presentare foriroik.

La mozzarella, al momento della consegna, deveeauarn validita residua (rispetto a quella
indicata sulla singola confezione) non superiogg&ani 15.

3.7 PROVOLONE

Il formaggio provolone deve essere prodotto cote lattero fresco di vacca pastorizzato con
I'aggiunta di siero fermentato.

Deve essere consegnato in tranci confezionati\aatto, del peso indicato, ottenuti da provolone di
forma tronco-conica. La confezione di provolonealegsere costituita da un unico trancio intero,
non tagliato a fette.

Il formaggio deve essere rispondente alle caratiehie tipiche ed avere una stagionatura

minima, di 30 giorni dalla produzione.

Deve avere un colore giallo paglierino, con unac@etuale in materia grassa riferito al non
inferiore 45%. Deve essere consegnato in per&#tim di conservazione, essere privo di difetti di
gualunque genere, riguardanti l'acidita, la colatyrammollimento della pasta), screpolatura,
gonfiore spaccature all'interno della pasta, camai anomale, modificazioni del sapore: acido,
piccante e sgradevole, odore di stantio e presdginnaffe, ecc.

Scadenza residua alla consegna: 3 mesi.

3.8 RICOTTA DA LATTE VACCINO

Dovra essere di ottima qualita e di fresca procheiottenuta dal siero di latte di vacca proveniente
da animali in ottimo stato di salute e qualitagwditi sul territorio locale o nazionale. Deve esser
cremosa, morbida, di colore variabile dal biancbiahco avorio, di sapore dolce e odore tipico che
ricorda quello del siero; deve essere costituitasgguenti ingredienti: siero vaccino (da latte
vaccino pastorizzato), latte vaccino pastorizzatde ed avere una umidita non superiore al 60-
65%.

Non deve essere consegnata con indici di sofistinezo alterazione (non deve contenere grassi
estranei come margarine, grassi idrogenati, eaggaunte di farine, fecola, amido, solfato di talco
Non deve presentare colorazioni anomale oppureeadwre di stantio o sapore acido e presenza di
muffe, sapore piccante e sgradevole, avere una padte e gommosa

La ricotta deve essere consegnata in vaschettaeactsufficientemente solida per garantire una
protezione efficace del prodotto durante il tragpa@ la successiva manipolazione ma facilmente
apribile. La confezione deve essere da 1,5 kg.

Scadenza residua alla consegna: 18 giorni.

3.9 PANNA CONFEZIONATA DA CUCINA E DA PASTICCERIA

Dovra provenire da latte sano intero fresco pastatd in contenitori idonei a perdere di plastica o
carta plastificata per alimenti da mezzo litro.

Scadenza residua alla consegna: 3 mesi.

3.10 LATTE: di mucca, proveniente da stabilimenti autorizZak. Deve corrispondere alle
caratteristiche del Reg. CE 853/2004.

3.11 LATTE PARZIALMENTE SCREMATO - caratteristiche:
- speso specifico a +15 C 1029/1034
- grasso % compreso fra 1% - 1,8%
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- residuo secco magro non inferiore a 8,70

- indice crioscopico 0,555 C

- prova di fosfatasi negativa

- bacterium coli in un cc. assente

- colonie di Agar-Agar non supez a quelle stabilite per singole  stagioni
- acidita non superiore a 1,8%

Sterilizzato a lunga conservazione. Confezioneilpkatte parzialmente scremato: in contenitori
idonei a perdere di plastica o carta plasticataaperenti da 1 It.
Scadenza residua alla consegna: 3 mesi.

3.12 YOGURT ALLA FRUTTA OMOGENEO :

Latte fermentato da microrganismi specifici acwhfiti quali "Streptococcus thermophilus" e
"Lactobacillus delbrueckii subspec. Bulgaricus" ngpetto dei limiti definiti dall'lstituto Supenie

di Sanita e successive modifiche. Deve proveniriatia parzialmente scremato, senza conservanti
aggiunti.

Lo yogurt deve essere di colore bianco-latte tetedahcolore del frutto che e stato addizionato, di
consistenza liquida cremoso, di aspetto liscio @ganeo, senza separazione di siero, contenente
frutta frullata_e non in pezzDeve avere un gusto dolce aromatico con leggena acidula, ma
gradevole (pH da 3,4 a 4,2).

La frutta (non in pezzi) non deve essere in quastiiperiore al 30% di peso del prodotto finito.
Confezioni: grammi 125 netti cadauna.

Tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti ed i materiali di
confezionamento devono essere conformi al contattigorodotti alimentari.

| singoli vasetti possono essere posti in imballagcartone nuovi, integri e non riutilizzati per
altri imballi.

Al fine di garantire un elevata qualita del prodetin particolare nella concentrazione dei
mocroorganismi Vivi.

Lo yogurt non deve presentare invasione di muffgrcanomali o avere una consistenza

atipica con grumi, coaguli, pellicole superficigtierdita di sapore, o essere di gusto differente
rispetto a quanto indicato sulla confezione

Sono richiesti yogurt ai seguenti gusti: albicoagrumi, pesca, frutti di bosco, banana, fragola.
Scadenza residua alla consegna: 20 giorni.

3.13 BURRO

Dovra corrispondere alle caratteristiche previsibednorme attualmente vigenti, in particolare il
burro sara ricavato esclusivamente da crema éiVaitcino pastorizzato centrifugato.

Dovra avere un contenuto di grasso non superii82% ed il contenuto di acqua non superiore al
15%, la presenza di albuminoide dello 0,32% lattesacido lattico dello 0,40%.

Il burro consegnato deve essere fresco, non satopd trattamenti di congelamento, avere un
aspetto omogeneo caratteristico, di colore biapodénte al giallastro ma senza punti di rancido e
alterazioni di colore sulla superficie, un saporadgvole e deve essere in perfetto stato di
conservazione.

Il burro non deve avere odore di muffa, sapore amaleoso, di lievito, di pesce, di formaggi e
simili o contenere sostanze estranee, consengahtiranti di qualunque genere.

Il burro non deve contenere sostanze sofisticaptgli acqua, aggiunta di grassi estranei (oli
vegetali e grassi animali), sostanze minerali attthe, sostanze estranee aggiunte per aumentarne
il peso, nonché agenti conservanti diversi dal saleune.

Il burro deve essere consegnato in confezione ahaa sigillo alle estremita, in confezioni da 500
gr minimo, attenersi in ogni caso all’'ordine.
Scadenza residua alla consegna: 20 giorni.
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4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir
» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza
» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.
» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita
» |l traporto deve essere eseguito in mezzi di tr@pmonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.

LOTTO N. 9: PANE E DOLCI DA FORNO

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noo stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdiabiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quaragio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla preste scheda faranno riferimento, in sede legale,
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdmmiconsegnate.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE dmioti che devono avere almeno le
seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata bplessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenipbr “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
quelle presenti sugli imballi primari e/o secondBevono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno ésgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralida@gergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono roonque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge I e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono canque essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgiti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere semppeenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origenal se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilitapfedotto) sia in confezione originale che, , se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.
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3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI
| prodotti devono essere stati prodotti esclusivamen stabilimenti riconosciuti ai sensi del Reg.
CE 852/2004

3.1 PRODOTTI DOLCIARI DA FORNO

crostata con marmellate vari gusti

crostata con creme da spalmare al cioccolato aattaiola
ciambellone

rotolo al cioccolato

plum cake

muffin

torta di mele

torta allo yogurt

sfrappe di carnevale

CoNoO~WNE

Caratteristiche:

Non devono essere farciti con creme ed altri setmiiketi della pasticceria fresca. Devono essere
utilizzate per la farcitura o per le decorazionirmellate, confetture e/o creme da spalmare, tutte a
lunga conservazione. Devono essere prodotti conefali frumento (grano tenero tipo “0”, “00”),
integrali, con farina di mais, con farina di rislm|cificati esclusivamente con zucchero (saccajosio
o miele, senza I'impiego di grassi idrogenati.

Devono essere freschi di giornata, produzione @i2lgiorni precedenti alla consegna ed avere una
validita massima di 2- 3 giorni successivi allaaddit consegna.

| prodotti non devono essere consegnati poco odttbppo cotti, con bruciature, poco o per nulla
lievitati. Lo spessore della pasta lievitata dewgseee proporzionato con quello della farcitura
(marmellata o creme da spalmare).

Non devono contenere frammenti di gusci.

Tutti gli ingredienti devono essere di prima gualiton devono contenere ingredienti o additivi non
previsti dalla legge, né bagne alcoliche o addé@iebnservanti non consentiti.

Devono essere freschi e non presentare odore,esepmiore anormale e sgradevole.

Tutti i dolci devono essere incartati singolarmeiteinvolucri sigillati idonei al contatto con
alimenti secondo le vigenti normative. Le confezidevono essere chiuse, riportanti tutte le
indicazioni previste e non devono presentare difett

Per i dolci monoporzione (ad es. i muffin) il pelagni singolo pezzo deve essere pariagr. 50 e a
gr. 70 in base all'ordine.

3.2 PANE

Deve essere prodotto con farina di grano teneqridia qualita formato standard da gr. 400 (tipo
filoncino), senza sale e senza grassi aggiungiatie deve avere aspetto dorato ed odore fragrante
tipico del pane fresgocon crosta dorata e croccante, senza parti imbruniteidte, mollica
morbida, ma non collosal taglio deve risultare croccante con crosta ckériciola

leggermente, ma resta ben aderente alla mollicasiio e 'aroma non devono presentare anomalie
tipo gusto eccessivo di lievito di birra, odoreaincido, di farina cruda, di muffa o altro.

Il pane deve essere prodotto e consegnato sottmafdr filoni (peso max 400 gr.), singolarmente
incartati in involucri sigillati idonei al contatimon alimenti secondo le vigenti normative. E’ siet
I'utilizzo e la somministrazione di pane riscaldatgenerato e surgelato. Le farine impiegate
devono possedere le caratteristiche previste taEllge per quanto riguarda la composizione e non
devono essere trattate con agenti imbiancantiro adtitivi non consentiti. || pane deve essere
garantito di produzione giornaliera e confezionatm oltre quattro ore prima della consegna.
All'analisi organolettica il pane deve possedereskguenti caratteristiche: crosta friabile e
omogenea, mollica elastica con alveolatura regplgmeto e aroma non devono presentare gusto
eccessivo di birra, odore di rancido, di muffa toaal
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Non & consentita la consegna di pane non di giasrditpane raffermo, riciclato, o rigenerato,

oppure non completamente cotto o troppo cotto @fodifetti di qualunque genere.
E inoltre dovra rispettare le seguenti carattetisti

- Filth test: frammenti di insetti inferiore a 5/50eli di roditori assenti in 50 g, insetti interi
assentiin 50 g

- frammenti metallici: assenti

- Altre Impurita solide: assenti

La fornitura giornaliera deve essere consegnatiase alle ordinazioni in relazione all’effettivo
bisogno e rigorosamente sulla base dell’'ordine eme caso contrario verra resa la parte
eccedente con richiesta di nota di credito.

3.3 PANE GRATTUGIATO

Il pane grattugiato deve essere stato prodottopzore delle caratteristiche di cui al punto 3.1 e
successivamente essiccato in forno alle temperadoreee a garantire una essiccazione veloce e
che garantisca comunque il mantenimento della dragx del pane. Devono quindi essere assenti
odori di uffa e odori di bruciato. Non € ammessartaduzione di pane grattugiato con pane reso e
successivamente essiccato.

Il prodotto ottenuto dovra essere sottoposto aceettura in modo da avere una grana simile ad un
semolino di grano duro.

Le confezioni devono essere in imballi sufficiengerte robusti tali da garantire I'integrita del
prodotto, in sacchi per alimenti da 1 kg. e la dditacadenza deve garantire un tempo minimo
residuo dopo la consegna di 12giorni.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir
* tutte le confezioni devono essere etichettate imfaraita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza
» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.
» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita
» |l traporto deve essere eseguito in mezzi di tr@pmonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.

LOTTO N. 10: FRUTTA E VERDURA FRESCA

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noao stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdiabiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

La frutta dovra essere, ad eccezione delle bandneyrigine italiana, con etichettatura o
dichiarazione, per lo sfuso di origine Italia, ceribnata in Italia.

Dovra essere esente da OGM

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.
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Non sono ammesse presenze di pietrischi, residagdb, metalli, vetri, plastiche dure, ecc.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdumiconsegnate.

La frutta (ad esclusione delle banane) deve ess@m@venienza nazionale.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE delgtti che devono avere almeno le
seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata bplessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenipbr “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
quelle presenti sugli imballi primari e/o secondievono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno ésgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralid@tergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono congue essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge A e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono canque essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgiti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere sempasenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origenal se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilitaptedotto) sia in confezione originale che, , se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.

3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI (FRUTTA FRESCA)
| prodotti devono essere stati prodotti esclusivamen stabilimenti riconosciuti ai sensi del Reg.
CE 852/2004

Caratteristiche degli imballaggi o dei contenitori

Gli imballaggi che contengono la frutta devono &t la fuoriuscita del prodotto contenuto e
garantirne l'integrita e la natura. Devono ess@#ituiti da cassettine, scatole in cartone, vassoi
alveolari solidi, costruiti in modo da assicurataof alla consegna e al consumo la perfetta
conservazione dei prodotti contenuti. Oltre aglbaitaggi sopra indicati, possono essere utilizzati,
ma in modo limitato, anche sacchi o buste di ptastrasparente, microforate e saldate alle
estremita (chiuse). Non sono ammesse buste apehieise manualmente (es. annodate).

Le cassettine possono essere di legno e sono pEmeshe quelle di materiale plastico; devono
essere coperte con foglio di carta fissato alleegsta della cassetta,

mantenendo in evidenza il prodotto contenuto @tddgia, nonché riportare I'etichetta

come sopra indicato.

Tutti gli imballaggi (cassettina, scatola, saccorele o di materiale plastico) devono riportare
I'etichetta corrispondente al prodotto contenuts devono riportare piu

etichette e/o etichette di referenza differentpaito a quella contenuta.

| contenitori devono essere puliti, asciutti, idoae assicurare e proteggere le

caratteristiche merceologiche, organolettiche @shighe del prodotto, adatti anche alla
conservazione a basse temperature (frigorifero).

Caratteristiche merceologiche, chimiche e microbialgiche:
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La FRUTTA (ad esclusione delle banane) deve essere di penannazionale.

La frutta richieste devono presentare le carattehis merceologiche di:

aspetto, cultivar, varieta e caratteristiche simila quelle di prima categoria dei prodotti
dell'ortofrutta convenzionale. Non devono presemtdifetti di vario genere o caratteristiche
particolari che declassificano il prodotto alleeggirie inferiori alla 1* e; devono essere di ottima
gualita, esenti da difetti di alcun genere chemimmgiscono il valore commerciale.

Tutti i prodotti devono essere di recente raccadtegere un ottimo grado di freschezza, essere
turgidi, asciutti, privi di terrosita sciolte o adati e di altri corpi estranei.

La percentuale di scarto non deve comunque esgpegigre al 5-7% della quantita consegnata. |
difetti ammessi per la frutta - purché non sianegprdicati I'aspetto generale e la conservazione
del frutto e purché la polpa sia priva di qualsideierioramento —possono essere costituiti da una
leggera bruciatura dovuta al sole, leggeri segnicdlpi di grandine, piccolissime lesioni,
quest'ultima purché cicatrizzata. E' ammesso umidésimo di frutta con leggeri difetti sul totale
consegnato per ogni fornitura

Tutti i prodotti devono essere giunti alla naturedgnpiuta maturazione fisiologica e commerciale
che li renda adatti al pronto consumo o esserealbeiati alla maturazione nello spazio di due-tre
giorni. Tutta la frutta fresca non deve aver sultiitamenti tecnici o chimici per accelerare o
ritardare la maturazione o per favorire la colavaei e la consistenza vegetale. Sono previsti
trattamenti di conservazione in frigoriferi (refigzione) nel rispetto delle modalita previstelie ta
da non determinare alterazioni di ogni genere &aatel prodotto stesso, rilevabile al momento
della consegna e/o dell'utilizzo.

| frutti non devono avere odori particolari di quiatjue origine, né retrogusti durante il consumo.
Sono esclusi dalla fornitura la frutta che presemtdracce di appassimento, alterazioni e
fermentazioni piu 0 meno incipienti, invasi da [ait.

Qualora in determinati periodi dell’anno la varid& prodotti forniti non sia sufficiente o
disponibile, sara possibile richiedere una sostne con altre varieta dello stesso prodotto o con
altro prodotto.

Tutti i prodotti devono essere di 1" qualita, preaee le caratteristiche tipiche, tenuto conto del
periodo di raccolta e delle zone di produzione,chérispettosi del calendario stagionale.

3.1 PESCHE

Le pesche devono possedere i requisiti tipici dedideta ed essere esenti da difetti che interessan
la polpa e la buccia, quali ammaccature, brucialorauta al sole, attacchi di insetti o di malattia,
lesioni in genere. Non devono presentare apertekgunto di attacco del peduncolo. Le pesche
devono essere raccolte con cura e lo stato digpale maturazione devono essere tali da consentire
alla frutta di sopportare il trasporto e le opevazidi movimentazione e arrivare in condizioni
soddisfacenti al luogo di destinazione.

Il calibro minimo non dovra essere inferiore a 6 @tnin ogni caso il peso non dovra superare i 180
g. Le pesche dovranno essere del tipo identifisatto la denominazione commerciale di "pesca
noce" (Nettarina) "Genovese".

3.2 SUSINE - PRUGNE

| frutti dovranno essere ricoperti di pruina seaotalvarieta.

Il peduncolo potra essere danneggiato o mancaunteh@ non sussistano possibilita di alterazione
del frutto. La grammatura deve essere compostiméidi g. 50/70.

L’identificazione del tipo di denominazione commiate e lasciata libera all’'appaltatore.

3.3 MELONE

| frutti devono presentare buccia integra, senzagture.

La polpa deve essere di giusta consistenza, pra&ynsaporita e senza alterazioni da parassiti
vegetali, animali o da virus. Il peso di ciascudane deve essere compreso tra g 1.000 e g 1.300.
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3.4 MELE e PERE

MELE

Le mele devono appartenere alle varieta: Deliziarkst Golden Delicious, Royal Gala,
Morgenduft).

Le mele dovranno conservare il peduncolo, anchdasmeggiato. Non saranno ammessi difetti
della buccia. Sono ammessi leggeri difetti di catoone e di forma, cosi come leggeri difetti sulla
buccia, come un lieve colpo di grandine, una leg@enmaccatura o bruciatura, purché cicatrizzata.
Tali difetti devono essere circoscritti e non saper due centimetri di

lunghezza.

Devono presentare frutti interi, puliti, senza desidi prodotti antiparassitari, privi di umidita
esterna, privi di odori e sapori estranei. Racaiti cura e a un buon grado di maturazione (avere
un avanzato o arretrato stato di maturazipoen forma, sviluppo e colorazione tipici dellaieg.

La grammatura deve essere compresa nei limiti #50/180.

PERE

Le pere dovranno conservare il peduncolo, ancldaseeggiato. Le pere dovranno essere del tipo
identificato sotto la denominazione commercialéAdiate Kaiser" - "William".

Non devono essere acerbe, grumose, con difetgrigenere sia sulla polpa sia sulla buccia.
Devono presentare frutti interi, puliti, senza desidi prodotti antiparassitari, privi di umidita
esterna, privi di odori e sapori estranei. Racauiti cura e a un buon grado di maturazione (avere
un avanzato o arretrato stato di maturazipoen forma, sviluppo e colorazione tipici dellaiega.

Il calibro minimo per le pere deve essere da mma58m 60 e un peso inferiore a g 150 per
singolo frutto.

3.5 AGRUMI (ARANCE, MANDARANCI, CLEMENTINE, LIMONI)
Gli agrumi dovranno essere esenti da colorazior@naale, e da inizio di essiccamento; non
dovranno essere molli o avvizziti, la buccia nowrdoessere eccessivamente grossa e rugosa né
gonfia, né distaccata dagli spicchi, né deformidtan dovranno presentare tracce di fertilizzanti e
antiparassitari, sonammessi solo lievi difetti di forma e anomalie gtip&li (sulla buccia),
dovute a cause meccaniche quali grandine, urtngisi
Il contenuto in succo non deve essere inferioRD&b.
| calibri minimi saranno i seguenti:

e arancegrammatura compresa nei limiti di g 150/180

* limoni grammatura nei limiti di g 110/150

* mandaranci-clementingrammatura nei limiti di g 60/80
Per ogni tipo di agrumo dovra essere indicatopb tdi identificazione commerciale e relativa
qualita.

3.6 BANANE

| frutti devono avere una forma tipica, con piccioltegro, la buccia di colore giallo deve essere
intera e senza ammaccature. La polpa del frutt@ @sgere gradevole e non allappante, (evidente
segno di immaturitd), soda e pastosa, non deveemia® annerimenti né attacchi da parassiti. Il
peso medio € compreso tra 145 e 175 grammi.

3.7 KIWI

| frutti devono presentare buccia integra e puniasirzione ben cicatrizzato. La polpa deve essere
consistente, profumata, saporita e senza alteriad#oparassiti vegetali, animali o da virus. Il pes
non deve essere inferiore ai 60 g.

Il calibro viene espresso dal peso dei singolitifrditkiwi non devono essere invasi da parassiti o
presentare uno stato di maturazione eccessivoppdrecarso, devono avere la buccia avvizzita,
scura, ecc.
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3.8 ALBICOCCHE:

La grammatura deve essere compresa tra 40 g edédgno avere le caratteristiche tipiche della
varieta, tenendo conto della zona di produzione.

Non sono tollerati difetti sul frutto, eccetto gber il calibro. E’ tollerato in ciascun imballoliD%

in numero o in peso di albicocche con carattehstidella categoria inferiore o superiore.

3.9 COCOMERI

Prodotto intero, sano, pulito, asciutto, privo drassiti, di cattivi odori o sapori diversi da duel
tipici del prodotto. Piena colorazione sia intech& esterna.

La buccia deve essere integra, senza fessure, an@ne giusta, senza eccessi. La polpa deve
essere consistente, profumata, saporita, con semiespochi o niente semi chiari, senza alterazion
da parassiti vegetali, animali o da virus. Sono assnpiccoli difetto di forma e anomalie sulla
buccia, dovute a cause meccaniche quali granditieg gimili. La colorazione deve essere quella
tipica della varieta, su almeno 2/3 della supesfabel frutto.

Grammatura minima g. 1500, massima g. 3500.

3.10 FRAGOLE.

| frutti devono essere interi, provvisti di caliei di peduncolo verde e non disseccato, possono
essere non omogenee per quanto riguarda le dinmgnkicdforma, I'aspetto e possono presentare
una piccola punta conica. Il calibro delle fragodéye essere di mm 22 /25.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir
» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza
* le etichette devono essere sempre presenti sudleetta, evitare che le etichette possano
essere rimosse 0 possano cadere.
» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.
» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugr prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita
» |l traporto deve essere eseguito in mezzi di tr@pmonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.

5. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI (VERDURA FRESCA)

| prodotti devono essere stati prodotti esclusivamen stabilimenti riconosciuti ai sensi del Reg.
CE 852/2004

Non sono ammesse presenze di pietrischi, residagdb, metalli, vetri, plastiche dure, ecc.
Caratteristiche degli imballaggi o dei contenitori

Gli imballaggi o i contenitori che contengono ladiera devono evitare la fuoriuscita del prodotto
contenuto e garantirne l'integrita e la natura. @®v essere costituiti da cassettine, scatole in
cartone, costruiti in modo da assicurare fino alasegna e al consumo la perfetta conservazione
dei prodotti contenuti.

Le cassettine possono essere di legno e sono pmaeshe quelle di materiale plastico; devono
essere coperte con foglio di carta fissato alleegsta della cassetta, mantenendo in evidenza il
prodotto contenuto e la tipologia, nonché riportatichetta come sopra indicato.

Tutti gli imballaggi (cassettina, scatola, saccorete o di materiale plastico) devono riportare
I'etichetta corrispondente al prodotto contenutm devono riportare piu etichette e/o etichette di
referenza differente rispetto a quella contenuta.
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| contenitori devono essere puliti, asciutti, idome assicurare e proteggere le caratteristiche
merceologiche, organolettiche ed igieniche del ptiod adatti anche alla conservazione a basse
temperature (frigorifero).

Caratteristiche merceologiche, chimiche e microbialgiche:
La VERDURA deve essere di provenienza nazionale.

Le verdure non devono presentare difetti di varienege o caratteristiche particolari che
declassificano il prodotto, devono essere di ottgualita, esenti da difetti di alcun genere che ne
sminuiscono il valore commerciale.

Tutti i prodotti devono essere di recente raccadteere un ottimo grado di freschezza, essere
turgidi, asciutti, privi di terrosita sciolte o aeati e di altri corpi estranei.

La percentuale di scarto non deve comunque esspegigre al 5-7% della quantita consegnata. |
difetti ammessi per la verdura- purché non siamgipdicati I'aspetto generale e la conservazione -
—possono essere costituiti da una leggera brueiadovuta al sole, leggeri segni di colpi di
grandine, piccolissime lesioni. E' ammesso un 5%simao di elementi con leggeri difetti sul totale
consegnato per ogni fornitura

Tutti i prodotti devono essere giunti alla naturedenpiuta maturazione fisiologica e commerciale
che li renda adatti al pronto consumo o0 esserealeiati alla maturazione nello spazio di due-tre
giorni. Tutta la verdura fresca non deve aver subvdttamenti tecnici o chimici per accelerare o
ritardare la maturazione o per favorire la colavaei e la consistenza vegetale. Sono previsti
trattamenti di conservazione in frigoriferi (refigzione) nel rispetto delle modalita previstelie ta
da non determinare alterazioni di ogni genere &aatel prodotto stesso, rilevabile al momento
della consegna e/o dell'utilizzo.

Le verdure non devono avere odori particolariqdalunque origine, né retrogusti durante il
consumo.

Sono esclusi dalla fornitura le verdure che presemttracce di appassimento, alterazioni e
fermentazioni pil 0 meno incipienti, invase da paita

Qualora in determinati periodi dell’anno la variad@i prodotti forniti non sia sufficiente o
disponibile, sara possibile richiedere una sostine con altre varieta dello stesso prodotto o con
altro prodotto.

Tutti i prodotti devono essere di 1" qualitad, preaee le caratteristiche tipiche, tenuto conto del
periodo di raccolta e delle zone di produzione,chérispettosi del calendario stagionale.

5.1 CAROTE

Dovranno essere lisce, intere, consistenti, sai@& senza alcun segno di ammollimento, non
germogliate, né legnose o biforcate.

Devono avere un colore brillante e una consisteoga, tipici di prodotto fresco: sara tollerata una
leggera (max 1 cm) colorazione verde o rosso ve@aal colletto. Le foglie dovranno essere
strappate o tagliate vicino al colletto senza taglile radici. Le carote devono essere di pezzatura
medio grande omogenea per ogni collo.

5.2 PATATE

Le patate dovranno essere classificate di primegoaia, ossia di buona qualita, commercialmente
esenti da difetti, di presentazione accurata ededeeseguenti caratteristiche qualitative generali

a) aver raggiunto lo sviluppo e la maturazionefagica che le rende adatte al pronto consumo;

b) essere prive di ogni residuo di fertilizzantiaadiparassitari;

C) presentare ottime caratteristiche organolettiche

d) di non essere attaccate da parassiti animalegetali, cioe esenti da difetti che possono
compromettere la loro naturale resistenza, quédraioni o lesioni non cicatrizzate, non portare
tracce visibili di appassimento, né danni o altemrazdovuti al gelo.
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Le patate devono essere integre, di pezzatura ameagerive di terra a pasta bianca e gialla. Sono
richieste patate comuni e patate novelle, provénia coltivazioni locali nazionali, raccolte a
sviluppo e maturazione fisiologica raggiunta.

Le patate dovranno essere di morfologia uniforme oo peso minimo di gr.80 per tubero e
massimo g. 200. | tuberi dovranno essere seleZippatla qualita e grammatura. Il peso minimo
del tubero potra essere inferiore a quello prevstibanto nel caso di rifornimento del prodotto
novello. Non dovranno presentare tracce di verdepiearpale (solonina), di germogliazione
incipiente o in via di evoluzione, incrostazionirtese o sciolte in sacchi, abrasioni, mucosita &run
della polpa, cuore cavo, flaccidita della polpa.

Le patate devono essere esenti odori e retrogugtialunque origine, avvertibili sia all'olfattoasi
all'assaggio, durante o dopo la cottura.

Le patate durante la cottura (in acqua, a vapoat forno) devono conservare le caratteristiche
organolettiche tipiche, non devono cambiare coloke,annerirsi oppure avere una consistenza
collosa, ecc. Le patate non devono aver subittatregnti con antigermogliativi o con radiazioni.
Massimo entro il 15 Maggio dovra essere conseghatodotto nuovo, le patate novelle, aventi le
seguenti caratteristiche:

5.3 PATATE NOVELLE
Il prodotto deve provenire da tuberi sodi, matugami, di polpa gialla, esenti da odori strani, da
imperfezioni interne od esterne che possono ilaulla commestibilita. Le patate novelle devono
avere calibro non inferiore ai 28 mm (patate calidralle “maglie quadrate”).
Caratteristiche organolettiche (dopo la cottura)

1) Colore: caratteristico

2) Sapore-odore: fragrante, senza retrogusti

3) Consistenza: tenera.

5.4 CIPOLLE

Devono essere intere, non germogliate e priverchsea.

Lo stelo dovra essere ritorto e presentare unaamgtto di lunghezza non superiore a cm.4. | bulbi
dovranno essere non germogliati e privi di ciuffdicale. Ammessi leggeri difetti di forma e di
colorazione che interessano bulbi per un massinidldi di quelli consegnati.

Per le cipolle sono richieste varieta locali o paaii, a profilo non incavato attorno al collettalie
selezione tradizionale, come la dorata e la bianca.

Le cipolle devono essere intere e di forma regoplasme, senza attacchi parassitari, esenti da
germogli visibili esternamente. Non devono ess&te srattate con radiazioni ionizzanti.

5.5 AGLIO

Deve essere intero, puo presentare lacerazioni palf® esterna, sano, pulito, asciutto, privo di
parassiti, di cattivi odori o sapori diversi da bju#ici del prodotto. Non € ammessa la presetiza
foglie o fiori. Deve essere senza germogli esteriiterni allo spicchio. Pezzatura: media mm 40
minimo mm 35 e massimo mmb50; differenza dal piindeaal piu piccolo mm 15.

L'aglio deve essere intero, di varieta locale dorade, tipo aglio bianco o aglio rosa, consegnato
secco, esente da germogli, parti molli. L’aglio mi@mve avere spicchi staccati.

E’ ammessa una tolleranza max dell’1% in peso thilgli forma irregolare o non integri. Il

calibro minimo dei bulbi deve essere di mm 30- Ggni collo deve contenere agli di calibro
omogeneo. | bulbi non devono essere stati trattatiradiazioni ionizzanti.

5.6 FINOCCHI

| grumoli dovranno essere consistenti, non prefjgrivi di germogli visibili all'esterno. Le radic
dovranno essere asportate con taglio netto allad@sgrumolo.

La lunghezza delle coste fogliari della parte adetnon dovra superare i cm.10. Le guaine esterne
dovranno essere serrate e carnose, tenere e higatano ammesse lievi lesioni cicatrizzate e
lievi ammaccature, tali da non pregiudicare l'agpgenerale. Il calibro minimo dovra essere di
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cm.6.
Saranno escluse dalla fornitura le finocchielle.

5.7 ORTAGGI A FOGLIA

| cespi non dovranno essere prefioriti e apertprisolo deve essere tagliato in corrispondenza del
corona delle foglie esterne. La lattuga dovra auereolo grumolo ben formato, devono presentarsi
in ottimo stato di conservazione, devono esserge saeri, puliti, e mondati, turgidi, non prefiadii

privi di umidita esterna anomala, privi di odors&pori estranei, prive di foglie gialle o rinsedehi
Cavoli, verze, sedano, indivia, lattuga, insalatagenere, prezzemolo, basilico possono essere
presentati in cespi, senza stelo fiorifero e caatteristiche generali di cui sopra.

5.8 CAVOLFIORE BIANCO — CAVOLFIORE VERDE — BROCCOLO
Devono avere infiorescenza ben formate, devonaesesistenti, compatte e in boccio, esenti da
danni da roditori; possono presentare lievi alier@ziovute al gelo e lievi screpolature o lesioni.

5.9 POMODORI FRESCHI

Dovranno avere la polpa resistente. Saranno esdtusti con le screpolature fresche e cicatrieza

e con la zona peripeduncolare di consistenza erecalibilmente anormale. Possono essere
richiesti sia pomodori "Verde-Rosa" ad uso insatdta pomodori "Rosso Maturo" da utilizzare al
forno. Di quest ultimo solo la qualita S.Marzano.

| pomodori devono essere di varietd San Marzamrecdi bue, insalataro.

Devono essere omogenei per quanto riguarda la arbme e la colorazione, in riferimento alla
richiesta (ordinativo), da sugo, per insalata,gratin.

| pomodori devono avere la polpa resistente, esserie integri, privi di lesioni, di attacchi

di parassiti, di tracce di terra, odori e sapooraali e devono avere un aspetto fresco, un

colore brillante, tipico del prodotto di recentecalta. E tollerata, sulla fornitura, un 5% di
pomodori con screpolature cicatrizzate.

In ogni collo il prodotto deve essere omogeneo amar calibrazione.

| pomodori da insalata devono avere una media @zture ed essere adatti per I'utilizzo a crudo.
Non é consentita la consegna di pomodori acerldi{ve

| pomodori da sugo, rosso, fermo restando quantbcato in generale, devono avere una
maturazione piu avanzata, raggiunta sulla piamtasalore rosso intenso, buccia liscia, polpa molle
ed essere adatti per la preparazione di sughi.

| pomodori per gratin devono avere una maturaziotegmedia tra quelli da insalata e

quelli da sugo.

5.10 ZUCCHINE

Devono essere intere e munite di peduncolo, camisprive di umidita esterna e di odori e sapori
estranei, di sviluppo sufficiente, ma con pochi serappena accennati e teneri. La pezzatura deve
essere omogenea e compresa nei limiti di g. 100/250

Devono essere prive di lesioni non cicatrizzatazadesioni provocate da insetti o parassiti, prive
di odori e sapori anomali.

5.11 ZUCCA GIALLA

Le zucche devono essere: d’aspetto fresco, retsteonsistenti, sane (sono esclusi i prodotti
affetti da marciume o che presentano alterazidndearenderli inadatti al consumo), pulite (prive
di terriccio ed altre sostanze estranee visibdgsenza di odori e/o sapori estranei e marciume,
presenza di picciolo.

Il contenuto di ogni imballaggio deve essere omeges comprendere zucche della stessa origine,
varieta colore e qualita.

Le zucche devono essere di I° categoria (di buomaditg) fino al un massimo del 10% in numero di
prodotto non rispondente alle caratteristiche d=dk@goria. E' ammessa qualche piccola screziatura
nella buccia.
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5.12 MELANZANE

Le bacche dovranno essere sufficientemente svitepganza sviluppo eccessivo di semi) e con la
polpa non fibrosa consistente, munite del calicgek peduncolo, che potra essere leggermente
danneggiato, esenti da bruciature di sole. Sarammonesse lievi lesioni cicatrizzate, lievi
ammaccature e una leggera decolorazione nella gbiaae, tali da non pregiudicare I'aspetto
generale. Le melanzane devono avere un coloretipitante. Sono ammessi lievi difetti di forma

e colorazione alla base, per un max del 10% in gdepoodotto.

5.13 PEPERONI

| peperoni dolci colorati di produzione locale ozim®ale, possono essere richiesti verdi oppure
rossi o gialli; devono essere interi, privi di &si e di ammaccature, esenti da bruciature di sole;
devono avere un aspetto fresco, una polpa consast@pica di un prodotto di recente raccolta. Il
peso deve essere compreso tra 150 e 250 grammi.

6. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir
* tutte le confezioni devono essere etichettate imfaraita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza
» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.
» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita
» |l traporto deve essere eseguito in mezzi di tr@pmonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.

LOTTO N. 11: OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noo stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdtapiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.
Non sono ammesse presenze di pietrischi, residagdb, metalli, vetri, plastiche dure, ecc.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdumiconsegnate.

L’olio extra vergine di oliva dovra essere otteneiclusivamente da olive coltivate nella regione
Marche e la spremitura effettuata solo nella Regjidiarche.

2. DOCUMENTAZIONE
Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE delotti che devono avere almeno le
seguenti caratteristiche:
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La scheda tecnica deve essere piu dettagliata hilessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenjpér “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
guelle presenti sugli imballi primari e/o secondivono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno esgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralid@tergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono roonque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge A e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono canque essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgotti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere sempasenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origenal se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilitaptedotto) sia in confezione originale che, , se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.

3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI
L’olio extra vergine di oliva dovra:

1. essere prodotto esclusivamente in stabilimentnosaciuti ai sensi del Reg. CE 852/2004

2. l'oliva dovra provenire esclusivamente da coltiwaidella regione Marche e la spremitura
effettuata solo nella Regione Marche;

3. il fornitore dovra rilasciare una dichiarazionep@ana di esclusione, nella quale attesta la
provenienza delle olive usate per produrre I'oktr& vergine di oliva oggetto dell’offerta

4. essere esente da OGM,;

5. dovra rispondere ai requisiti di seguito elencati.

3.1 L'OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

Dovra essere giovane (da 3 a 12 mesi) in perfe#tio sli conservazione, all'esame organolettico
deve avere odore fruttato, fragrante e gradevaistogdi netto, sapido, di sapore non piccante che
ricordi quello dell'oliva, limpido, trasparente, dolore caratteristico secondo il cultivar di
provenienza, fresco e privo di impurita e di sostaestranee di qualunque genere; dovra essere
assolutamente privo di odori disgustosi: di ranc@tigutrido, di muffa, di verme, ecc.

Potra presentare, secondo la provenienza o lactechilavorazione, una colorazione variante da
giallo paglierino a giallo verdastro.

L'olio extra vergine di oliva non deve essere metoeoppure tagliato con oli di semi e/o con oli di
vario genere né avere un colore e un aspetto pisi tel prodotto (sedimenti, colore ambrato,
ecc.).

L'olio extra vergine di oliva non deve contenereppure in traccia, additivi o coadiuvanti
tecnologici quali antiossidanti, conservanti getiersolventi e simili; le cere, qualora presenti
devono essere in tracce minime.

Contiene circa il 16,16% di acidi grassi saturi, #,45% di acidi grassi monoinsaturi,
essenzialmente acido oleico, 1'8,84% di acidi gnasknsaturi, in particolare acido linoleico.

N.B.: La prima fornitura dovra essere accompagdateertificato di analisi in originale (a spese del
fornitore), riportante il numero del lotto di pradane analizzato in maniera chiara ed
inequivocabile, dal quale risulti che I'olio € extrergine di oliva come da capitolato. La partita
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consegnata deve essere la stessa del lotto al gjudkriscono le analisi.

Per le consegne successive: se il lotto di protezimmnsegnato € lo stesso del certificato iniziale
non serve ulteriore documentazione. Se il lottprdiduzione consegnato & diverso occorre nuovo
certificato per quel lotto.

In mancanza dei certificati sopra previsti, aliiatella consegna, il capocuoco respingera la merce
in quanto non conforme.

La fornitura deve essere fatta con recipienti al@er da litri cinque di metallo, oppure plastica o
vetro scuro con chiusura ermetica, sigillata, npnbée senza evidente segno di manomissione. |
recipienti dovranno essere ermeticamente chiugribikh mediante effrazione, oppure muniti di
sigillo di garanzia recante la denominazione ddéasel confezionatore, applicato in modo tale da
impedire che il contenuto del recipiente possaress&tratto senza la rottura del sigillo stesso.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir
» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza
* Latemperatura di trasporto del burro deve essare 1 a + 5°C
» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.
» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita
» |l traporto deve essere eseguito in mezzi di tr@pmonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.
» la data di scadenza deve garantire un tempo minésiduo dopo la consegna di 12 mesi.

LOTTO N. 12: PASTA ALL’'UOVO FRESCA E PRODOTTI SIMIL _ARI

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noao stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdiabiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

La pasta fresca all'uovo e i prodotti similari deecessere prodotti e confezionati nella provincia d
Fermo.

- i prodotti devono essere consegnati pastorizoatiscadenza residua minima di almeno 6 giorni;

- Tutti i prodotti devono essere confezionati imtemitori pratici ed igienici, i contenitori devono
essere fabbricati con materiali riconosciuti idod&lle leggi vigenti per il contenimento di prodott
alimentari.

- Le paste devono risultare prive di infestantiierobiologicamente non contaminate.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quar@aigio dalla legislazione sugli allergeni.
| prodotti devono essere da OGM.
Non sono ammesse presenze di pietrischi, residagdb, metalli, vetri, plastiche dure, ecc.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdmmiconsegnate.
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2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore dovra presentar@) seguito ad aggiudicazione della fornitura e prim della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE dei pdotti che devono avere almeno le
seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata hilessiiconducibile al prodotto oggetto della
fornitura; possono essere utilizzate schede teenjpér “gruppi di prodotto” purché chiare,
comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
guelle presenti sugli imballi primari e/o secondivono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno esgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralid@tergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono roonque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge A e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono canque essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgiti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere sempasenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origenal se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilitaptedotto) sia in confezione originale che, , se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.

h)

3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI
| prodotti devono:

1. essere stati prodotti esclusivamente in stabilimeigsbnosciuti ai sensi del Reg. CE
852/2004 e, ove applicabile, essere stati prodstiiusivamente in stabilimenti riconosciuti
ai sensi del Reg. CE 853/2004 SITI NELLA PROVINAM| FERMO

3.1 PASTA FRESCA RIPIENA

La pasta all'uovo utilizzata per i prodotti ripietheve essere omogenea, presentare un colore giallo
uniforme, prodotta con uova fresche di categorigastorizzate, farina (tipo "0" o "00") e/o semola
di grano duro proveniente da grano sano ed ottimgaulito e di recente molitura ed ottimo stato
di conservazione.

3.1.1 RAVIOLI RICOTTA E SPINACI FORMATO MEDIO

Dovranno avere aspetto omogeneo e presentare ddjpwacaspetto consistente con pasta soda ed
elastica. Il ripieno dovra essere compatto, nonrgoso, di sapore aromaticamente bilanciato, poco
sapido, con assenza di retrogusti, senza additoonservanti, compresi gli esaltatori di sapidita
(glutammato monosodico).

Il ripieno dovra costituire almeno il 50% del sihg@rodotto (+/-3%)

Il ripieno dovra essere al 60% di ricotta vacc#@o di spinaci (+/- 3%).

Le confezioni devono essere in imballi sufficienéere robusti tali da garantire l'integrita del
prodotto.

3.1.2 TORTELLINI

| tortellini dovranno essere della misura di 2,4@noa.

Il ripieno deve essere composto da carni bovingesipollame, formaggio grana o parmigiano
reggiano, pane grattugiato, con esclusione didgt#, spolpo di testa, mammelle nonché tutti i
prodotti bovini chiamati quinto quarto.
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Le confezioni devono essere in imballi sufficienéere robusti tali da garantire I'integrita del
prodotto.

3.2 GNOCCHI DI PATATE FRESCHI

Gli gnocchi dovranno presentare le seguenti caistitshe:
» essere prodotti con gnocchi di patate (circa 80f&tina, sale, (eventualmente uova) ed
* senza l'utilizzo di additivi ed esaltatori di saiéd
» essere prodotti con buona tecnica di fabbricazione
» essere esenti da odori o sapori anomali dovutinadidamento e/o ad errate tecniche di
conservazione

Possono essere confezionati in confezioni sott@avaah atmosfera modificata
Le confezioni devono essere in imballi sufficienére robusti tali da garantire l'integrita del
prodotto.

3.3 SFOGLIA PER LASAGNE FRESCA

La pasta all'uovo utilizzata per i prodotti ripietheve essere omogenea, presentare un colore giallo
uniforme, prodotta con uova fresche di categorigaétorizzate, farina (tipo "0" o "00") e/o semola
di grano duro proveniente da grano sano ed ottim#araulito e di recente molitura ed ottimo stato
di conservazione.

La sfoglia per lasagne dovra avere uno spessorsimasli 1.5 mm e minimo di 1 mm
| tagli devono avere le seguenti misure massime26x45.

Le confezioni devono essere in imballi sufficienéee robusti tali da garantire l'integrita del
prodotto.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir

» la data di scadenza deve garantire un tempo minésiduo dopo la consegna di 6 gg.

» la pasta fresca e prodotti similari freschi devessere consegnati una temperatura a uguale
o minore di + 10° C e non inferiore a 0°C.

» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza

» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.

» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita

» |l traporto deve essere eseguito in mezzi di tr@pmonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.

LOTTO N. 13: POMODORI PELATI BIOLOGICI

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noao stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdiabiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.
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Per alimento biologico si intende quel prodottawdp da produzioni biologiche ossia conformi, in
tutte le fasi della produzione, preparazione eifistione, alle disposizioni del Regolamento (CE)
n.834/2007 relativo alla produzione biologica eetithettatura dei prodotti biologici e successive
integrazioni e modificazioni (Reg. UE 271/2010 cemmente il logo). Dovra esserci, la piena
conformita con il D.M. n.0018354 del 27/11/2009 wwessive e modificazioni (D.M.8515 del

28/05/2010), recante disposizioni per l'attuaziate Regolamenti (CE) 889/2008, 1235/2008,
834/2007 e successive modifiche riguardanti la pzazhe biologica e I'etichettatura dei prodotti

biologici. Dovra esserci, inoltre la piena confainicon il Reg. UE 543/2011e successive
integrazioni e modificazioni. Pertanto tutti i puadti biologici oggetto di gara del presente
capitolato devono rispondere alla suddetta norraativin particolare, essere sottoposti ai relativi
controlli da parte degli organismi riconosciutilddegge.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.
Non sono ammesse presenze di pietrischi, residagdo, metalli, vetri, plastiche dure, ecc.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdmmiconsegnate.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE delotti che devono avere almeno le
seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata hilessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenjoér “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
guelle presenti sugli imballi primari e/o secondivono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno esgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralid@ltergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono roonque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge A e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono canque essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@applicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgiti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere sempasenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origenal se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilitaptedotto) sia in confezione originale che, , se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.

3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI
| prodotti devono:
1. essere stati prodotti esclusivamente in stabilimeigsbnosciuti ai sensi del Reg. CE
852/2004
2. essere di origine biologica

3.1 POMODORI PELATI BIOLOGICI

Devono essere ricavati direttamente dal frutto cisesmaturo, sano e ben lavato, di media
grandezza, che non abbia subito manipolazioni prae#finscatolamento che non siano la
scottatura e la pelatura.

| pelati non devono presentare aspetto, coloreperesaanormali, non devono contenere nelle loro
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masse organismi animali 0 essere intaccati da aganegetali.

| pelati devono presentare colore rosso caratiavistel prodotto sano e maturo, avere odore e
sapore caratteristici del pomodoro ed essere griodori e sapori estranei, essere privi di langd e
alterazioni di natura parassitaria costituite daccha& necrotiche di qualunque dimensione
interessanti la polpa e non presentare in misursilsi®& maculature di altra natura (parti
depigmentata, residui di lesioni meccaniche o dmati accrescimento) interessanti la parte
superficiale del frutto ed essere esenti da maiciotarni lungo 'asse striale, devono essere privi
di pelle, peduncoli, parti verdi, giallastre, frammti di buccia, devono avere la consistenza del
frutto fresco ben maturo sottoposto a scottatue essere morbidi ma non flaccidi.

Non devono essere addizionati di coloranti ar@ficiantifermentativi, condimenti, acidi, metalli
tossici.

| pomodori pelati devono essere ottenuti direttameta pomodori selezionati delle varieta
nazionali, con esclusione delle varieta ibride @&nggeniche, lavorati e confezionati in Italia.
Devono essere stati prodotti nella stessa annatella annata precedente rispetto a quella della
consegna. Inoltre il peso sgocciolato per i pomogelati non deve risultare inferiore al 60% del
peso netto.

Devono essere conformi sia per contenuto che geainlamento (qualita e tipo delle scatole usate)
alla legislazione igienica e protezionistica vigeper la conservazione degli alimenti.
L'inscatolamento deve avvenire in recipietid Kg. 2,550netto di banda stagnata ermeticamente
chiusi ed essere seguiti da preriscaldamento.

Le scatole dei pelati devono essere integri, sdremce di ruggine, ammaccature, bombature,
rigonfiamenti, fori, corrosioni, insudiciamenti e simili. La banddagnata deve rispondere ai
requisiti previsti dalla normativa vigente in maaee successive modifiche e/o integrazioni.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir
» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matezideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza
» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.
» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita
» |l traporto deve essere eseguito in mezzi di tr@pmonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.
» Scadenza residua alla consegna: 12 mesi.

LOTTO N. 14: PRODOTTI CONGELATI E SURGELATI

| prodotti surgelati o congelati, ittici e verdudevranno rispettare i requisiti di seguito indicati
dovranno essere esenti da OGM

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noo stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdtapiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.
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Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.
Non sono ammesse presenze di pietrischi, residagdo, metalli, vetri, plastiche dure, ecc.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdumiconsegnate.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE dmioti che devono avere almeno le
seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata bplessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenipbr “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
quelle presenti sugli imballi primari e/o secondBevono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno ésgguiteri:

0) denominazione del prodotto

p) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralidatergeni presenti nel prodotto

g) gli standard microbiologici applicabilii devono rmoonque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge A e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

r) Gli standard chimico-fisici applicabili; devono cangue essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

s) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgiti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere sempasenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

t) le modalita di conservazione in confezione origgra| se prevista, dopo apertura del preimballo

u) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilitaptedotto) sia in confezione originale che, , se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.

3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI
| prodotti devono essere stati prodotti esclusivameén stabilimenti riconosciuti ai sensi del Reg.
CE 852/2004

3.1 PESCE E VERDURE SURGELATE

Le confezioni dovranno essere rispondenti alleessig dell'Ente e potranno variare da quelle da
kg. 2,5 a quelle di tipo grande (5 o 10 Kg.) e @owio garantire la massima igienicita e
conservabilita del prodotto.

Il prodotto fornito dovra rispettare tutte le normigenti in materia di produzione e vendita di
alimenti congelati e surgelati.

Sulla confezione deve essere riportato:

- la denominazione della ditta produttrice;

- la provenienza del prodotto (es. nostrano, Tdimrecc.);

- il peso netto espresso in grammi;

- il periodo di conservazione del prodotto;

- la percentuale della glassatura e relativa ridpoma del prodotto scongelato e sgocciolato al
netto.

| prodotti dovranno avere tutti i requisiti e leratheristiche dei prodotti freschi in precedenza
indicati con le seguenti particolarita:

3.1.1 PESCE SURGELATO- caratteristiche dei prodotti:
- Dovra trattarsi di prodotti di 1° qualita, oppor&umente selezionati per peso, sviscerati e
nettati.
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Il pesce deve essere in buono stato di consenezidave presentare caratteristiche
organolettiche e di aspetto paragonabili a quelsenti nella medesima specie allo stato di
buona freschezza.

Il tessuto muscolare del pesce dovra essere drecabiaro ed esente da soffusioni di
colorito marrone per la formazione di metamiogl@hingrassi non dovranno aver subito
fenomeni ossidativi ed i tessuti superficiali doura essere esenti da bruciature dovute alla
congelazione.

L’'odore deve essere gradevole e divenire apprelezdbpo aver portato il pesce ad una
temperatura di 15/20° C.

La consistenza della carne deve essere soda dtta&lasdeve essere valutata quando la
temperatura ha raggiunto quella ambiente.

La glassatura dovra essere normale monostratifeatan dovra superare il 20% del peso
totale lordo; tale percentuale, da indicare sublefezioni, non dovra essere inclusa nel peso
dichiarato. La percentuale di acqua di scongelamegftettuato alla temperatura di +4° C
per 24 ore, non dovra superare il 20%.

Su ogni confezione dovra essere indicatcedopnetto, che dovra corrispondere a quanto

indicato in fattura.

| filetti ed i tranci non devono presentare:

grumi di sangue;

pinne o residui di pinne;

residui di membrane/parete addominale;

colorazioni anomale;

attacchi parassitari.

Deve essere dichiarata la zona di provenienza peizatura deve essere omogenea e
costante.

| prodotti dovranno essere forniti in imballi confd a quanto stabilito dalle disposizioni
vigenti in materia e consegnati nel rispetto detleme sui trasporti degli alimenti surgelati e
congelati.

Le confezioni dovranno riportare le indicazionihieste e previste dalle vigenti leggi, ed in
particolare recare all’esterno, in modo chiaroai@ente leggibile, quanto segue:

la casa produttrice;

l'indicazione del lotto;

I'indicazione se surgelato;

la descrizione della qualita del prodotto;

il peso netto del contenuto, in Kg.;

le modalita relative alla conservazione del pramlotbn I'indicazione della temperatura e
dell'attrezzatura richiesta;

il termine massimo di conservazione espresso condi@tura “‘da consumarsi
preferibilmente entro il ....... ”

LE QUALITA’ DElI VARI PRODOTTI DOVRANNO CORRISPONDERE A: FILETTO DI
PLATESSA — FILETTO DI MERLUZZO- CODA DI ROSPO - GARERETTI MEDI E
SGUSCIATI — SEPPIE- BASTONCINI DI FILETTO DI MERLUZO PANATO — PALOMBO -
VONGOLE SCGUSCIATE IN MATTONELLA — MERLUZZO PASTELATO (VELE) —-ECC.

3.1.2 ORTOFRUTTICOLI SURGELATI - caratteristiche dei prodotti:
Tutti i prodotti ortofrutticoli surgelati dovranressere di prima o primissima qualita.

Le materie prime destinate alla produzione di vexdsurgelate devono corrispondere ai
requisiti previsti dalle leggi speciali e genendlyenti in materia di alimenti ed essere, In

ogni caso, sane ed in buone condizioni, atte arsudisurgelazione e tali che il prodotto

finito risponda alle condizioni previste dalle nami legge.

Esse devono essere in stato di naturale frescleemaa aver subito processi di congelazione
che non siano strettamente richiesti dalle openaziosurgelazione.
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- Le operazioni ed i trattamenti preliminari necessata surgelazione devono essere
effettuati nel medesimo stabilimento, con la maasitara, nel piu breve tempo ed in
condizioni igieniche ottimali. Appena ultimate lpevazioni ed i trattamenti preliminari, il
prodotto da surgelare deve essere sottoposto,iinddreve tempo possibile, a trattamento
termico di congelazione rapida ed al confezionament

- In particolare i prodotti da fornirsi devono:

- essere perfettamente conservati, con assolutattosgella cosiddettacatena del freddo
fino alla consegna,;

- essere privi di ogni residuo di fertilizzanti eipatassitari;

- presentare e conservare le peculiari caratterestmtyanolettiche della specie e cultivar
richieste;

- essere accuratamente puliti, mondati e tagliati;

- essere esenti da fisiopatie (quali scottature dddfv o altri difetti dovuti al trattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di insettnalformazioni;

- essere totalmente privi di corpi estranei, insetltri parassiti;

- presentarsi non impaccati, ossia i pezzi devoneresseparati senza ghiaccio sulla
superficie;

- avere colore uniforme e tipico del prodotto maturo;

- avere 'odore ed il sapore caratteristico del ptta@on assenza di sapori estranei;

- l'odore ed il sapore devono essere rilevabili epprdel prodotto di origine; in particolare,
nei prodotti forniti non devono rivelarsi odori estei e/o di prodotto alterato;

- la consistenza non deve essere legnosa ne il poadi®te apparire spappolato;

- il calo di peso dopo lo scongelamento deve essé&dare al 20%.

| prodotti devono essere posti in confezioni ordlichiuse, cioe tali da garantire I'autenticitd de

prodotto contenuto e fatte in modo che non siaipibsda manomissione, senza che le confezioni
stesse risultino alterate, e con data di produzibracile lettura.

Le singole confezioni devono avere caratteristicienee ad assicurare durante i cicli di
preparazione, conservazione, trasporto e distriimezil soddisfacimento delle seguenti condizioni:

1. proteggere le proprieta organolettiche e le caiatiehe qualitative del prodotto;

2. proteggere il prodotto dalle contaminazioni battesi o di altro genere;

3. impedire il piu possibile la disidratazione e larpeabilita di gas;

4. non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee.

Tutti gli imballi dovranno corrispondere alle caegistiche previste dalle vigenti disposizioni in
materia.

LE QUALITA DEI VARI PRODOTTI DOVRANNO CORRISPONDEREA: SPINACI —
BIETOLE — FAGIOLINI — PATATE PARISIENNE — PATATE ASPICCHI — PATATE A
BASTONCINI PER FORNO - CAROTE A RONDELLE - ZUCCHINBISCO - FIOR DI
MINESTRONE — FUNGHI MISTI SURGELATI - PISELLI

Tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti ed i materiali di
confezionamento devono essere conformi al contattigorodotti alimentari.

3.1.3 BASE PER PIZZA PRECOTTA SURGELATA

La pizza deve essere realizzata con farina di gtanero, acqua, lievito di birra, olio di oliva.
L'impasto deve essere a doppia lievitazione, Ilundjavitazione (oltre 24 ore).
Gli impasti devono essere ad alta idratazione.

Devono avere il caratteristico aspetto artigianalsuccessivamente precotte direttamente sulla
pietra refrattaria.

CONDIZIONI DELLE DERRATE ALIMENTARI ALLA CONSEGNA.
Tutti i generi alimentari confezionati e precoferati a lunga conservazione con stoccaggio a
temperatura ambiente, al momento della consegna:
1) non dovranno risultare in prossimita della “sca@dno del “termine minimo di
conservazione” del prodotto stesso;
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2) le confezioni dovranno essere integre e non ci alow essere segni di alterazione, di
manipolazione, di modificazioni dello stato nateraié di infestazione da insetti o parassiti
o0 da altri agenti biologici, dovranno inoltre egsatate conservate in luoghi freschi e
asciutti;

3) dovranno garantire il mantenimento delle proprigt@niche, organolettiche e nutrizionali.

Il fornitore dovra garantire che i prodotti surgelal momento della consegna siano ad una
temperatura a cuore del prodotto uguale o minoreld® C.

Le confezioni di pesce congelato o surgelato dowagvidenziare in maniera chiara ed indelebile
sull’etichetta il bollo CE della ditta produttricd, numero del lotto e la data di scadenza. E
dovranno essere etichette in conformita alle legggnti.

LOTTO N. 15: BRESAOLA-PANCETTA-PROSCIUTTO COTTO

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noao stati citati i riferimenti legislativi specifici

per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdiabiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdmmiconsegnate.

Le carni devono provenire da animali:
a. nati, allevati e macellati in Italia;
b. devono essere alimentati con mangimi di prochezitaliana NON OGM

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE dmlotti che devono avere almeno le
seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata bplessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenipbr “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
quelle presenti sugli imballi primari e/o secondBevono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno ésgguiteri:

a) denominazione del prodotto

b) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralida@tergeni presenti nel prodotto

c) gli standard microbiologici applicabili: devono roonque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge I e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

d) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono canque essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

e) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitajbenti,
ecc.): devono comunque essere sempre presenti chitmico-fisici se previsti dalle norme di legge
ITA/UE

f) le modalita di conservazione in confezione origenal se prevista, dopo apertura del preimballo

g) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilita mteldotto) sia in confezione originale che in
seguito ad apertura del preimballo

3. CARATTERISTICHE DELLE CARNI
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Prosciutto cotto, bresaola e pancetta devono estdeeprodotte con carni provenienti da:
3. da animali nati, allevati e macellati in Italia
4. gli animali devono essere stati alimentati con nmaegNON OGM
5. essere stati macellati e sezionati esclusivamemeaicelli riconosciuti ai sensi del Reg. CE
853/2004.

3.1 COSCIA COTTA (prosciutto cotto)

Di prima qualita, di gusto gradevoldovra essere di fresca stagione e cottura, di pesadnferiore

a 5 kg., in confezione fuori scatola,

Deve essere ottenuto da coscio magro di suino @a#leyato e macellato in Italia. Deve essere
lavorato fresco, non congelato, privo di infiltrazi di grasso e strato di lardo di pochi millimetri
peso del prosciutto finito deve aggirarsi intornt/ B0kg, deve essere rivestito solo parzialmente
della propria cotenna. Deve apparire: di aspettutie e morbido, di colorito rosa, di odore
gradevole al taglio deve risultare compatto, piavsacche di gelatina. Le dosi di sale, di aromi e
degli additivi consentiti per legge (sono vietatiatpiasi additivo non consentito tipo polifosfati
aggiunti, caseinati) dovranno essere equilibratenal di mantenere la fragranza del prodotto e la
morbidezza del gusto. In particolare non sono arsmé&stosio, caseinati, glutammati, benzoati,
biossido di zolfo e proteine della soia.

Il prodotto non deve altresi contenere sostanzgpoksono ingenerare intolleranze alimentari e
ingredienti contenenti O.G.M. L'umidita massima sentita € del 68%.

Deve essere confezionato sottovuoto e o0 ad atnaosfedificata deve essere integro.

Le confezioni non devono presentare peli o corpriaesi di varia natura, in particolare metallici
(aghi, lame, ecc), parti di ossa, infestah#. confezioni sottovuoto non devono presentaresgros
guantita di liquido da trasudazione all'internoldatonfezione e non devono avere difetti tipici di
cattivo confezionamento o conservazione.

Il traporto deve essere eseguito in mezzi di tt@pwmlonei ed adeguati e non deve essere eseguito
un trasporto promiscuo con merci non food.

La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 1 (uno) mese.

3.2 BRESAOLA

La bresaola deve essere di prima qualita otteraltgserionamento della coscia di manzo ricavata
dalla punta d’anca intera o di fesa, di tipo |.GePdeve essere accompagnata da idonea
documentazione in merito.

La carne deve presentarsi di un colore rosso btdlauniforme, con un bordo scuro appena
accennato, deve risultare uniforme, senza parérmesteccessivamente essiccate e con la parte
interna completamente matura; la parte grassa dswkare sotto forma di sottilissime striature,
deve essere bianca.

Deve avere un profumo delicato e leggermente afomatd un giusto grado di stagionatura. La
consistenza deve essere soda ed elastica (serezalizaammollimento) e il sapore gradevole mai
acido, da moderatamente sapido a dolce. Non dese=miare difetti tipici del prodotto stagionato,
deve avere subito un processo di stagionaturanferiare ai 30 giorni;

E’ vietato I'utilizzo di qualsiasi additivo non csentito.

Le confezioni non devono presentare peli o corpiaesi di varia natura, in particolare metallici
(lame, ecc), parti di ossa, infestah#® confezioni sottovuoto non devono presentaresgrgsiantita

di liquido da trasudazione all’interno della conée® e non devono avere difetti tipici di cattivo
confezionamento o conservazione.

Il traporto deve essere eseguito in mezzi di ttapmionei ed adeguati e non deve essere eseguito
un trasporto promiscuo con merci non food.

La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 1 (uno) mese

3.3 PANCETTA
Con guesto termine si intende quella parte delosaostituita dai tessuti della regione addominale
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che comprendono cotenna, grasso, parti del musicalpancetta di suino deve esser del tipo rifilata
e privata della cotenna, salata e aromatizzata&@sesaccata in budello cellulosico, asciugata e
stagionata per minimo 45 giorni. Il prodotto dewera un colore rosso caratteristico per la parte
magra con venature bianche per la parte grassdotéodeve essere gradevole, fragrante, tipico
della carne stagionata ed il sapore sapido, legg@erspeziato, consistenza morbida e compatta.

Le confezioni non devono presentare peli o corpriaesi di varia natura, in particolare metallici
(aghi, lame, ecc), parti di ossa, infestah#. confezioni sottovuoto non devono presentaresgros
guantita di liquido da trasudazione all'internoldatonfezione e non devono avere difetti tipici di
cattivo confezionamento o conservazione.

Il traporto deve essere eseguito in mezzi di ttapmionei ed adeguati e non deve essere eseguito
un trasporto promiscuo con merci nhon food.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatohe:

* | prodotti devono essere trasportati ad una tenperanterna inferiore o pari a: + 4°C. Tale
temperatura massima dovra essere rispettata fimo@lento della consegna della merce.

» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza

» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.

» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita

» la data di scadenza deve garantire un tempo mingsicdluo dopo la consegna di 1 (uno)
mese.

LOTTO N. 16: PROSCIUTTO CRUDO NOSTRANO CON OSSO STAGIONATO

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noo stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdtapiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quaragio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla preste scheda faranno riferimento, in sede legale,
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdmmiconsegnate.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE delotti che devono avere almeno le
seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata bilessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenjpér “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
guelle presenti sugli imballi primari e/o secondivono essere coerenti.
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Le schede tecniche devono comprendere almeno ésgguiteri:

h)
1)
)
K)
)

m)

n)

denominazione del prodotto

elenco degli ingredienti con indicazione chiaralidgtergeni presenti nel prodotto

gli standard microbiologici applicabili: devono monque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge I e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

Gli standard chimico-fisici applicabili: devono cangue essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

| criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@pplicabili (es. corpi estranei, radioattivitaipienti,
ecc.): devono comunque essere sempre presenti chitmico-fisici se previsti dalle norme di legge
ITA/UE

le modalita di conservazione in confezione origiral se prevista, dopo apertura del preimballo
TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilita mteldotto) sia in confezione originale che in
seguito ad apertura del preimballo

3. CARATTERISTICHE DELLE CARNI
Il prosciutto crudo nostrano con 0sso stagionat@ geovenire da:

6
7.
8

. da maiali nati, allevati e macellati nella Regidvarche

gli animali devono essere stati alimentati con nraegNON OGM

. essere stati macellati e sezionati esclusivamentesicelli riconosciuti ai sensi del Reg. CE

853/2004.

3.1 -PROSCIUTTO CRUDO NOSTRANO CON OSSO STAGIONATO (disato)

Il prosciutto deve provenire fasi di produzione ttano le caratteristiche di “Regionalita” riferite
alla Regione Marche.
Quindi in particolare:

prodotto con metodo di stagionatura e relativoquiridi stagionatura secondo le tradizioni
locali, comunque non inferiore ad un (1) anno.

per "produzione regionale" si intende che dall& fdissalagione della coscia cruda di suino
nato allevato e macellato nella Marche, ivi comerdéstte le fasi intermedie (riposo,
lavaggio, asciugatura, ecc.) fino alla fase findilestagionatura compresa, devono essere
effettuati in stabilimenti ubicati esclusivamentella Regione Marche, secondo metodi e
periodi tipici della tradizione marchigiana.

| prosciutti non devono contenere conservanti iéraati aggiunti, in quanto gli ingredienti
della tradizione marchigiana sono solo: carne olicglsale ed aromi naturali.

Le cosce fresche utilizzate non devono subirenida refrigerazione, alcun trattamento di

conservazione, ivi compresa la congelazione; p&rgesazione si intende che le cosce

devono essere conservate, nelle fasi di depogrmsporto, ad una temperatura interna tra -
1C°.e+4C°

Il prodotto stagionato si attiene alle seguentattaristiche chimiche a) umidita : max. 65%;

b) indice di proteolisi : max. 30%:; c) proteine ino20%
Caratteristiche organolettiche Aspetto al tagliofdtta si presenta compatta omogenea e di

colore rosso rubino, Odore: gradevole, di stagmn8apore: delicato e leggermente
speziato, la persistenza aromatica € buona edtusalequilibrata Aspetto del grasso: sodo e
bianco rosato

| prosciutti devono essere identificati mediantecédta, sigillo o etichetta che indichi: la
sede dello stabilimento di produzione (come sopexificato), nome e ragione sociale del
produttore, ingredienti in ordine decrescente, datdotto di produzione, numero di
riconoscimento "CE" marchiato a fuoco sulla cotenha deve rimanere ben visibile nei
prosciutti consegnati alla cucina.

Forma esteriore: tondeggiante, a coscio di polivppdella parte distale.

Peso minimo: kg. 8,5
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» Colore a taglio: caratteristico tra il rosa edo$$0, inframezzato in scarsa misura, dal bianco
puro delle parti grasse.

e Aroma e sapore: carne di sapore delicato e doloe, moco salata e di aroma fragrante e
caratteristico del prodotto locale, esente datffietterni ed interni.

» La ditta provvedera alla disossatura prima dellasegna (max. 10 giorni prima). Sulla
confezione esterna del prosciutto, applicata depdidossatura, deve rimanere ben visibile
I'etichetta apposta dallo stabilimento che effettoperazione, con la relativa data di
lavorazione. Tale operazione € a totale cariconedleodel fornitore.

Le confezioni non devono presentare peli o corpriaesi di varia natura, in particolare metallici
(aghi, lame, ecc), parti di ossa, infestahB. confezioni sottovuoto non devono presentaresgros
guantita di liqguido da trasudazione all'internoldedonfezione e non devono avere difetti tipici di
cattivo confezionamento o conservazione.

Il traporto deve essere eseguito in mezzi di ttapmionei ed adeguati e non deve essere eseguito
un trasporto promiscuo con merci non food.

La data di scadenza deve garantire un tempo mingsiduo dopo la consegna di almeno 3 (tre)
mesi.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir

» che i prosciutti crudi siano consegnati ad una aipra interna di massimo: + 8°

» Tale temperatura massima dovra essere rispettadaali momento della consegna della
merce.

» tutte le confezioni devono essere etichettate infarmita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza

» la data di scadenza deve garantire un tempo mirgésiduo dopo la consegna di 6 mesi.

» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.

» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita

LOTTO N. 17: BEVANDE ED ALCOLICI

1. PREMESSA

Nella predisposizione del presente documento noo stati citati i riferimenti legislativi specifici
per i singoli prodotti alimentari oggetto dell'afipanonché quelli relativi al loro confezionamento
etichettatura, conservazione, trasporto, tracdtapiha si intende che tutte le norme in vigore e |
successive modifiche e/o integrazioni devono egsgpettate per ogni singola derrata oggetto
dell'appalto e per tutta la durata dello stesso.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.
Non sono ammesse presenze di pietrischi, residagdb, metalli, vetri, plastiche dure, ecc.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdumiconsegnate.

2. DOCUMENTAZIONE
Il fornitore dovra presentare, in seguito ad aggiazione della fornitura e prima della prima
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consegna dovra consegnare le SCHEDE TECNICHE delotti che devono avere almeno le
seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata hilessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenjpér “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
guelle presenti sugli imballi primari e/o secondivono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno esgguiteri:

0) denominazione del prodotto

p) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralid@tergeni presenti nel prodotto

g) gli standard microbiologici applicabili: devono roonque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge A e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

r) Gli standard chimico-fisici applicabili;: devono canque essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

s) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@applicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgiti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere sempasenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

t) le modalita di conservazione in confezione origenal se prevista, dopo apertura del preimballo

u) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilitapiedotto) sia in confezione originale che, , se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.

3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI
| prodotti devono:

9. essere stati prodotti esclusivamente in stabilimeicbnosciuti ai sensi del Reg. CE
852/2004

BEVANDE E ALCOLICI

3.1 VINO BIANCO

Il vino da tavola dovra essere di buona qualitéapldo e privo di deposito al fondo, stabile, di
sapore asciutto, di acidita equilibrata, esentedifletti (odore di feccia, di muffa) o malattie
(fioretta, spunto, girato, filante, ecc.) con ctastiche corrispondenti alle vigenti disposiziami
materia.

Deve essere di colore giallo paglierino.

Opzione (a richiesta dell'Ente): Vino rosso: desseee di colore rosso rubino, di giusta tannicita .
Confezioni in contenitori tipo "brik" da un litroselusivamente in plastica o simile. Non sono
ammessi contenitori in vetro.

La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 3 mesi.

3.2 ACQUA MINERALE

Confezionata in contenitori di plastica (PET) dallb, con caratteristiche di buona acqua da tavola
secondo le vigenti disposizioni di legge e senzaicglsapori anomali.

La data di scadenza deve garantire un tempo miresiduo dopo la consegna di 3 mesi.

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir
* tutte le confezioni devono essere etichettate imfaraita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza
» tutte le confezioni devono essere integre, priveedini di manomissione, non devono essere
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presenti segni di sporcizia o infestazioni.

» che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita

» |l traporto deve essere eseguito in mezzi di tr@pmonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.

LOTTO N. 18: PRODOTTI SENZA GLUTINE E DIETETICI PER DIETE SPECIALI

1. PREMESSA
| prodotti devono essere classificati, in confoenatla normativa vigente, come Senza Glutine.

Le derrate dovranno rispettare anche tutto quamagio dalla legislazione sugli allergeni e sugli
OGM.

NOTA: per tutti i criteri non stabiliti dalla presee scheda faranno riferimento, in sede legale, i
contenuti delle dichiarazioni e delle schede tdmmiconsegnate.

2. DOCUMENTAZIONE

Il fornitore all’atto dell’'offerta dovra presentare seguito ad aggiudicazione della fornitura e
prima della prima consegna dovra consegnare le EHEECNICHE dei prodotti che devono

avere almeno le seguenti caratteristiche:

La scheda tecnica deve essere piu dettagliata bplessiiconducibile al prodotto oggetto della

fornitura; possono essere utilizzate schede teenipbr “gruppi di prodotto” purché chiare,

comprensibili ed esaustive di tutti i prodotti cegeati. Le indicazioni sulle schede tecniche e
guelle presenti sugli imballi primari e/o secondBevono essere coerenti.

Le schede tecniche devono comprendere almeno ésgguiteri:

v) denominazione del prodotto

w) elenco degli ingredienti con indicazione chiaralidalgergeni presenti nel prodotto

x) gli standard microbiologici applicabili: devono rmonque essere sempre presenti criteri
microbiologici se previsti dalle norme di legge A e in ogni caso il riferimento ai limiti per i
microrganismi patogeni.

y) Gli standard chimico-fisici applicabili: devono canmgue essere sempre presenti criteri chimico-
fisici se previsti dalle norme di legge ITA/UE

z) | criteri relativi ai contaminanti chimici e fisi@applicabili (es. corpi estranei, radioattivitapgiti
fitosanitari, ecc.): devono comunque essere sempasenti criteri chimico-fisici se previsti dalle
norme di legge ITA/UE

aa) le modalita di conservazione in confezione origena|l se prevista, dopo apertura del preimballo

bb) TMC o Scadenza del prodotto (la conservabilitapiedotto) sia in confezione originale che, , se
prevista, in seguito ad apertura del preimballo.

3. CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI
| prodotti devono:

4. essere stati prodotti esclusivamente in stabilimecbnosciuti ai sensi del Reg. CE
852/2004

5. Essere stati prodotti in conformita REGOLAMENTO BSECUZIONE (UE) N. 828/2014
DELLA COMMISSIONE del 30 luglio 2014 relativo allgrescrizioni riguardanti
I'informazione dei consumatori sull'assenza diigub sulla sua presenza in misura ridotta
negli alimenti

4. CONDIZIONI ALLA CONSEGNA
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All'atto della consegna il fornitore dovra garaatir

tutte le confezioni devono essere etichettate imfarnita alle leggi vigenti, le etichette
devono essere tutte in lingua italiana, chiare ggikeli, non devono recare rischi per i
prodotti, se a contatto con il prodotto il matexideve essere idoneo al contatto alimentare;
sulla confezione deve essere ben visibile, chiaraneambigua la data di scadenza

tutte le confezioni devono essere integre, priveegini di manomissione, non devono essere
presenti segni di sporcizia o infestazioni.

che sui documenti di trasporto venga riportato,qugn prodotto, il lotto al fine di favorire il
sistema di tracciabilita

Il traporto deve essere eseguito in mezzi di ti@pmlonei ed adeguati e non deve essere
eseguito un trasporto promiscuo con merci non food.

Data di scadenza residua alla consegna: minim@45 g

LOTTO N. 19: MATERIALE VARIO PER LA CONSERVAZIONE D EGLI ALIMENTI

1. sacchetti e vaschette (varie dimensioni) pegelarione e/o conservazione - 2. pellicola
trasparente - 3. foglio di alluminio - ecc.

Questi prodotti devono essere offerti in formaiggarmio” e rigorosamente rispondenti alle vigenti
disposizioni di legge sui materiali per alimenti.



