ALLEGATO A

SCHEDA TECNICA LOTTON. 1

FRUTTA E VERDURA FRESCA PROVENIENTI DA AGRICOLTURA BIOLOGICAE
CONVENZIONALE

A - QUANTITA' PRESUNTA

[l quantitativo annuale da fornire € orientativanteeil seguente:

TIPO FRUTTA E VERDURA KG.
Frutta fresca di stagione di I* qualita 2000
Banane sciolte di I* qualita 650
Ortaggi freschi di stagione di I° grado 3000
Limoni di I* qualita 110
Patate 1900

B - CARATTERISTICHE FRUTTA E VERDURA

Tutti i generi oggetto del presente appalto dovoamssere di ottimajualita ed in perfetto stato di
conservazione e dovranno rispondere pienamenteathteristiche di seguito riportate.

Dovranno essere prodotti, confezionati ed eticligtisstretta osservanza alle norme vigenti inrmfeento
alla legislazione nazionale e ai regolamenti UBEspakizioni collegate e di applicazione. In parace i
Regolamenti CE 178/2002, 852/2004, 361/2008.

Le forniture provenienti da produzione biologiealotta integrata e, in subordine, da produzione
convenzionale possibilmente a KM 0, dovranno rigpetle seguenti caratteristiche:

| prodotti devono provenire quando possibile daiwationi locali e biologicheSono ammesse eccezioni
per alcuni generi non reperibili previo accordo ddResponsabile del Servizio.

a) FRUTTA ALLO STATO FRESCOdovra essere di recente raccolta, GATEGORIA 17, sana,
selezionata a perfetta maturazione per il prontsemo e di pezzatura uniforme.
La frutta da fornire dovra essere confezionata inegballaggi accatastabili classici e tradizionagliti
leggeri, maneggevoli, estetici, in uso nei merddrni. La frutta dovra essere di selezione adeyesente
da difetti visibili sull'epicarpo (superficie deltto) ed in particolare dovra:
1) presentare le peculiari caratteristiche orgatiolee della specie e delle cultivar richieste con
regolare ordinazione;
2) avere raggiunto la maturita fisiologica chedade adatte al proprio consumo;
3) essere omogenea ed uniforme, e le partiteelazione alle rispettive ordinazioni - selezionate
modo uniforme e composte da prodotti appartendatistessa specie, alla medesima cultivar e zona
di produzione;
4) essere turgida, non bagnata artificialmentetragudante acqua di condensazione in seguito ad
improvviso sbalzo termico, né gemente acqua di teeggene in conseguenza di ferite, abrasioni
meccaniche o in seguito a naturali processi dissopturazione;
Gli imballaggi dovranno essere ritirati a cura esspdel fornitore.




b) ORTAGGI ALLO STATO FRESCOdovranno presentare le precise caratteristichecantogiche di
CATEGORIA 17, essere di recente raccolta; essere giunti ad @barale e compiuta maturazione
fisiologica e commerciale, essere asciutti, privitatrosita sciolte ed aderenti, di altri corpi cogotti
eterogenei:
1) dovranno appartenere alla stessa specie botanilt@ac e zona di provenienza in relazione alla
specie ed alle cultivar ordinate, essere omogepei pnaturazione, freschezza e di pezzatura
uniforme, a seconda delle specie e cultivar, ega@re(secondo gli usi e le disposizioni del mdeca
locale) di parti o porzioni non direttamente utilbili e non espressamente necessarie alla normale
conservazione del corpo vegetale reciso;
2) dovranno essere indenni, cioé esenti da qualsiegtiado tara di qualsiasi origine che possano
alterare, a giudizio insindacabile dei tecnici mecati del controllo qualitativo all'atto della
ricezione, i caratteri organolettici degli ortagtgssi;
3) devono essere esclusi dalla fornitura gli ortadyg presentino tracce di appassimento, alterazioni
e fermentazioni anche incipienti;
4) devono essere esclusi dalla fornitura gli ortaggé @bbiano subito trattamenti tecnici per
accelerare o ritardare la maturazione e favorimlerazioni o la consistenza del vegetale;
5) devono essere esclusi dalla fornitura gli ortagge siano stati trattati con sostanze chimiche
nocive e comunque non consentite dalle vigentiil@ggnateria o contengano residui di pesticidi
superiori ai limiti di legge.

c) PATATE dovranno essere di morfologia uniforme e con asopminimo di grammi 60 per tubero e
massimo di grammi 270. | tuberi dovranno esserezgmiati per qualita e grammatura e le singoleitpart
dovranno essere formate da masse di tuberi appattexd una sola cultivar.

Il peso minimo del tubero potra essere inferiorguallo previsto soltanto nel caso di rifornimento d
prodotto "novello". Sono escluse dalle forniture datate che presentino tracce di verde epicarmale
(solanina), di germogliazione incipiente ed in diaevoluzione costituita da germogli ombra, dangmyli
filanti da germogliazione, stolonatura (presenzatdioni) tracce di marcescenza incipienti, in aitoin via

di evoluzione; maculosita bruna della polpa, cucago, attacchi peronosperici, incrostazioni terros
sabbiose aderenti o sciolte in sacco, scortiguat#i, abrasioni, ferite generiche aperte o superate

Sono inoltre esclusi i tuberi affetti dalle malatthe avversano il tubero della patata (alterazadnagenti
fungini parassiti) a virosi, a malattie ad altecazidiverse, ivi compresi il gigantismo e la tub@eo

Le patate dovranno essere, inoltre, esenti da aageti, (latosmia del tubero delle patate) taefizi e
retrogusti di qualunque origine avvertibili primaopo la cottura del vegetale.

Per la fornitura delle patate di produzione nazeneontinentale ed insulare, sono ammessi gli llabagi

di uso sul mercato locale (tele ed imballaggi lign@entre per il prodotto esterno le partite delibessere
confezionate in tele di canapa e di juta con inchtgra cucite, cartellinate e piombate.

Per la fornitura delle patate post-novelle e pgrdtate di media e lunga conservazione sono prewsieri
delle seguenti morfologie; tondo appiattito, torglagte, ovale oblungo, incurvato-reniforme.

Non siano state trattate con sostanze chimichevaogicomunque non consentite dalle vigenti leggi in
materia o contengano residui di pesticidi supegolimiti di Legge.

d) LIMONI: dovranno essere ATEGORIA 17, di forma ovoidale con epicarpo (buccia) lisciocadi
oli essenziali ed indenni da alterazioni da nathoa parassitaria (lesioni e cicatrici prodotte wahto, da
urti o sfregamento contro rami o spine); da memdsadei limoni (alterazioni prodotte da fumigazion
cianidriche) e da alterazioni prodotte da fitofacmaa alterazioni di origine sconosciuta e honcaaden
definite; da alterazioni di natura parassitariae parassitaria ma infette da batteri e funghi.

Gli stessi dovranno essere di pezzatura non supesiogrammi 100/150 ricchi di sugo, a pieno tueger
con semi non germogliati. Non dovranno essere tdtati con sostanze chimiche nocive e comunaure n
consentite dalle vigenti leggi in materia o contemyresidui di pesticidi superiori ai limiti di Lge.



e) BANANE SCELTE dovranno presentare le peculiari caratteristiciganolettiche della specie, avere
grammatura di grammi 100 circa cadauna ed avemguatg la maturita fisiologica che le rende adalte
pronto consumo.

Le stesse dovranno essere consegnate "sciolted, staxcate dal ramo, essere omogenee ed uniformi
perfettamente sane ed esenti da qualsiasi difethwaodi qualsiasi origine che possano alterageudizio
insindacabile degli incaricati del controllo i ctieai organolettici delle stesse. Non dovranno resseate
trattate con sostanze chimiche nocive e comungneconsentite dalle vigenti leggi in materia o cogeno
residui di pesticidi superiori ai limiti di Legge

Tutti i prodotti provenienti da produzione biologica dovranno possedere la seguente caratteristica:
" VERDURA FRESCA E FRUTTA FRESCA PROVENIENTI DA PRODUZIONE BIOLOGICA " e dovranno essere
consegnati in cassette a confezione chiusagni confezione dovra essere contraddistinta coniehetta
riportante la dicitura “biologico” e tale marchio d ovra essere presente su ogni cassetta o confezione
fornita alla Cucina dell’Asilo Nido.

C - DISTINTA PRODOTTI

La ditta fornitrice dovra accompagnare tutti i pptidcon una distinta nella quale saranno inditatearieta,
le qualita, la provenienza della merce.

D - IMBALLAGGI
Gli imballaggi dovranno corrispondere ai requistaibiliti dalla vigente normativa in materia
E - PERIODICITA' DELLE CONSEGNE

La consegna avverra di norma una volta alla settanana dovra essere effettuata anche con diversa
periodicita a seconda della necessita e su righidst Direttore dell’Asilo. La consegna dovra esser
garantita nel modo piu assoluto, indipendentemelaiée condizioni stagionali o di viabilita, nelleeo
stabilite dal Direttore dell’Asilo nido. La fruttea verdura devono essere trasportate con idoneiimekz
rispetto delle norme igieniche e di quelle sargtargenti.

F - PRELEVAMENTO CAMPIONI/SISTEMA DI AUTOCONTROLLO HACCP

L'Amministrazione si riserva di sottoporre alle Bsiatecniche di laboratorio, presso istituti lega&nte
riconosciuti, i campioni prelevati dalla merce cegisata.

La Ditta fornitrice si obbliga di accettare la Ane di analisi e nel caso la fornitura non cqoizda alle
norme prescritte, a pagare le relative spese disantre alle sanzioni previste nel presente tato.

Ai sensi dei regolamenti comunitari vigenti in nréeali sicurezza alimentare si richiede inoltre:

1. autocertificazione di implementazione e gestidnein sistema di autocontrollo aziendale secordo i
sistema HACCP, nel rispetto di quanto previstoRkgolamenti Comunitari 852/04/CE, in materia dergg
dei prodotti alimentari;

2. autocertificazione di adempienza agli obbligrevisti dal REG 178/02/CE in materia di tracciahile
richiamo dei prodotti alimentari.



SCHEDA TECNICA LOTTO N. 2
CARNE, POLLAME E UOVA
A - QUANTITA' PRESUNTA

Il quantitativo annuale da fornire € orientativanteeil seguente:

DESCRIZIONE MERCE KG.

CARNE BOVINA FRESCA DIVITELLONE PIEMONTESE DELLA COSCIA:

- Carne macinata magra (pezzi interi di taglio dictassottocoscia, reale, spalla 180

- Arrosto/roastbeef (carre, fiocco, pesce, sottotmletale, noce, fesone) 100
Petti di pollo (di allevamento a terra) freschieint 200
Petti di tacchino freschi interi 120
Prosciutto cotto di coscia senza polifosfati 80
Uova di cat. A (peso 65/70 gr.) 1200

B - CARATTERISTICHE DELLA FORNITURA

a) CARNE E TUTTE LE PREPARAZIONI A BASE DI CARNEdovranno provenire da animali nati,
allevati e macellati sul territorio nazionale, oi serritori dei Paesi membri dell'unione Europedi G
stabilimenti di macellazione, i laboratori di sezmento e laboratori di produzione dovranno ogenhar
conformita alla seguente normativa: CE 178/2002/3%4, 853/2004, 854/2004, 2073/2005, 2074/2005,
2076/2005 e disposizioni collegate e di applicagion
1) Non devono aver subito alcun trattamento diversquilo del freddo, al fine di assicurarne la
conservazione;
2) essere pulite, esenti da qualsiasi elemento estrasibile, da sporcizia;
3) essere prive di odori e sapori atipici, prima e aldg cottura, prive di ossa rotte sporgenti, di
coaguli ed ematomi;
4) essere corrispondenti a tutte le normative vigatfia data odierna ed alle loro successive
modificazioni ed integrazioni, comprese quelle sohfezionamento e l'etichettatura. Le etichette
dovranno riportare indicazioni il piu possibile esanti, in lingua italiana, secondo quanto previst
dai regolamenti CE 1760/2000 per le carni bovinel89/2011 sull'etichettatura degli alimenti e
dalle norme specifiche per ciascuna classe mergealo
5) essere trasportati con veicoli idonei e nel rigpeltlle condizioni di temperatura previste dalla
vigente normativa;
6) essere conformi al Reg. CE 2073/2005 in riferimeatgarametri microbiologici, per i quali
dovranno essere fornite analisi specifiche (almamonel corso della fornitura);
7) essere confezionate sottovuoto ed essere dotateadicheda tecnica con informazioni specifiche
su tmc alla consegna, presenza di allergeni elmbssintaminazioni, parametri microbiologici;
8) avere al momento della consegna ancora almend&4lddla loro vita commerciale.

b) CARNI FRESCHE BOVINE:dovranno essere della migliore qualitd e provenliaebovino adulto
(vitellone) di "razza piemontese”, maschio o femamidi eta inferiore a 2 anni con le seguenti
caratteristiche:

1) categoria “A” Carcasse di giovani animali maschkiluppati e non castrati, di eta inferiore a due
anni — classificate per la conformazione con leetat“R” e con stato di ingrassamento “2”,

2) categoria “E” Carcasse di altri animali femmine ligppate (giovenca) — classificate per la
conformazione con lettera “R” e con stato di ingeasento “27;

3) dovranno essere presentate in tagli confezionato\amto. Le carni devono essere di colore
rosso-roseo brillante, grana fine o quasi fingesisuto adiposo esterno non deve essere supdriore a
5% e deve risultare compatto e di colore biancdforme e ben distribuito tra i fasci muscolari,
consistenza soda e pastosa e tessitura abbastanpatta.

| tagli forniti devono essere adeguati all'utilizzmme descritto nella tabella allegata al preseapolato.




c) CARNI FRESCHE AVICOLE:le carni avicunicole, di pollame e di tacchino dwno essere di 1
qualita, in perfetto stato di conservazione, prdiedifetti, adulterazioni e sofisticazioni, dovrann
possedere le migliori caratteristiche organole#tichervenire da polli e tacchini allevati a terra e
alimentati esclusivamente con mangimi genuini e doorigine animale, cresciuti naturalmente senza
procedimenti artificiali.

Le carni devono essere di colorito bianco-rosaiobubna consistenza, non flaccide non infiltrate di

sierosita, senza ecchimosi, macchie verdastre,oema il dissanguamento deve essere completo, devon

provenire da allevamenti nazionali.

Dovranno possedere i requisiti di ordine igienicitsaio prescritti dalle disposizioni di legge cine

regolano la produzione, il commercio ed il trasppessere forniti in tagli come da tabella, cordeati

sottovuoto. Le confezioni devono essere compreskegtr0,100 e kg. 5, a scelta del committente.

d) UOVA: debbono essere fresche della categoria di quAlitdi peso da gr. 65 a gr. 70. Devono provenire
soltanto da galline allevate a terra.

Gli allevamenti devono essere conformi alle dispiosi del D.Lgs. 29/7/03 n. 267 e ss.mm.i..

Devono essere confezionate a norma di legge inliagga sicuri in confezioni da 6 pezzi, con marblein
visibili con impresso il paese di origine, e laaati confezionamento. Non devono aver subito alcun
trattamento di conservazione o refrigerazione.

e) PROSCIUTTO COTTO:il prosciutto cotto di coscia di 1* qualita desgsere ottenuto da coscio magro
di suino nato ed allevato in Italia, lavorato freswmn congelato, dal peso vivo non inferiore a k40privo
di infiltrazioni di grasso e lardo di pochi millirtre peso del prosciutto finito intorno a 7/10kg:
1) rivestito solo parzialmente della propria cotenna;
2) di aspetto asciutto e morbido;
3) di colorito rosa;
4) compatto al taglio dove sia evidenziata la natudiéposizione dei grassi, fasci muscolari che
compongono il quarto posteriore del suino;
5) privo di sacche di gelatina;
6) di odore gradevole. Le dosi di sale, di aromi e lidegditivi consentiti dovranno essere
parsimoniosi e tali da far mantenere la fragrahzaadotto e la delicatezza del gusto;
7) il prosciutto cotto dovra essere privo di polifasfaggiunti di caseinati alimentari. In particolare
non sono ammessi: lattosio, caseinati, glutamrbatizoati, biossido di zolfo e proteine della soia.
Il prodotto non deve altresi contenere sostanzepolsono ingenerare intolleranze alimentari e ohigrdi
contenenti O.G.M. L'umidita massima consentita e6886.

Accertamento della qualita

La qualita delle carni, del pollame, delle uovarasaccertata dal Direttore dell’Asilo nido o da un
funzionario dallo stesso incaricato, in contraaditt con il fornitore o con il rappresentante dedtesso.

Se la fornitura risultasse, a giudizio insindaaali€l Direttore dell’Asilo nido in tutto o in parth qualita
inferiore e di condizioni diverse da quelle stdbilo se, per qualunque altra causa, fosse inabiteftd
fornitore sara tenuto a ritirarla a sue spese psiilisarcimento di eventuali danni, con precidibligo di
restituire, nel tempo congruo che sara indicatogeihere corrispondente nella qualita stabilitaclan
guantita richiesta.

C - PERIODICITA' DELLE CONSEGNE

La consegna avverra di norma due volte la settimama dovra essere effettuata anche con diversa
periodicita a seconda della necessita e su righidst Direttore dell’Asilo. La consegna dovra esser
garantita nel modo piu assoluto, indipendentemelaiée condizioni stagionali o di viabilita, nelleeo
stabilite dal Direttore dell’Asilo nido. Le carnedono essere trasportate con idonei mezzi nelttispelle
norme igieniche e di quelle sanitarie vigenti.



D - PRELEVAMENTO CAMPIONI/SISTEMA AUTOCONROLLO HACC P

La Ditta fornitrice, dovra fornire nel corso dellarnitura la certificazione comprovante lI'esecaeali
analisi di autocontrollo in fase di produzione,la@ajuale risultino parametri microbiologici compregi
limiti di legge.

L'Amministrazione si riserva la facolta di sottoporalle analisi tecniche di laboratorio, pressatust
legalmente riconosciuti, i campioni prelevati dafieerce consegnata. La ditta appaltatrice si obltiiga
accettare la relazione di analisi e, nel caso ahmdrce non corrisponda alle norme prescritte,gangale
relative spese di analisi oltre alle sanzioni pg&vnel presente capitolato.

Ai sensi dei regolamenti comunitari vigenti in nréeali sicurezza alimentare si richiede inoltre:

1. autocertificazione di implementazione e gestidnein sistema di autocontrollo aziendale secordo i
sistema HACCP, nel rispetto di quanto previsto Bagolamenti Comunitari 852/04/CE, 853/04/CE in
materia di igiene dei prodotti alimentari;

2. autocertificazione di adempienza agli obbligrevisti dal REG 178/02/CE in materia di tracciahile
richiamo dei prodotti alimentari.



SCHEDA TECNICA LOTTO N. 3
PRODOTTI ALIMENTARI SURGELATI
A - QUANTITA' PRESUNTA

Il quantitativo annuale da fornire € orientativanteeil seguente:

DESCRIZIONE PRODOTTO ITTICI KG.
Platessa filetto n. 3 pelle bianca — glassatura 20% 530
DESCRIZIONE PRODOTTI VEGETALI
Piselli tipo tenero 100
Fagiolini finissimi interi 60
Spinaci in foglia 40

B - CARATTERISTICHE DELLA FORNITURA

Tutti i generi oggetto del presente appalto dovoamssere di_ottimajualitd ed in perfetto stato di
conservazione e dovranno rispondere pienamenteathteristiche di seguito riportate.

Dovranno essere prodotti, confezionati ed eticligtisstretta osservanza alle norme vigenti inrmfeento
alla legislazione nazionale e ai regolamenti UBEspakizioni collegate e di applicazione. In parace i
Regolamenti CE 178/2002, 852/2004, 853/2004, P18Y.

| prodotti non devono presentare segni comprovantiavvenuto parziale o totale scongelamento, quali
formazioni di cristalli di ghiaccio sulla parte pasterna della confezione; alterazioni di color@gre o
sapore, bruciature da freddo, asciugamento deperfai da freddo con conseguente spugnosita, @arzi
decongelazione;

Deve essere dichiarata la zona di provenienzapezaatura deve essere omogenea e costante; inldicata
percentuale di glassatura; per le verdure il cajwedo dopo lo scongelamento deve essere infald@%.

a) PRODOTTI VEGETALI E ITTICI: dovranno presentare dopo lo scongelamento tutbaritteristiche
organolettiche e merceologiche delle medesime speftesche, senza odori sgradevoli od estranei in
conseguenza di sostanze aggiunte per la conseneagio per la congelazione ed essere privi di @shls
altro difetto o di corpi estranei. In particolareggetalidovranno risultare, specialmente per le qualita in
foglie, esenti da ogni traccia di terrosita e ditip@on utilizzabili.

b) PISELLI: dovranno essere del tipo tenero ed i fagioissere interi: dovranno presentare le peculiari
caratteristiche di specie, cultivar e qualita idgre a quelle dei prodotti freschi.

c) PLATESSA: deve appartenere alla specie Pleuronectes Plaiegsadotto € richiesto in filetti senza
spine, la colorazione deve essere bianca.
Tutti i succitati prodotti surgelati devono preseetle caratteristiche di ottimi processi di suageine e non
devono essere mai stati disgelati e successivamednigerati.
| filetti di platessa non devono essere inferiorgla 80 corrispondente alla categoria 3, non devono
presentare

1) grumi di sangue;

2) pinne o resti di pinne;

3) residui di membrane;

4) colorazione anomala;

5) attacchi parassitari.
La glassatura deve essere il 20%, il calo pesoimas30%.




C - IMBALLAGGI

Gli alimenti surgelatdovranno tassativamente essere consegnati neflezooni originali e chiuse, cioe tal
da garantire l'autenticita del contenuto e fattenimdo che non sia possibile la manomissione seimedec
confezioni stesse risultino alterate.

Confezionamentde singole confezioni devono avere caratterigtictonee ad assicurare il soddisfacimento
delle seguenti condizioni:

1) proteggere le proprieta organolettiche e latbaristiche qualitative del prodotto;

2) proteggere il prodotto dalle contaminazionté@the o di altro genere;

3) impedire il piu possibile la disidratazioneagoermeabilita ai gas;

4) non cedere al prodotto sostanze ed esso estrane

Si richiama l'osservanza di tutte le disposizidgenti in materia di igiene, qualita e di traspadei prodotti
surgelati.

| prodotti surgelati dovranno essere forniti a pestio. Le forniture dovranno corrispondere allazag¢ura e
peso richiesti, eventuali eccedenze in piu, noora@#ate, non saranno riconosciute e, pertanto pagate.
Agli effetti della fatturazione, sono validi i pagie verranno riscontrati in contraddittorio cofoilnitore.

D - PERIODICITA' DELLE CONSEGNE

La consegna avverra di norma settimanalmente, meadgssere effettuata anche con diversa periodicita
seconda delle necessita e su richiesta del Dieetiell’Asilo. La consegna dovra essere garantitanoelo
piu assoluto, indipendentemente dalle condizioagishali e di viabilita, nelle ore stabilite dalrBiitore
dell’'Asilo nido. | surgelati devono essere trasptirton idonei mezzi nel rispetto delle norme igibe e di
quelle sanitarie vigenti.

E - PRELEVAMENTO CAMPIONI/SISTEMA DI AUTOCONTROLLO HACCP

Ai sensi dei regolamenti comunitari vigenti in nréeli sicurezza alimentare si richiede inoltre:

1. autocertificazione di implementazione e gestidnein sistema di autocontrollo aziendale secordo i
sistema HACCP, nel rispetto di quanto previstoRkegolamenti Comunitari 852/04/CE, in materia dergg
dei prodotti alimentari;

2. autocertificazione di adempienza agli obbligrevisti dal REG 178/02/CE in materia di tracciahile
richiamo dei prodotti alimentari.



SCHEDA TECNICA LOTTO N. 4
PASTA, SEMOLA E RISO
A - QUANTITA' PRESUNTA

Il quantitativo annuale da fornire é orientativaneeihseguente:

DESCRIZIONE KG. TOT.
Pasta di grano duro (in confezione famiglia da3g. 500
Semola di grano duro 40
Riso ROMA (in confezione famiglia da kg. 5) 200

B - CARATTERISTICHE DELLA FORNITURA

Tutti i generi oggetto del presente appalto dovoamssere di_ottimajualitd ed in perfetto stato di
conservazione e dovranno rispondere pienamenteathteristiche di seguito riportate.

Dovranno essere prodotti, confezionati ed eticligtisstretta osservanza alle norme vigenti inrmfeento
alla legislazione nazionale e ai regolamenti UBEspakizioni collegate e di applicazione. In parace i
Regolamenti CE 178/2002, 852/2004, 1169/2011.

a) PASTA ALIMENTARE DI GRANO DURO E SEMOLINO DI GRANOURQO: la pasta alimentare
deve essere di grano duro rispondente ai reqstsitiliti dal D.L. 4.7.1967 n. 580 e successivdifiche
DPR 187 del 09/02/2001 e cioé: acqua massima: 12 &édita in gradi massimo su 100 parti di sostianz
secca: 4, deve quindi essere confezionata con GPol@i semola di grano duro, avente le seguenti
caratteristiche su 100 parti di sostanza seccanerc max. 0,90 - cellulosa max. 0,45 - sostanpéata min.
10,50.

Deve essere di recente ed omogenea lavorazioneggdoarita, in perfetto stato di conservazione, tesda
tracce di tarme o ragnatele ed immune da insettisgetto uniforme, resistente alla pressione didée con
frattura vitrea, resistente alla prova di cotturan deve avere odore di stantio o di muffa, né apoido,
piccante o comunque sgradevole; non deve presenfeantumata, alterata, avariata o colorata
artificialmente; quando fosse rimossa, non deveidas cadere polvere o farina; cotta dovra maneefeer
forma e presentare una buona consistenza; non doimdi spaccarsi; né spappolarsi o divenire sallo
intorbidire sensibilmente l'acqua, né lasciareanglhrmitta sedimenti farinacei o amidacei.

Sono percio escluse le partite di pasta che mmsyltiallesame sommario od in seguito ad analisi
merceologica, avariate, alterate, sofisticate dtadaie.

La pasta di formato piccolo deve resistere, dopmttura, non meno di 15 minuti primi e quella aiimhato
grosso non meno di 20.

Gli imballi contenenti la pasta devono portare antedlino con le indicazioni prescritte dall'arb 8ella
Legge 4.7.1967 n. 580, e cioé ragione sociale,, sdeilimento della Ditta, denominazione e tippalta,
nonché il peso netto e la scadenza che non deseredsferiore ai due anni dalla consegna.

b) SEMOLINO DI GRANO DURO: dovra avere un'umidita massima del 14,50% e, stwocparti di
sostanza secca: ceneri massimo 0,90 - cellulosa Ok - sostanze azotate minimo 10,50. Le ordomazi
del semolino verranno effettuate a mezzo telef@anseconda delle necessita e con un congruo preavvis
sulla data di consegna.

c) RISO:deve essere del tipo SUPERFINO, specificazione RQOM lavorazione normale del riso potra
avere le seguenti tolleranze e percentuali:

1) grani spuntati: 2%;

2) grani rotti: 2,50%;

3) grani striati rossi: 2%;



4) grani gessati (che si presentano opachi e fsi)in®,50%;

5) grani vaiolati (macchiati): 1,25%;

6) grani ambrati (alterazione di colorazione inlgamo chiaro) su tutta la superficie tracce;

7) umidita: 14,50%.
Il riso deve essere ottenuto dalla lavorazionerdehe con concreta asportazione della lolla €esgiva
operazione di raffinatura. E' accettabile il riée @bbia avuto trattamenti diretti a conservamikeproprieta
originarie, a miglioramento in cottura della resista allo spappolamento, che sia stato  sottoposto
trattamenti tendenti ad ottenere I'arricchimenta @itaminizzazione, salva l'osservanza delle assponi
vigenti in materia di igiene e le disposizioni ahsciplinano il commercio interno del riso.

Il riso deve essere sano, leale e mercantile, torgeado di purezza sulla produzione media deitareve
essere a grumi semi lunghi, medi, perla lateraleopestesa, striscia breve, dente pronunciato, testa
asimmetrica, sezione tondeggiante.

Dopo la cottura, dovra resistere per non meno dtivainuti senza che i grani subiscano una eceassi
alterazione di forma. E' escluso il riso oleato,idoncontenente lolla o sostanze minerali estranes,
presenza di crittogame come la segala cornutaylilone (ustillado carbo), il verde del granotutac;olpe

o la ruggine, guasto da parassiti od alterato pecgssi fermentativi 0 comunque avariato, con odire
muffa o con delle perforazioni.

E' parimenti escluso il riso che sia stato trattaio agenti fisici con aggiunta di qualsiasi soasathe possa
modificare il colore naturale o comunque alterdeneomposizione originaria, o che sia stato misoetan
altri risi anche se appartenenti allo stesso gruppo

La qualita deve essere comunque conforme alle trigeescrizioni di legge ed in particolare allagge
18.03.1958 n. 325 e successive modificazioni, nératD.P.R. con i quali, annualmente e per la primhe
dell'annata agraria precedente, sono determinateggmi varieta di riso prodotto, caratteristictudleranze,
definizione dei difetti, ecc..

La pasta, la semola ed il riso dovranno esseratéoanpeso netto. Le forniture dovranno corrispoaddla
pezzatura e peso richiesti, eventuali eccedenpa&limon autorizzate, non saranno riconosciuteegapto,
non pagate. Agli effetti della fatturazione, sorahidi i pesi che verranno riscontrati in contrattatio con il
fornitore.

C - PERIODICITA' DELLE CONSEGNE

La consegna avverra di norma settimanalmente, meadgssere effettuata anche con diversa periodicita
seconda delle necessita e su richiesta del Diecttelt’Asilo.

La consegna dovra essere garantita nel modo paluéssindipendentemente dalle condizioni stagional
di viabilita nelle ore stabilite dal Direttore dékilo Nido.

| prodotti devono essere trasportati con idoneizneel rispetto delle norme igieniche e di qusimitarie
vigenti.

D - PRELEVAMENTO CAMPIONI/SISTEMA DI AUTOCONTROLLO HACCP

Ai sensi dei regolamenti comunitari vigenti in méaeali sicurezza alimentare si richiede inoltre:

1. autocertificazione di implementazione e gestidnein sistema di autocontrollo aziendale secordo i
sistema HACCP, nel rispetto di quanto previstoRkgolamenti Comunitari 852/04/CE, in materia dergg
dei prodotti alimentari;

2. autocertificazione di adempienza agli obbligrevisti dal REG 178/02/CE in materia di tracciahile
richiamo dei prodotti alimentari.



SCHEDA TECNICA LOTTO N. 5
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA E OLIO DI SEMI DI ARACHI  DE
A - QUANTITA' PRESUNTA

Il quantitativo annuale da fornire é orientativanteeil seguente:

DESCRIZIONE LITRI
Olio extra vergine di oliva 200
Olio di semi di arachide 20

B - CARATTERISTICHE DELLA FORNITURA

Tutti i generi oggetto del presente appalto dovoamssere di_ottimajualitd ed in perfetto stato di
conservazione e dovranno rispondere pienamenteathteristiche di seguito riportate.

Dovranno essere prodotti, confezionati ed eticligtisstretta osservanza alle norme vigenti inrmfeento
alla legislazione nazionale e ai regolamenti UBEspakizioni collegate e di applicazione. In parace i
Regolamenti CE 178/2002, 852/2004, 1169/2011.

a) OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA: debbono essere quelle espressamente citatetdalicella Legge
13.11.1960 n. 1407 e dalla vigente normativa inem@t Non sono ammesse eccezioni di sorta circa le
caratteristiche che la citata normativa fissa.

L’olio extravergine di oliva fornito deve esserepdoduzione nazionale (cioe le olive dovranno pningeeda
coltivazioni italiane e la frangiatura dovra essefiettuata in Italia), non dovra rilevare odorsglistosi,
come di rancido, putrido, di fumo, di verme, eaayrd essere limpido, non amaro e dovra quindi EEsse
I'odore gradevole ed inconfondibile dell'olio extexgine d’oliva. Deve essere ottenuto dalle olikie aon
hanno subito alcun trattamento diverso dal lavagderantazione, centrifugazione e dalla filtrazicoe
spremitura meccanica o altri processi fisici, imdi@ioni che non causino alterazioni dell’olio, sarsubire
manipolazioni o trattamenti chimici o processi @isterificazione o sofisticazioni. Il contenuto atiidita,
espresso in acido oleico, deve essere inferioguale all’0,8% come previsto dal Reg. CE 1513/2001.

b) OLIO DI SEMI DI ARACHIDE: deve rispondere ai requisiti di qualita e composiz previsti dal R.D.
15/10/1925 n. 2033 e successive modifiche ed iagni.

L'olio extra vergine di oliva e quello di semi daahide dovranno essere forniti a peso netto.

Le forniture dovranno corrispondere ai pesi rictiiesventuali eccedenze in piu, non autorizzatey no
saranno riconosciute, pertanto, non pagate. Afgittefdella fatturazione, sono validi i pesi chera@ano
riscontrati in contraddittorio con il fornitore.

C - PERIODICITA' DELLE CONSEGNE

La consegna avverra di norma mensilmente, ma dessare effettuata anche con diversa periodicita a
seconda delle necessita e su richiesta del Diestiell’Asilo. La consegna dovra essere garantitanoelo

piu assoluto, indipendentemente dalle condizioagishali o di viabilita, nelle ore stabilite dal rBitore
dell’Asilo Nido. L'olio deve essere trasportato adanei mezzi nel rispetto delle norme igienichdi gquelle
sanitarie vigenti.



D - PRELEVAMENTO CAMPIONI/SISTEMA DI AUTOCONTROLLO HACCP

Ai sensi dei regolamenti comunitari vigenti in nréeali sicurezza alimentare si richiede inoltre:

1. autocertificazione di implementazione e gestidnein sistema di autocontrollo aziendale secordo i
sistema HACCP, nel rispetto di quanto previstoRkgolamenti Comunitari 852/04/CE, in materia dergg
dei prodotti alimentari;

2. autocertificazione di adempienza agli obbligrevisti dal REG 178/02/CE in materia di tracciahile
richiamo dei prodotti alimentari.



SCHEDA TECNICA LOTTO N. 6
FORMAGGIO, BURRO, LATTE E YOGURT
A - QUANTITA' PRESUNTA

Il quantitativo annuale da fornire € orientativanteeil seguente:

DESCRIZIONE Q.TAINKG ./LT.IN. PEZZI

Grana Kg.150
Ricotta Kg.70
Mozzarella (fresca) di vacca avvolta ciascuna irpogfgo involucrg Kg.60
gr.100/150

Crescenza Kg.60
Demontino Kg.120
Burro impacchettato (gr. 200/2509n concentrato Kg.10
Latte vaccino intero pastorizzato e omogeneizzdtimga conservazione L.80
Latte vaccino intero pastorizzato e omogeneizz&scb L.1500
Yogurt naturale o alla frutta - vasetti da gr. 125 N.3500

B - CARATTERISTICHE DELLA FORNITURA

Tutti i generi oggetto del presente appalto dovoamssere di ottimajualita ed in perfetto stato di
conservazione e dovranno rispondere pienamenteathteristiche di seguito riportate.

Latte, yogurt e formaggi dovranno essere prodattifezionati ed etichettati in stretta osservartiean@rme
vigenti in riferimento alla legislazione nazionaée ai regolamenti UE e disposizioni collegate e di
applicazione. In particolare: R.D. nr. 994 9.5299L. n.125 10.4.1954, L. n.142 19.2.1992, DM/9285
Regolamenti CE 2377/1990, 2771/1999, 178/2002/2882, 853/2004, 854/2004, 2073/2005, 2074/2005,
2076/2005, 1153/2007, 1169/2011.

Essi dovranno essere forniti a peso netto. Le tior@idovranno corrispondere alla pezzatura e peki@sti,
eventuali eccedenze in piu, non autorizzate, ncamsa riconosciute e, pertanto, non pagate.

Agli effetti della fatturazione, sono validi i pagie verranno riscontrati in contraddittorio cofoilnitore.

a) GRANA PADANQ dovra avere le seguenti caratteristiche:
1) pasta dura di I° scelta, cotta a lenta maturegio
2) preparato esclusivamente con latte intero dtivag
3) pasta di colore paglierino, sapore ed aromadrdg;
4) delicato, saporito, ma non piccante;
5) struttura minutamente granulare con frattureagka, con occhiatura minuta, appena visibile;
6) crosta regolarmente formata, continua, privecdgépolature, cavita e fessure, dello spessoreada 4
8 mm.;
7) con non meno del 32% di materie grasse sull@ispa secca,;
8) umidita non piu del 34%;
9) privo di batteri patogeni ed esente da indianatiologici di inquinamento fecale;
10) con non meno di 12 mesi di stagionatura;
11) con un suono pieno ed uguale in ogni sua psetbattuto con le nocche delle dita;
12) proveniente dalle zone indicate dal D.P.R. 30955 n.1269 alla voce "Grana Padano".




b) ALTRI FORMAGGI: dovranno possedere le caratteristiche fisichergdnolettiche proprie di ciascun
formaggio, _provenire da latte pastorizzato ottenddé stalle risanateessere di 1° qualita, risultare non
amari, di consistenza normale e non viscosa, namadao presentare macchie estranee al loro colore
tipico; all'esterno non dovranno presentare scedpm, fenditure e fori. La pasta del formaggio rdov
presentarsi omogenea ed al suo giusto punto diurambne e stagionatura. Tutti i formaggi all'asiali
microbiologica dovranno risultare privi di battpatogeni ed esenti da indici microbiologici di ingamento
fecale. In particolare:
1) Italico e similari: formaggio caratterizzato da diversi nomi brewuegtiarodotto con latte intero,
coagulazione in piccole partite. Contenuto in matgrassa riferita alla sostanza secca non inferior
al 50 %:
2) formaggio tipo fontina (fontal): dovra essere di latte intero di vaccina ad axiditurale di
fermentazione, di pasta elastica, piuttosto malbe scarsa occhiatura, fondente in bocca, di colore
leggermente paglierino, sapore dolce caratteristtagionatura non meno di due mesi, grasso sulla
sostanza secca non inferiore al 45%;
3) crescenza (stracchina)dovra essere di latte intero coagulato con predamido di circa 30-40
minuti a 31-33° C, contenuto in materia grassait#alla sostanza secca non inferiore al 50%;
4) mozzarelle: ottenute da latte intero di vacca, pasta bianaabima, senza crosta, delicatamente
filata, lattiginosa, di sapore dolce gradevolmeatilulo, grasso sulla sostanza secca minimo 44%,
confezionate in forma ovalica, dal peso di gr. 20-1cad. racchiuse, con il loro latticello,
singolarmente od in confezione plurima per comunitappositi involucri debitamente sigillati, sui
quali dovranno essere riportati i dati richiestll@alisposizioni legislative in materia, in attb a
momento della fornitural prodotto deve avere come minimo 15 giorni daviesidua al momento
della consegna.
E' assolutamente vietata la somministrazione aelqito non racchiuso in confezioni sigillate.

Sono tassativamente esclusi i formaggi
1) privati, anche se in parte, dei propri elementritivi,
2) con pasta mescolata a sostanze di qualita infedotemunque trattata in modo da variarne la
composizione naturale;
3) in cattivo stato di conservazione;
4) insudiciati, invasi da parassiti, inquinati da bdtfpatogeni, in stato di alterazione o comunque
nocivi, adulterati, contraffatti o non rispondenper natura, sostanza e qualita alle loro
denominazioni;
5) contenenti sostanze estranee al latte, riempititisettici disinfettanti, polifosfati, conservativ
anche se innocui (con la sola eccezione del Clodusndio nella misura prevista dalle formule di
preparazione);
6) aventi i seguenti difetti che sono caratteristeli Grana e tipo analoghi:
- cancro del formaggio: si manifesta con la comparsa di piccole caviléareosta e si produce di
frequente quando la reazione & ancora acida;
- fontanelle: sono le cavita piu 0 meno rade e profonde cliersiano sulla parte superiore della
forma dopo la cottura;
- correzioni e guscia: sono quelle screpolature piu o meno profonde sihéormano sulla
superficie della forma e specie negli spigoli;
- vescicotto o vuoto: sono cavita che si formano nel formaggio appeeparato e si manifestano
con un suono piuttosto cupo percuotendo la forma,;
- unghia: consiste nell’eccessivo essicamento della crdetaito ad una temperatura troppo
elevata nel magazzino di maturazione, ad una egeessrazione o0 ad una salatura troppo spinta;
- sfoglia: consiste nella formazione di spaccature nelfimdalella pasta;
- chiarezza della pasta: si manifesta nel formaggio con la comparsa dhooanutissimi, indizio
di uno sviluppo anormale di gas;
- colorati artificialmente: quando la colorazione non € autorizzata con aotbrammessi dalla
vigente normativa.



c) BURRO: dovra essere prodotto di prima qualita provenigatéa centrifugazione di panna fresca, deve
presentarsi compatto e di colore paglierino natued essere caratterizzato da buon sapore ed odore
gradevole. Non deve presentare sostanze estragrasse aggiunti. Il burro non deve avere un cortteinu
materia grassa inferiore all' 82%. La produziomecdmposizione e la qualita merceologica del ptodot
devono rispettare le norme vigenti
All'esame sommario dovra risultare prodotto da e@d@msche, essere ben spurgato, privo di qualditesio
ed imperfezione, di un bel colore giallo paglierialba superficie ed all'interno, senza sapori edriod
anormali.
All'esame chimico dovra risultare privo:

1) di sostanze estranee tendenti ad aumentare il j|gesonsistenza e la conservazione;

2) di minerali antisettici;

3) di grassi estranei, idrogenati, margarina, ogidi grassi vegetali, ecc.;

4) di materie coloranti e di agenti di conservaeiaifi'infuori di sale comune e del borato di sodho,

proporzione quest'ultimo, non superiore al 2%.
All'esame del microscopio polarizzatore non deesentare struttura cristallina.
All'esame microbiologico dovra risultare privo datteri patogeni e di microbi, indici di contaminaze
fecale.
Il burro utilizzato deve essere in confezioni angli ed intere, di peso netto non superiore ad 1 &g
contenuto in involucri non manomissibili, ermetigarmte chiusi con sigilli e l'indicazione, in ognisca a
caratteri indelebili e ben visibili della denomirm@ze del prodotto, del peso netto e della Dittzdpitrice.

d) LATTE VACCINO INTERO PASTORIZZATO ED OMOGENEIZZATO A LUNGA
CONSERVAZIONE:sara utilizzato e somministrato il latte vacciras{orizzato, omogeneizzato a lunga
conservazione.

Il latte dovra avere le caratteristiche merceolbgied organolettiche di cui alla legge 3 maggio9198169.

Le confezioni devono riportare etichettatura coradrégolamento CE 1169/201.

e) LATTE FRESCO INTERO PASTORIZZATOIl latte vaccino intero fresco e pastorizzato elev
rispondere ai seguenti requisiti:
1) prova della fosfatasi alcalina negativa;
2) prova della perossidasi positiva;
3) tenore di materia grassa di almeno 3,20%;
4) soddisfare criteri microbiologici di cui allamoativa vigente;
5) non contenere sostanze farmacologicamente attipgantita superiori ai limiti di legge;
6) almeno quattro giorni di vita commerciale residu

f) YOGURT NATURALE O ALLA FRUTTA IN VASETTI DA GR.125/500: contenenti fermenti lattici
vivi, dichiarati in etichetta e senza conservantitti i prodotti che verranno forniti dovranno ripare
nella confezione, ove e come prescritto dalle lelggilata di produzione e la data di scadenzardeloti
stessi.

C - PERIODICITA' DELLE CONSEGNE

La consegna avverra di norma bisettimanalmentejaonea essere effettuata anche con diversa periadici
seconda della necessita e su richiesta del Diesttel’Asilo. La consegna dovra essere garantitanoelo
piu assoluto, indipendentemente dalle condizioagishali o di viabilita, nelle ore stabilite dal rBitore
dell’'Asilo nido.

La merce dovra essere trasportata con idonei rmetzispetto delle norme igieniche e di quelle &aie
vigenti.



D - PRELEVAMENTO CAMPIONI/SISTEMA AUTOCONROLLO HACC P

La Ditta fornitrice, dovra fornire nel corso dellarnitura la certificazione comprovante l'esecazdi

analisi di autocontrollo in fase di produzione,laajuale risultino parametri microbiologici compregi

limiti di legge.

L'Amministrazione si riserva la facolta di sottoporalle analisi tecniche di laboratorio, pressatust
legalmente riconosciuti, i campioni prelevati dati@rce consegnata: n. 5 prelevamenti (senza psgwei
relative analisi saranno a spese della Ditta. L'Amstrazione ha la possibilita di effettuare algi
prelevamenti (senza preawviso), se le analisi saraegative la spesa sara a carico del Comune,awlisi
saranno positive la ditta appaltatrice si obbligactettare la relazione di analisi e, nel casolahmerce
non corrisponda alle norme prescritte, a pagamelive spese di analisi oltre alle sanzioni Btvinel
presente capitolato.

Ai sensi dei regolamenti comunitari vigenti in nréeali sicurezza alimentare si richiede inoltre:

1. autocertificazione di implementazione e gestidnein sistema di autocontrollo aziendale secordo i
sistema HACCP, nel rispetto di quanto previsto Bagolamenti Comunitari 852/04/CE, 853/04/CE in
materia di igiene dei prodotti alimentari;

2. autocertificazione di adempienza agli obbligrevisti dal REG 178/02/CE in materia di tracciahile
richiamo dei prodotti alimentari.



SCHEDA TECNICA LOTTO N. 7
GENERI ALIMENTARI VARI DI DROGHERIA
A - QUANTITA' PRESUNTA

Il quantitativo annuale da fornire € orientativanteeil seguente:

PRODOTTO QUANTITA /PEZZI
Aceto di mele It. 0,750 n. pezzi 12
Aceto di vino biancdt. 1 n. pezzi 22(
Bicarbonato di sodio Kg. 2
Biscotto novellino classico (confezioni gr.500) pezzi 500
Budini in scatola n. pezzi 350
Cacao in polvere amaro Kg. 3
Confettura (confezioni gr.500) n. pezzi 4C
Farina di mais (confezione kg. 1) Kg. 40
Fecola di patate Kg. 1
Lievito (bustine) n. pezzi 180
Lievito di birra 280 bustine da 25 gr
Miele italiano vergine integrale tipo acacia di aten(confezione n. pezzi 2(
1Kg.)
Origano bustine 6 scatole da 40 gr
Orzoro solubile (confezione grande gr. 120) n. peaz
Pane pesto Kg. 10
Passato di pomodoro confezione gr. 700 n. pezzi 180
Pelati da Kg. 1 - Pelati da Gr. 400 per compleskig. 200
Pinoli (bustine) n. pezzi 4C
Sale Kg. 60
Succhi di frutta senza zucchero in tetra pak. ndi0l(pera e mela) n. pezzi 15(
The deteinato confezione da 20 bustine n. pezzi 8(
Vaniglia (bustine) n. pezzi 1(
Zucchero Kg. 150

B - CARATTERISTICHE DELLA FORNITURA

Tutti i generi oggetto del presente appalto dovoamssere di ottimajualita ed in perfetto stato di
conservazione Dovranno essere prodotti, confezi@ohetichettati in stretta osservanza alle noringenti

in riferimento alla legislazione nazionale e aiakagnenti UE e disposizioni collegate e di applicas. In
particolare i Regolamenti CE 178/2002, 852/20046912011.

Le merci dovranno essere fornite a peso netto.obeaitfire dovranno corrispondere alle pezzature s pe
richiesti, eventuali eccedenze in piu, non autateznon saranno riconosciute e, pertanto, nont@aggli
effetti della fatturazione, sono validi i pesi arerranno riscontrati in contraddittorio con il fd@ore.

C - PERIODICITA' DELLE CONSEGNE

La consegna avverra di horma settimanalmente, meadessere effettuata anche con diversa periodicita
seconda della necessita e su richiesta del Diesttel’Asilo. La consegna dovra essere garantitanoelo
piu assoluto, indipendentemente dalle condizioagishali o di viabilita, nelle ore stabilite dal rBitore
dell’Asilo nido. La merce dovra essere trasportata idonei mezzi nel rispetto delle norme igieniehdi
quelle sanitarie vigenti.



D - PRELEVAMENTO CAMPIONI/SISTEMA DI AUTOCONTROLLO HACCP

Ai sensi dei regolamenti comunitari vigenti in mréeli sicurezza alimentare si richiede inoltre:

1. autocertificazione di implementazione e gestidnein sistema di autocontrollo aziendale secorndo i
sistema HACCP, nel rispetto di quanto previstoRkegolamenti Comunitari 852/04/CE, in materia dergg
dei prodotti alimentari;

2. autocertificazione di adempienza agli obbligrevisti dal REG 178/02/CE in materia di tracciabile
richiamo dei prodotti alimentari.



