marche
azienda sanitara unica regionale
areavastan.

FORNITURA IN LOTTI DI PRODOTI ALIMENTARI

ALLEGATO TECNICO
1. OGGETTO IMPORTO E DURATA

Il presente documento disciplina la fornitura, suddivisa in n. 11 lotti
esigenze del’ASUR AREA VASTA 3 —Servizio Cucina ambito di
Matelica.
L’importo stimato a base d’asta per la fornitura ¢ di 208.990,00+ iva di
sicurezza non soggetti a ribasso derivanti da rischi di natura interferenziale,
1 presente appalto decorre dalla data di stipula del contratto e avra dura
L’ Amministrazione si riserva di esercitare la facolta di recesso anti
processi di riorganizzazione nell’ambito dell’Area Vasta 3 che dete
fabbisogni o qualora i prodotti oggetto del presente Capitolato costitui

o, 2 ofle A
w. 16/805
‘il' L 26k p

prodotti alimentari per le
Camerino, San Severino e

cui euro 0,00 per oneri per la

ta di mesi 12.

cipato qualora si verifichino
rminano una variazione dei
scono oggetto di acquisto da
parte della Stazione Unica Appaltante della Regione Marche (SUAM) ¢ di Convenzioni Consip.

I’amministrazione di riserva di acquistare il quantitativo di seguito riportato o quantitativi inferiori

o superiori nel rispetto di quanto definito dalla normativa vigente.

L’aggiudicazione dell’appalto sara effettuato a favore dell’operatore economico che avra formulato

il minor prezzo.

L’O.E. dovra indicare nell’offerta economica i propri costi aziendall concernenti 1’adempimento
delle disposizioni in materia di salute e sicurezza sui luoghi di lavoto, non soggetti a ribasso €

,exart.95¢. 10.
Saranno escluse offerte condizionate, alternative o che non rispettino il

minimo posto a base d’asta.

Ai sensi dell’art. 106 ¢. 11 del D. Lgs. 50/2016 il contratto potra essere prorogato per il tempo
I'individuazione di un nuovo
contraente. In caso di esercizio di proroga, I’affidatario ¢ tenuto all'esecuzione delle prestazioni
previste nel contratto agli stessi prezzi, patti condizioni o pili favorevoli per la stazione appaltante.

strettamente necessario alla conclusione delle procedure necessarie pet

ART. 2 CARATTERISTICHE DI MINIMA :

Ai fini della partecipazioni e della valutazione di conformita, si|elencano i prodotti

le

cui

caratteristiche minime sono riportate nel file excel denominato  formulario offerta senza prezzi”
che ciascun O.E. partecipante dovra inviare alla S.A. compilato e sottoscritto digitalmente

CORREDATO DELLE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI:

LOTTO 1 PASTA SECCA, ALL'UOVO E RISO U.M. QTA

Pasta di semola: CONCHIGLIE - %
PIPETTE RIGATE KG 100
DITALI RIGATI KG 90
FARFALLE KG 140
FUSILLI KG 140
MEZZE MANICHE RIGATE KG 100
MEZZE PENNE RIGATE KG 120
PENNE RIGATE KG 120
PENNETTE RIGATE KG 120







SADANI KG 120
SEDANINI KG 120
SPAGHETTI KG 100
TORTIGLIONI KG 120
SEMOLINO PER MINESTRA KG 450
CAPELLI D'ANGELO
KG 80
MINESTRA FILINI KG 300
MINESTRA STELLINE KG 180
MINESTRA ANELLINI kG 240
MINESTRA TEMPESTINA O PEPI KG 700
MINESTRA ORZETTO O PUNTINE KG 650
Pasta all'uovo
QUADRUCCI
KG 60
RISINI KG 50
TAGLIATELLE PAGLIA E FIENO KG 60
TAGLIATELLE
KG 140
Riso RISO ARBORIO KG 270
RISO PARBOILED
KG 600
LOTTO 2 CONSERVE E CONDIMENTI
Conserve vegetali FIOCCHI DI PATATE PER PURE' da kg 5 KG 1.000
CARCIOFI A SPICCHI da kg 3 NR 30
CECI LESSATI AL NATURALE da kg 3 NR 150
FAGIOLI BIANCO DI SPAGNA less. Rotture
< 0 =5%dakg3 NR 72
FAGLIOLI BORLOTTI lessati Rotture < 0
=5% da kg 3 NR 96
FAGIOLI CANNELLINI lessati Rotture < 0
=5% da kg 3 NR 30
LENTICCHIE LESSATE da kg 3 NR 150
MAIS IN GRANI lessato da kg 3 NR 42
OLIVE NERE DENOCCIOLATE da kg 4,2 NR 25
ISALATINA CAPRICCIOSA componenti veg.
>0=11% da kg 3 NR 50
CAPPERI SOTTO SALE da kg 1 NR 12
Conserve di pomodoro POMODORI PELATI NORMALI da kg 3 NR 1.300
Conserve ittiche TONNO IN OLIO DI OLIVA da gr. 80 NR 190
TONNO IN OLIO DI OLIVA da kg 2 NR 80
FILETTI DI SGOMBRO IN 0./0 (acqua ril.
<0=2%) da kg 2 NR 12
FILETTI DI SGOMBRO IN 0./0 (acqua ril.
<0=2%) da gr. 720 NR 6
SALMONE RITAGLI AFFUMICATO da gr 500|| KG 2
SUCCO DI LIMONE CONCENTR. It 1
Condimenti e salse
LT 60
2







ACETO DI VINO BIANCO da It 1 LT 250
ACETO BALSAMICO da It 0,5 BT 12
PESTO ALLA GENOVESE da kg 1 NR 50

Olii e grassi OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA It 5 LT 1.500
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA It 1 LT 120
OLIO DI SEMI DI MAIS LT 280

Preparati per brodo BRODO VEGETALE GRANULARE KG 40
BRODO DI CARNE GRANULARE carne min.
3% KG 80

Spezie, sale ed erbe . _

rmatiche dikatate CURCUMA IN POLVERE UMIDITA' <0=5% |pp 1
MAGGIORANA TRITATA UMIDITA' <0=5%
GR 100 BR 5
ORIGANO TRITATA UMIDITA' <0=5% GR
120 BR 4
PREZZEMOLO TRITATO UMIDITA' <0=5%
GR 60 BR 4
ROSMARINO AGHI UMIDITA' <0=5% CC
750 BR 4
SALVIA TRITATA UMIDITA' <0=5% GR
120 BR r
TIMO UMIDITA' <0=5% GR 150 BR 4
CHIODI DI GAROFANO INTERI UMIDITA'
<0=7% GR 250 BR 1
CONDIMENTO PER ARROSTO UMIDITA'
<0=5% KG 1 KG 12
NOCE MOSCATA IN POLVERE UMIDITA' <
0=3 % GR 350 BR 2
PEPE NERO MACINATO UMIDITA'< 0=5 %
GR 430 BR 2
PEPERONCINI IN POLVERE UMIDITA' <
0=3 % GR 400 BR 1
ZAFFERANO IN POLVERE bustine da gr.
12.5 PZ 400
SALE FINO IODATO da KG 1 KG 400
SALE GROSSO da KG 1 KG 500
SALE FINO IODATO BUSTINE da GR 2 kG 5
ACQUA E PRODOTTI PER LA PRIMA

sl COLAZIONE

A s ACQUA MINERALE NATURALE

cqua, bevande alcoliche € | ) JGOMINERALE - Bt da LT 1,5;
non alcoliche
NR 40.000
ACQUA MINERALE NATURALE
OLIGOMINERALE - Bt da LT 0,5 NR 2.000
VINO BIANCO BRICK dalt1l
Caratteristiche vino bianco i NR 200
VINO BIANCO- BRICK da It 0,25 ik ik
SUCCO DI FRUTTA PERA BRICK ml 200 NR 1.308
SUCCO DI FRUTTA MELA ml 200 NR 1.308
SUCCO DI FRUTTA ALBICOCCA BRICK ml
200 NR 1.308
SUCCO DI FRUTTA PESCA BRICK ml 200 (INR 1.308
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Biscotti, cacao, cioccolata,
croissant, dessert, dolci,
ingredienti per dolci e
panificazione e prodotti prima
colazione

BUDINO AL CACAO - gr 125

NR 100
BUDINO ALLA VANIGLIA - gr 125 NR 100
BISCOTTI SECCHI MONODOSE gr. 25 NR 10.000
CRAKER MONODOSE gr. 12 NR 1.000
CROSTATINA ALBICOCCA MONODOSE gr ’L
35/40 R 800
PLUMCAKE MONODOSE gr. 30/35 NR 1.900
FETTE BISCOTTATE MONODOSE gr.15 NR 58.000
PANETTONE CLASSICO da kg 1 NR 15
BICARBONATO USO ALIMENTARE MR 10
AMIDO DI MAISda kg 1
(ADATTO PER CELIACI) NR 12
FARINA DI GRANO TENERO "O" dakg 1 NR 10
Zucchero e dolcificanti ZUCCHERO SEMOLATO in bustine gr 10 KG 400
ZUCCHERO SEMOLATOda kg 1 KG 200
MOUSSE DI FUTTA BIO - MELA da gr 100 |¢z 30.000
ANANAS SCIROPPATO da kg 3,1 BR 24
MACEDONIA DI FRUTTA SCIROPPATA da
kg 3 BR 30
PERE SCIROPPATE da kg 3 BR 6
PESCHE SCIROPPATE da kg 3 BR 20
CONFETTURA ALBICOCCA MONODOSE da
gr 25 Pz 1.134
CONFETTURA CILIEGIE MONODOSE da gr
25 PZ 1.134
CONFETTURA FRAGOLE MONODOSE da gr
25 74 1.134
CONFETTURA PESCHE MONODOSE da gr
25 PZ 1.134
CONFETTURA PRUGNE MONODOSE da gr
25 PZ 1.512
Caffé te, infusi CAFFE' MACINATO 100% ARABICA gr: 250 | pz 10
TE' FILTRI NUDI 100 PZ - confezione da
gr. 180 SCA 30
CAMOMILLA FILTRI NUDI 100 PZ -
confezione da gr. 150 SCA 20
LOTTO 4 CARNI
wiione SOTTOFESA DI VITELLONE DISOSSATO
FRESCO S/V KG 5.500
PANCIA DI VITELLONE DISOSSATO
FRESCO S/V KG 420
COPERTINA/CAPPELLO DEL PRETE DI
VIT.NE DIS. FRESCO S/V KG 30
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SCAMONE DI VITELLONE DISOSSATO

FRESCO S/V KG 30
Coniglio CONIGLIO FRESCO KG 150
Suino SALSICCIA FRESCA S/V KG 10

BRACIOLE DI SUINO CONGELATE da gr

150/180 KG 350
Tacchino FESA DI TACCHINO MASCHIO FRESCA S/V I*G 1.300

TACCHINA FEMMINA BUSTO FRESCO I{G 10

COSCE DI TACCHINO MASCHIO FRESCO I{G 600

SPEDINI DI POLLO E TACCHINO J‘

CONGELATI da gr. 120/130 G 200

HAMBURGER DI TACCHINO CONGELATE i

da gr 80 G 200
Pollo POLLO BUSTO CONDITO FRESCO da kg

11 KG 1.500

PETTO DI POLLO A FETTINE CONGELATO

da gr. 100/120 KG 300

COTOLETTA DI POLLO PANATA

CONGELATA da gr 80/110 KG 50
Carni ovine COSCIO DI AGNELLO CONGELATO KG 180
Uova UOVA FRESCE cat A; da gr 65/75 NR 8.000
LOTTO 5 SALUMI

BRESAOLA DI SOTTOFESA umidita max

60 % KG 3
Salumi SALAME TIPO MILANO K 18

SALAME MOSTRANO K 18

MORTADELLA TRANCI Grasso max 28 % KG 60

PANCETTA ARROTOLATA senza cotenna KG 100

PANCETTA TESA AFFUMICATA KG 35

COPPA -LONZA KG 37

PROSCIUTTO COTTO KG 200

PROSCIUTTO CRUDO KG 110

SPECK KG 85
LOTTO 6 PRODOTTI LATTIERQO CASEARI
Prodotti lattiero casearie
sostitutivi LATTE PARZIALMENTE SCEMATO UHT da It

: LT 4.800

YOGURT INTERO BIANCO gr. 125 NR 24

YOGURT MAGRO BIANCO gr. 125 NR 24

YOGURT INTERO ALBICOCCA gr. 125 NR 2.793

YOGURT INTERO BANANA gr. 125 NR 2.793

YOGURT INTERO FRAGOLA gr. 125 NR 2.793

YOGURT INTERO FRUTTI DI BOSCO gr.

125 NR 2.793

YOGURT INTERO PESCA gr. 125 NR 2.793

MOZZARELLE CILIEGINE da gr 10 KG 60

MOZZARELLE BOCCONCINI da gr. 100 NR 3.000

CRESCENZA PORZIONATA gr. 100 NR 3.000

CACIOTTA LATTE MISTO KG 140

FORM.FRESCO "PHILADELPHIA" gr.80 (o

tipo) senza latt. NR 400
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FONTAL TRANCI KG 200
GRANA PADANO GRATTUGIATO DOP da kg

1 KG 950
GRANA PADANO TRANCIO da 1/8 DOP KG 30
EMMENTHAL TRANCI grasso < 0 =35% KG 300
FORMAGGINI PORZIONATI senza

conserv. e polif. g.25 8 pz $CA 1.000
BURRO da kg 1 KG 200
PANNA DA CUCINA UHT da It 0,5 NR 90
RICOTTA DI MUCCA da gr 100 NR 1.800

LOTTO 7 PRODOTTI SURGELATI

Prodotti ittici SEPPIE PULITE senza pelle da gr.

Surgelati/Congelati 1000/1500 I.Q.F. KG 150
ANELLI DI TOTANO 1.Q.F. G 50
BASTONCINI DI MERLUZZO PANATI
SURGELATI KG 80
CODE DI ROSPO 1.Q.F. senza testa e pelle |k 50
TRANCIO DI VERDESCA 1.Q.F. gr.

150/250 KG 180
FILETTO DI PERSICO I1.Q.F. gr.500/1000 KG 130
FILETTO DI HALIBUT I.Q.F. gr. 150/250 KG 200
FILETTO DI TROTA SALMONATA I1.Q.F. KG 200
FILETTO DI MERLUZZO S./PELLE I1.Q.F.

gr.100/110 KG 280
FILETTO DI PLATESSA 1.Q.F. gr. 100/110

pelle bianca KG 140
PREPARATO PER RISOTTO I.Q.F. dakg 1 kG 120
VONGOLE SGUSCIATE 1.Q.F. dakg 1 KG 100
GAMBERETTI PRECOTTI SGUSCIATI 1.Q.F.

50/70 KG 40

Verdura surgelata / congelata | ASPARAGI PUNTE KG 20
BIETA FOGLIA KG 4.800
BROCCOLI KG 100
CARCIOFI CUORI INTERI KG 10
CAROTE DISCO KG 450
CIPOLLE A STRISCIE KG 170
FUNGHI MISTI CON PORCINI KG 60
FUNGHI CHAMPIGNON TAGLIATI KG 350
FAGIOLINI FINI> 0 =8,5ed <0 =9,5
mm KG 2.400
FINOCCHI A QUARTI KG 1.350
MELANZANE GRIGLIATE KG 160
MISTO PER SOFFRITTO KG 150
MISTO PER INSALATA RUSSA KG 600
PATATE A SPICCHIO AL NATURALE KG 350
PATATE NOVELLE KG 2.400
PEPERONI GRIGLIATI KG 20
PISELLI FINISSIMI calibro > 0 = 7,5 ed <
0 = 8,75 mm KG 450
SINACI KG 100
ZUCCHINE DISCO KG 2.800







ZUCCHINE GRIGLIATE KG 120
Primi piatti surgelati GNOCCHI DI PATATE KG 440
PASTA ALL'UOVO PRECOTTA KG 10
RAVIOLI DI MAGRO KG 150
TORTELLINI DI CARNE KG 150
LOTTO 8 PRODOTTI DIETETICI
Prodotti dietetici e per OMOGENIZZATO DI FRUTTA MELA da
l'infanzia gr.100 NR 522
OMOGENIZZATO DI FRUTTA PERA da
gr.100 NR 522
OMOGENIZZATO DI FRUTTA MELA
/BANANA da gr.100 NR 522
OMOGENIZZATO DI POLLO da gr. 80 NR 577
OMOGENIZZATO DI CONIGLIO da gr. 80 [|NR 577
OMOGENIZZATO DI VITELLO da gr. 80 NR 577
OMOGENIZZATO DI PROSCIUTTO COTTO
da gr. 80 NR 577
OMOGENIZZATO DI MANZO da gr. 80 NR 577
CREMA DI RISO da gr. 230 NR 36
BISCOTTI PLASMON da gr: 360 NR 780
PASTINA GLUTINATA PER L'INFANZIA da
r. 320 NR 20
PASTA APROTEICA PENNE da gr. 500 NR 22
PASTA APROTEICA FUSILLI da gr. 500 NR 30
PASTINA APROTEICA ANELLINI da gr. 500 |[NR 45
PASTA APROTEICA TAGLIATELLE da gr.
250 NR 24
FETTE TOSTATE APROTEICHE da gr. 290 NR 37
PANCARRE' APROTEICO PORZIONI da gr.
250 NR 20
PASTINA ANELLINI SENZA GLUTINE da gr.
500 NR 12
PASTINA STELLINE SENZA GLUTINE da gr.
500 NR 12
PASTA PENNE SENZA GLUTINE da gr. 500 [NR 12
PASTA PIPE SENZA GLUTINE da gr. 500 NR 6
FETTE TOSTATE SENZA GLUTINE da gr.
200 (non dolci) NR 30
LOTTO 9 FRUTTA E VERDURA FRESCA
Frutta fresca ARANCE I~ Categoria KG 1.930
LIMONI I~ Categoria KG 180
MANDARINI I~ categoria KG 600
CLEMENTINE SENZA SEMI I~ categoria KG 1.100
UVA DA TAVOLA BIANCA I~ categoria KG 300
UVA DA TAVOLA NERA I~ categoria KG 100
ALBICOCCHE I~ categoria KG 250
PESCHE NOCI (nettarine) I~ categoria KG 1.000
PESCHE PASTA GIALLA I~ categoria KG 500
PRUGNE/SUSINE I~ categoria KG 1.500
MELE GOLDEN DELICIUSs I~ categoria KG 1.000
MELE MORGENDUFT I~ categoria KG 300







MELE STARK DELICIUS I~ categoria KG 500
PERE COSCIA O SANTA MARIA I~
categoria KG 300
PERE ABATE I~ categoria KG 900
PERE WILLIAMS I~ categoria KG 1.200
PERE CONFERENCE I~ categoria KG 370
BANANE I~ categoria KG 2.000
CACHI I categoria KG 100
COCOCMERO I~ categoria KG 150
KIWI I~categoria KG 1.000
MELONI PASTA GIALLA I~ categoria KG 30
Verdura fresca, odori, patate | CAVOLFIORE VERDE DEFOGLIATO I”
Categoria KG 230
CAVOLO VERZA I~ Categoria KG 130
AGLIO BIANCO I~ Categoria KG 20
CIPOLLE BIANCHE Diam. 50+ I~
Categoria KG 435
CIPOLLE DORATE Diam. 50+ I~ Categoria | KG 435
LATTUGA CAPPUCCIO I~ Categoria KG 100
LATTUGA ROMANA I~ Categoria KG 900
INDIVIA SCAROLA I~ Categoria KG 100
POMODORI OBLUNGHI 40-47 mm I~
| Categoria KG 450
POMODORI A GRAPPOLO I~ Categoria KG 370
POMODORI TONDI/ COSTOLUTI 47-57
mm I~ Categoria KG 95
ZUCCHINE VERDI I~ Categoria KG 200
CAROTE SENZA FOGLIA KG 900
SEDANO COSTE Da 150-200 G I~
Categoria KG 350
SEDANO COSTE Da 500-800 G I* L
Categoria G 350
PATATE PASTA GIALLA Diam. I~ Categoria KG 60
PREZZEMOLO KG 70
ROSMARINO KG 11
SALVIA KG 11
BASILICO KG 5
FINOCCHI Diam. 60+ I a Categoria KG 200
LOTTO 10
Sfarinati, pane e sostitutivi del
pane PANINI da gr 70 CONFEZIONATI
KG 5.430
PANE GRATTUGIATO KG 10
CROSTATA DI FRUTTA SCIROPPATA E
CREMA/E da gr 400/500 KG 10
TRONCHETTO FARCITO ALLA CREMA KG 35
PIZZA DOLCE PASQUALE (PRODOTTO
LOCALE) dakg 1 NR 15







LOTTO 11

Uova

UOVA FRESCHE cat A; da gr 65/75

Nr. 8.000

CAMPIONATURA:
La scrivente S.A. formula riserva di richiedere la campionatura dei prodotti descritti nel “formulario
offerta senza prezzi”, qualora dalla documentazione tecnica presentata dagli O.E., non sara
possibile evincere la rispondenza con le caratteristiche minime richieste.
In tale eventualita i campioni dovranno essere recapitati, in plico dhiuso, recante all’esterno la
scritta “NON APRIRE — CONTIENE CAMPIONATURA DI GA RDO MEPA CONSIP
N. LOTTO N. per la fornitura di PRODOTTI ALIMENTARI”

c/o il Servizio Cucina — P.O. San Severino Marche, Via del Glorioso, 8 - 62027 San Severino
Marche — MC..

ART. 3 - CONSEGNA e COLLAUDO
La consegna dovra essere effettuata a cura e spese della ditta aggiudicataria direttamente presso i
locali indicati dall’Amministrazione appaltante, entro il termine max di 5 gg. dalla formulazione
dei singoli ordinativi di fornitura esecutivi del contratto o secondo|quanto definito in ciascun
ordinativo di fornitura.

In via ordinaria la consegna si intende effettuata presso la Sede del|Servizio Cucina di Servizio
Cucina — P.O. San Severino Marche, Via del Glorioso, 8 - 62027 San Severino Marche — MC.

La scrivente S.A. comunica che potrd essere richiesta la consegna di bancali di acqua con
automezzo provvisto di sponda idraulica presso i Servizi Mensa dei Pré¢sidi Ospedalieri di Camerino
— in Localita Caselle — 62032 Camerino MC, nei giorni feriali dalle or¢ 10.00 alle ore 12.00.

Qualora la ditta aggiudicataria non potesse provvedere alla consggna entro il termine sopra
riportato, dovra darne tempestiva comunicazione al RUP o al DEC
chiedendo una dilazione temporale.

La ditta dovra accettare eventuali contestazioni, se al momento del|collaudo/utilizzo i prodotti
consegnati dovessero risultare non conformi a quelli aggiudicati.
Nel documento di trasporto e nella fattura dovra essere riportato il numero di matricola del prodotto
e per i dispositivi medici il numero di repertorio (art. 5 D.M. 20/07/07 $.m.1.).

Per ogni giorno di ritardo rispetto alla tempistica di cui sopra, ovvero alla eventuale offerta
migliorativa da parte della Ditta, sara applicata una penale giornaliera pari a: 1/1000 del valore di
aggiudicazione.
Per I’intera durata contrattuale, il fornitore si impegna a consegnare i prodotti di gara. La eventuale
sostituzione di prodotti con altri equivalenti dovra essere espressamente accordata dal Direttore
dell’Esecuzione Contrattuale.

L’accettazione delle condizioni esposte in premessa si realizza |con la sottoscrizione della
Dichiarazione sostitutiva , allegato “Documentazione amministrativa”.
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C. mola di grano duro:
CONCHIGLIE KG 100
PIPETTE RIGATE KG 100
DITALI RIGATI KG 50
FARFALLE KG 140
FUSILLL KG 140 €0,00
MEZZE MANICHE RIGATE y KG 100
MEZZE PENNE RIGATE KG 120
PENNE RIGATE KG 130
PENNETTE RIGATE KG 130 € 0,00
SADANI KG 120
SEDANINI KG 150
SPAGHETTI KG 100
TORTIGLIONI KG 130
SEMOLINO PER MINESTRA KG 450 €0,00
CAPELLI D'ANGELQO KG 80 €0,00
MINESTRA FILINI KG 300 € 0,00
MINESTRA STELLINE KG 380 € 0,00
MINESTRA ANELLINI KG 240 € 0,00
MINESTRA TEMPESTINA O PEPL KG 700 €0,00
MINESTRA ORZETTO O PUNTINE KG 650
Pasta all'uovo Caratteristiche pasta att‘uovor
di buona qualita, la pasta nel diversi formati, deve rispondere ai
requisiti di composizione previsti dalla legge; Deve presentarsi in
buono stato di conservazione, deve risultare indenne da
infestanti, parassiti, larve, frammenti d'insetti, da muffe o altri
agenti infestanti e alterazioni di tipo microbiologico.
Possono essere prodotte con semola di grano durc uova, uova
pastorizzate acqua, (spinaci disidratati per paglia e fieno), la
pasta dovra essere di perfetta essiccazione e rispondente alla
normativa vigente nazionale e CE, Le confezioni devono
presentarsi intatte, sigillate, senza presenza di umidita e
ammuffimenti, né insudiciamenti.
Confezi confezioni integre, singole da 1 a 5 kg.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
QUADRUCCI KG 60
RISINI KG 50
TAGLIATELLE PAGLIA E FIENO KG 60
TAGLIATELLE KG 140
Riso Caratteristiche riso:
Parboliled: di colore ambrato uniforme, sono ammesse le varieta
Ribe, Roma, Arborio.
Arborio: adatto anche per s/glutine, far riferimento alle
normative vigenti, aventi le stesse caratteristiche di seguito
espresse.
1l prodotto dovra appartenere alla varieta del gruppo superfino e
per i valori delle tolleranze dei grani non conformi si deve far
riferimento al Decreto del Ministero per le Politiche Agricole,
Alimentari e Forest n vigore, deve essere dell’ultimo raccolto,
ben maturo, di fresca lavorazione, sanc e immune da paras!
privo polveri minerali, privo di colorazione art iciale, deve
contenere residul di fitosanitari nel limiti stabiliti dal DM
27/08/2004 e s.m.i e avere un tenore di micotossine €
contaminanti al di sotto dei limiti fissati dall'allegato del
Regolamento (CE) n. 1881/2006.
Confezionamento: confezioni integre, singole da 1 a 5 kg.
L. L fazinni o o canforol sl
RISC ARBORIO KG 270
RISO PARBOILED KG 600 / O\Q
T operacre DOVRA— UBLIGATURTAMENTE e N

ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DE! PRODOTTI RICHIESTI
AL FINE DELUANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1169/2011 DEL 26
OTTOBRE RELATIVO ALL'INFORMAZIONE SU | CONTENUT! DI
SARTANTE Al | ERAENICHE

2 UAGGIUDICATARIC IN BASE ALL'ART, 62 DELLA LEGGE N.
. DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazione |
PRODOTTI "DETERIORABILI" DA TUTTI GUI ALTRI “PRODOTTI
NON PER POTER  DISPORRE IL
PACAMENTN ENTRN 130 0 AN RINANI







dal FORNITORE

Conserve vegetal

ara istiche fiocchi di patate per puré.
Il preparato deve presentarsi in flocchi, regolari, omogenei, con
scarsa presenza di particelle allo stato di sfarinato, senza fiocchi
bruciati o manifestazioni di invecchiamento. Il prodotto deve
risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di
insetti, muffe o altri agenti infestanti ed alterazioni di ti
microbiologico. Per le tecniche di produzione e gli additivi aggiunti
si fa riferimento alle normative vigenti.

Confezionamento: confezioni integre, singole da 5 kg;
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente.

FIOCCHI DI PATATE PER PURE' da kg 5

KG

1.000

aratteristiche conserve vegetali:

adatto anche per s/glutine, [ generi in scatola devono essere

di produzione dell'annata e di u:_:_n qualita, confezionati in

effettuata con vernice atossica per alimenti di prima qualita, priva
da metalli e da materie nocive. Gli eventuali contenitori di vetro
dovranno essere a chiusura ermetica. La lavorazione e la
conservazione dovranno essere effettuate a regola d'arte ed in
conformita alle norme legislative vigenti sulla igiene delle
conserve alimentari.

I ek - & PP ) BboR-laudti il

¥ T P
larve, Insetti, difetti dovuti a Bo_nn:n e devono presentare il
caratteristico colore odore & sapore, quido di governo non deve
presentare crescite di muffa o altre alterazioni. Sono vietate
aggiunte di coloranti aroi conservanti ed ad I prodotti
devono rispettare la normativa vigente Nazionale e CE,
Confezionamento: confezioni integre, singoli latte da 3 Kg di
peso nominale, contenute in imballi di secondari da 6 barattoli
L'eti & le confeziani devonn essers alia

CARCIOFI A SPICCHI da kg 3

NR

CECI LESSATI AL NATURALE da kg 3

FAGIOLI BIANCO DI SPAGNA less. Rotture < 0 =5% da kg 3

NR

FAGLIOLI BORLOTTI lessati Rotture < 0 =5% da kg 3

NR

FAGIOLI CANNELLINI lessati Rotture < 0 =5% da kg 3

NR

LENTICCHIE LESSATE da kq 3

NR

MAIS IN GRANI lessato da kg 3

OLIVE NERE DENOCCIOLATE da kg 4,2

NR

ISALATINA CAPRICCIOSA componenti veg. > 0 = :o\n da ki u

NR

Caratteristiche capperi:
integre in barattolo in vetro, PET o sacchetti, singoli nw 1 .35
contenute in imballi secondari da n.6 pezzi.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

normativa vigente.
Shalf lifa 200

CAPPERI SOTTO SALE da kg 1

NR

Conserve di pomodore

Caratteristiche pomodori pelati:

adatto anche per s/glutine, Prodotti provenienti da pomodori
freschi, maturi e dell'ultimo raccolto. Devono essere di colore
rosso intenso, sani, freschi, ben lavati, privi di ammaccature,
necrosi, virosi, parti verdi, peduncoli. Di odore e sapore tipici del
prodotto maturo., inoltre il peso sgocciolato dei pomodori pelati
non deve risultare inferiore al 60%, acidita in acido citrico non
superiore al 6%. E vietata I'aggiunta di sale (NaCi) e di zucchero.
Il prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CE.
confezionati in scatole di latta nuove, la cui verniciatura interna
deve essere effettuata con vernice atossica per alimenti di prima
qualita, priva da metalli e da materie nocive.
Confezionamento: confezioni integre, singola latta da 3 Kg di
pesoc nominale , contenute in imballi secondari, cartoni da 6
barattoli.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente

POMODORI PELATI NORMALI da kg 3




3 Caratteristiche conserve ittiche:

Devono provenire da stabilimenti di produzione autorizzati in
possesso di riconoscimento CEE, preferibilmente nazionale, in
grado di garantire la rintracciabilitd delle materie prime di specie
ittica utilizzate per le conserve. L'olio di conserva deve
presentarsi limpido, privo di alterazioni ed eccessivi sedimenti,
privo di odore, colore e sapore anomali.

Tonno: composto da pezzi interi, senza briciole o frammenti e
comunque quanto previsto dal Regio.D..L. 07 luglio 1927 n. 1548,
Regolamento (CEE) n. 1536/92 del 09 giugno 1992,

Sgombro e alici: masse i prelevate parallt e alla
colonna vertebrale sull'intera lunghezza del pesce o su parte di
essa, previa asportazione della colonna vertebrale, delle pinne e
del bordo della parete addominale. I filetti possono essere
presentati con o senza pelle, di dimensioni uniformi e alloggiate
regolarmente nel r i facil, P 'uno dall'altro;
Privi di perforazioni o lacerazioni della carne e ingiallimento dei
tessuti, salvo lievi tracce; secondo quanto previsto dal Regio.D.L.
07 luglio 1927, n. 1548. Regolamento (CEE) n. 1536/92 del 09
giugno 1992,

Confezionamento:

- Tonno in confezioni integre, singoli barattoli in banda stagnata o
vetro da 2 Kg di peso nominale, contenute in imballi secondari da
n. 6 pezzi.

- Tenne in confezioni integre, menopo: in singoli barattoli a
banda stagnata o vetro da 80 gr. di peso nominale, contenute in
TONNO IN OLIO DI OLIVA da ar, 80 NR
TONNO IN OLIO DI OLIVA da kg 2 NR
FILETTI DI SGOMBRO IN O./O (acqua ril. <0=2%) da kg 2 NR 12
FILETTI DI SGOMBRO IN O./0 (acqua ril. <0=2%) da gr. 720 NR 8
Caratteristiche salmone ritagli:

Conserve ittiche

KG 2

4 Caratteristiche succo di limone: da
conservare in luogo fresco non a T° controllata, il prodotto deve
rispondere secondo le normative vigenti.

Confezionamento: in bottiglie di vetro o di plastica o tetrapak,
Condimenti e salse da 1 It.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alle
normative vigenti.

Shelf life 70%

SUCCO DI LIMONE CONCENTR. It 1 (da utilizzare in cottura)
Caratteristiche: da conservare in luogo fresco non a T°

c il di deve ri dere do le normative
vigenti,

Confezi in glie di vetro o di p o pak,
da 1t

L'etichettatura e le confezioni d essere conformi alle
normative vigenti,

Shelf life 70%

CATATCETTSUICITE aCetU ur vITe
1l nome di “aceto” o “aceto di vino” & riservato al prodotto
ottenuto dalla fermentazione acetica dei vini che presenta una
acidita totale espressa in acido acetico non inferiore a gr. 6 per
100 mil, un quantitativo di aicool non superiore all'1,5% in volume
e che contiene qualsiasi aitro o ha
caratteristiche entro i limiti di volta in volta riconosciuti normali e
non pregiudizievoli per la sanita pubblica con Decreto del
Ministero per le Risorse Agricole e Alimentari, di concerto con
quello della Sanita. [ prodotto deve rispondere ai requl dell'art,
41 del D.P.R. 12/02/1965, n. 162 (convertito con modificazione
nella Legge 739/70).

Confezionamento: confezioni integre in vetro o PET, singole
bottiglie da It 1; contenute in imballi secondari da n.12 bottiglie.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

ACETO DI VINO BIANCO da It 1 LT 250

LT 60

Il prodotto deve rispondere ai requisiti della L 93/86 e del DM
191/87, all’aspetto deve presentarsi di colore bruno scuro,
sapore dolce acido, odore aromatico, acidita totale espressa in
acido acetico non inferiore a 6 grammi per 100 ml, quantitativo
di alcol non superiore ad 1,5 % in volume, estratto secco dedotti
gli zuccheri non inferiore a 30 grammi per litro
Confezionamento: confezioni integre in vetro, o altro, singoli -
pezzi da 0,5 It; contenute in imballi secondari da n 6 pezzi. N\
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla RO \ 8
oormativa yioeote

ACETO BALSAMICO da It 0,5 BT 12




Caratteristiche: pesto alla genove
Adatto anche per s/glutine. Di produziene industriale prodotto
esclusivamente con: basilico, olio di oliva, grana padano,
pecoring, pinoli, aglio, sale. Di consistenza omogenea, senza
eccessiva separazione tra gli ingredienti. Non deve presentare
odore, colore & sapore anom 1l prodotto deve rispettare la
normativa vigente nazionale e CE.

Confezionamento: confezioni integre in barattoli di vetro o PET
da 1 kg;

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente

PESTO ALLA GENOVESE da kg 1

NR

50

Qlii e grass|

CTATACETTSUCITE UTMo eXTr g

OLI0 EXTRAVERGINE DL OLIVA It 5

LT

1.500

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA It 1

LT

120

Caratteristiche olio di semi monospecie di mai
Olio ottenuto dalla estrazione a mezzo solvente o dalla pressione
meccanica di semi oleosi e successivamente sottoposto, per
essere reso commestibile, a processo industriale di rettificazione,
deve essere denominato “olio”. Alla suddetta denominazione si
deve aggiungere specie del seme oleoso: di
arachide; di girasole; di mais; di soia.

Deve avere sapore e colore delicato, le confezioni dovranno essere
da litro in latte o PET con un sistema di chiusura richiudibile in
modo igienico. Non devono presentare ammaccature, ruggine od
altri difetti. Il prodotto deve rispettare la normativa vigente
pazionale e CE

Confezionamento: confezioni integre in vetro, PET o latte,
ingole da 1/5 It;
L'etichettatura_e le confezioni deveno essere conformi alla

OLIO DI SEMI DI MAIS

280

ti per brodo

Taratteristiche preparato per brodo vegetale e di carne:
adatto anche per s/glutine. I prodotti dovranno essere
facilmente solubili in tutte le preparazioni alimentari in rispetto
della normativa vigente Nazionale e CE.

- Vergetale:con almeno Il 3% di verdure disidratate, con o senza
glutammato monosodico (max 21%]);

- Di carne: estratto di carne: almeno il 3%, con o senza
glutammato monosodico (max 21%);

Confezionamento: confezioni integre, singole da 1 Kg,
contenute in imballi faciimente ricl i

L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla

KG

40

KG

80

Spezie, sale ed erbe aromatiche disidr

S| intende per spezie piante aromatiche o parti di esse. I prodotti
interi o0 macinati non devono essere avariati, esauriti o in
qualunque altro modo sofisticati, Devono rispondere ai requisiti
previsti dalle normative vigenti in materia. Devono presentare le
caratteristiche organolettiche proprie del vegetale, non devono
inoltre essere soggetti ad attacchi parassitari (crittogame o
insetti).

Confezionamanto: confezioni integre in vetro o PET con chiusura
che garantisca la conservazione igienica del prodotto.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

CUCRCUMA IN POLVERE UMIDITA' <0=5%

MAGGIORANA TRITATA UMIDITA' <0=5% GR 100

ORIGANO TRITATA UMIDITA' <0=5% GR 120

PREZZEMOLO TRITATO UMIDITA' <0=5% GR 60

ROSMARINO AGHI UMIDITA' <0=5% CC 750

SALVIA TRITATA UMIDITA' <0=5% GR 120

BR

TIMO UMIDITA' <0=5% GR 150

BR

CHIODI DI GAROFANO INTERI UMIDITA' <0=7% GR 250

BR

CONDIMENTO PER ARROSTO UMIDITA' <0=5% KG 1

NOCE MOSCATA IN POLVERE UMIDITA' < 0=3 % GR 350

KG

BR

PEPE NERO MACINATO UMIDITA'< 0=5 % GR 430

PEPERONCINI IN POLVERE UMIDITA' < 0=3 % GR 400

e L L 0 e N £ B B0 B i

Caratteristiche zafferano: Prodotto
ottenuto dagli stimmi del fiore del Crocus sativus.

Per le norme di tutela di zafferano si fa riferimento alle normative
vigenti che regolamentano la qualita e la produzione,
Confezionamento: confezioni integre, incartate singolarmente
bustine da 12,5 gr, contenute scatole max 100 bustine,
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente,

Shelf life 70%

ZAFFERANO [N POLVERE bustine da gr. 12.5

PZ

400

(o(T©



ratter @ sale fno iodato e sale comune grosso:
sale fino iodato: un comune sale da cucina cui & addizionato
artificialmente dello iodio sotto forma di ioduro o iodato di
potassio.
sale ad uso
"scelto” o sale da tavola,
Devono essere raffinati, puliti, privi di impurita fisiche, esente da

ibil sale da cucina

taminazione di natura ch © ambi
Confezi t i i integre in
singole scatole da 1 Kg e bustine da gr 2.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

e o cartone,

noemativa vinent,

_.r
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AL FINE DELUANALISI DI REGOLARITA' CON LE

PRODOTTI "DETERIORABILI" DA TUTTI GLI ALTRI *PRODOTTI
NON  DETERIORABILF PER POTER  DISPORRE IL
PAGAMENTO ENTRO 130 0 80 GIORNI .

SALE FINO IODATO da KG 1

SALE GROSSO da KG 1

SALE FINO IODATO BUSTINE da GR 2

Lol 2.
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ardatiersinge atgqua vt Terare atarane;
Le acque minerali devono attenersi alle normative vigenti.
Nelle acque minerali non si devono riscontrare sostanze aggiunte
alla natura del prodotto, non regolamentate dalla legislazione
vigente.
Confezionamento: L'acqua del tipo naturale sia da It 1,5 che da It
0,5, devono essere contenute in bottiglie in PET . Gli imballaggi
secondari dovranno essere, non bagnati, ne con segni di incuria
nell'impilamento e nel facchinaggio.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente,
Consegne: La Ditta aggiudicataria dovra provvedere alla
consegna della merce in pallet da 100 cesti (solo per
quelle da It 1,5),0gni cesto da n. 6 bottiglie, il recapito e
da efffettuarsi con automezzo provvisto di sponda
idraulica, presso la Dispensa unica dello Stabilimento
Ospedaliero di San Severino Marche - Via del Glorioso 8. E
presso la cucina distaccata dello Stabilimento Ospedaliero
di.C. i C.daC lle MC.

Acqua, bevande alcoliche e non alcoliche

La merce dovra essere recapitata a seguito di ordine
scritto n:._nnmo dal Servizio Cucina della Zona Territoriale

an e~

NR 40.000 € 0,00
NR 2,000 €0,00

ACUUAR TIINERALE WATURALE ULIGUNINCRALE = DLUd LT U, J

Caratteristcne vino bianco I brik ©

1l prodotto deve rispettare le vigenti normative nazionali e CE.
Deve recare in modo chiaro, leggibile e indelebile la data di
riempimento adottando la menzione "prodotto confezionato

. " seguita dallindicazione del giorno, mese e anno, e
sullo stesso campo visivo della data di riempimento deve essere
apposta, a cura del confezionatore sempre in caratteri chiari,
leggibili ed indelebili la data di scadenza del prodotto. La data di
scadenza deve essere fissata tenendo conto del periodo di tempo
in cui il vino confezionato mantiene inalterate le proprie
caratteristiche organolettiche e, comunque, non deve superare i
mesi sei da quella del confezionamento. Le confezioni dovranno
essere chiuse ermeticamente e recare inoltre la marca distintiva
del prodotto, la quantita contenuta, il marchio, il nome o la
ragione sociale e la sede dello stabilimento, di confezionamento.
Confezionamento:

Tetrapak da It 1 e da It 0,25.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alle
:o::mn?m vigenti.

imakall i i dosieanna nuaul nan amemaceati
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NR 200
NR 200 €0,00
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CaramerstucmeE sucnTrarTotoas

adatto anche per s/glutine con la dicitura “senza glutine”e far
riferimento alle normative vigenti, aventi le stesse caratteristiche
di seguito espresse, deve rispondere a quanto previsto dalla
normativa vigente in materia ai sensi del D.P.R. 18 maggio 1982,
n° 489. E'consentita I'aggiunta di zuccheri, deve contenere
almeno il 50% di frutta e presentarsi piuttosto omogeneo, senza
eccessiva formazione di residul sul fondo. Devono essere prodotti
in conformita a tutta la normativa vigente.

Confezionamento: Si richiedono confezioni in tetrabrik da 200 ml
di bevanda e che sia prevista la cannuccia per ogni
monoporzione.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente.

SUCCO DI FRUTTA PERA BRICK ml 200 NR 1.308
SUCCO DI FRUTTA MELA ml 200 NR 1.308
SUCCO DI FRUTTA ALBICOCCA BRICK ml 200 NR 1.308
SUCCO DI FRUTTA PESCA BRICK ml 200 NR 1.308




Devono essere stabilizzati per mezzo di trattamenti termici tipo
UHT e in contenitori sigillati. Non devono contenere ingredienti o
additivi non consentiti dalla legge.
Biscottl, cacao, cioccolata, croissant, dessert, dolci, Le cariche microbiche devono rientrare nei limiti previsti dalle
ingredienti per dolci epanificazione e prodotti prima normative vigenti.

lazi Confezionamento: confezioni integre, singole da 125 gr.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente.
Shelf Life 70%

BUDINO AL CACAD - gr 125 €0,00

NR 100
NR 100 €0.00]

2 kel i

BISCOTT] SECCHI MONODOSE gr. 25 NR 10.000

Caraternsuce Craner:

sottile galletta croccante, salata in superficie. Prodotti in
conformita al D.P.R. 23/06/93 n. 283, ottenuti dalla cottura
rapida di uno o pill impasti, anche lievitati di uno o piu sfarinati di
cereali, anche integrali, con acqua, zuccheri, oli e grassi, maito,
crusca alimentare ed altri ingredienti, nonché aromi e additivi
consentiti (Decreto n. 209/96, decreto n. 250/98 e succ. mod).
ben cotti, croccanti, privi di umidita. integri, privi di odori
estranei, di gusto gradevole, Perfetta lievitazione e cottura, salati
in superficie

Confezionamento: confezioni singole monodose da 12 gr. in
imballi secondari e il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

CRAKER MONODOSE gr. 12 NR 1.000
Caratteristiche crostatine: bl
prodotto deve ottenuto utilizzando materie prime sane e genuine
di prima qualita, secondo quanto previsto dal Dec. Min. dell’Ind.
del 20/12/1994 e in conformita alle normative vigenti nazionali e
CE.

Possono essere prodotti con farina di tipo "0”, di “tipo 2” o di
“tipo integrale”, zucchero /o miele e/o concentrati di frutta,
burro o grassi vegetali non idrogenati, uova, latte, polvere
lievitante, confettura o marmellata o semilavorato di frutta. Non
devono contenere additivi ad eccezione degli agenti lievitanti. I
prodotti devono essere freschi e non devono presentare odore,
sapore o colore anormale e aventi una perfetta lievitazione e
cottura.

Confezionamento: in confezioni integre monodose da gr 35-40,
in imballi secondari e Il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici.

1 'etij
CROSTATINA CILI

Caratteristiche crostatine: Il prodotto deve ottenuto
utilizzando materie prime sane e genuine di prima qualita,
secondo quanto previsto dal Dec, Min. dell'Ind. del 20/12/1994 e
in conformita alle normative vigenti nazionali e CE,

Possono essere prodotti con farina di tipo 0", di “tipo 2” o di
“tipo integrale”, zucchero e/o miele e/o concentrati di frutta,
burro o grassi vegetali non idrogenati, uova, latte, polvere
lievitante, confettura o marmellata o semilavorato di frutta. Non
devono contenere additivi ad eccezione degli agenti lievitanti. I
prodotti devono essere freschi e non devono presentare odore,
sapore o colore anormale e aventi una perfetta lievitazione e ”
cottura.

Confezionamento: in confezioni integre monodose da gr 35-40,
in imballi secondari e il sistema di imballaggio deve garantire Il
mantenimento dei requisiti igienici.

L'etichettatura e le confezioni devano essere canfarme alla NR 800
CROSTATINA ALBICOCCA MONODOSE gr 35/40

Caratteristiche crostatine: vedi crostataina alla ciliegia NR 800




CaratterisucnT ‘_-.-_-fn,ﬂ-

Descrizione: Prodotti con I'impiego di farina di grano tenero di
tipo 0 0 00 o integrale, con 'uso esclusivo di zucchero
(saccarosio) e/o miele quali agenti edulcoranti. Tra gli ingredienti
si richiede che sia presente lo yogurt ed & ammessa l'aggiunta di
aromi naturali. Non devono contenere strutto o altri tipi di oli e
grassi animall idrogenati.

Confezionamento: Devono presentarsi in confezioni da porzioni
multiple adeguatamente separate o in monoporzioni; le confezioni
devono essere opportunamente sigillate.In confezioni integre
monodose da gr 30-35, in imballi secondari e il sistema di
imballaggio deve garantire il mantenimento dei requisiti igienici.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla
normativa vigente.

R HRT T T-Y.7)

PLUMCAKE MONODOSE gr. 30/35

NR

1.900

Caratteristiche fette biscottate: La
denominazione "Fette Biscottate " & riservata ai prodotti da forno
ottenuti dalla cottura e frazionamento mediante tranciatura
trasversale, eventuale stagionatura e successiva tostatura di uno
o pill impasti lievitati, di uno o pit sfarinati di cereali, anche
integrali con acqua ed eventuale aggiunta di sale, zucchero, oli e
grassi, malto e/o prodotti maitati, crusca alimentare ed aitri
ingredis { ntiti dalla legge. Devono

possedere un tenore di umidita non superiore al 7% con una
tolleranza del 2% in valore assoluto. I prodotti devono essere
freschi e non devono presentare odore, sapore o colore anormale
e sgradevole.

Confezionamento: in confezioni singole monodose da gr 15-
20, il sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei
requisiti igienici.

NR

58.000

prodotto dovra essere ricavato dalla fermentazione naturale della
pasta acida, di struttura soffice e alveolata, con aroma tipico di
lievitazione a pasta acida, Il prodotto deve ottenuto utilizzando
materie prime sane e genuine di prima qualita, secondo quanto
previsto in conformita alle normative vigenti nazionali e CE.
Descrizione: Prodotti preferibilmente con i seguenti alimenti:
farina di grano tenero “00”, zucchero, burro, uova, uvetta
sultanina, frutta candita, sale, lievito (e gradita, ma non
necessaria, |'assenza di aromi naturali). Possono essere accettate
variazioni alla composizione consigliata, purché necessarie alla
buona tecnica pasticcera e non concernenti aggiunta di additivi.
Confezionamento: 1 panettoni devono presentare un peso di 1
Kg, chiusi in cellophane e/o cartone, Le confezioni secondo le
norme di legge vigenti, devono essere sigillate e non devono
presentare difetti o rotture.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente.

PRRAEH BNE CeASSTCO da kg T

Caratteristiche panettone classico: Il prodotto dovra essere
ricavato dalla fermentazione naturale della pasta acida, di
struttura soffice e alveolata, con aroma tipico di lievitazione a
pasta acida, Il prodotto deve ottenuto utilizzando materie prime
sane e genuine di prima qualitad, secondo quanto previsto in
conformita alle normative vigenti nazionali e CE.

Descrizione: Prodotti preferibilmente con i seguenti alimenti:
farina di grano tenero "00", zucchero, burro, uova, uvetta
sultanina, frutta candita, sale, lievito (e gradita, ma non
necessaria, 'assenza di aromi naturall), Possono essere accettate
variazioni alla composizione consigliata, purché necessarie alla
buona tecnica pasticcera e non concernenti aggiunta di additivi.
Confezionamento: I panettoni devono presentare un peso di 1
Kg, chiusi in cellophane e/o cartone. Le confezioni secondo le
norme di legge vigenti, devono essere sigillate e non devono
presentare difetti o rotture.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

nnrmativa vinante

NR

i’ > 5
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prodotto deve possedere le caratteristiche chimico - fisiche e
rispondere ai requisiti di purezza fissati dalla Farmacopea
ufficiale, ultima edizione,

Confezionamento: confezioni integre, singole da 500 gr. o 1 kg,
contenute in imballi secondari di peso non superiore a 6 kg.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente,

Shelf Life non applicabile

DICARDUNATY USU ALCIT .ﬂ.¢.)’w U .Lf¢rw.. ) % 3 NR 0
Ao tUrTErS-ta kgt o s e A i NR 12
LADATTA AEn cClTasTy -

Caratteristiche farina:

Farine di grano tenero con le caratteristiche di composizione e
qualitd previste dalla L 4 luglio 1967, n. 580, Titolo II, art. 7.

La farina non deve contenere imbiancanti non consentit/ dalla
Legge e/o farine di altri cereali o altre sostanze estranee non
consentite (L.580/1967 e 5. m.).

Le confezioni devono essere sigillate senza difetti rotture o altro.
Devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di farina,
il peso netto, il nome e il luogo di produzione (art .64 del D.P.R.
n. 327 e, a partire dal giugno 1983, relative al D.P.R. n. 322 del
18 maggio 1982). I prodotti devono risultare indenni da infestanti
€ parassiti o larve o enti di insetti, di muffe o altri agenti
infestanti,

Confezionamento: Le confezioni, sigillate da Kg. 1.
_...mw_mzmnmmmmm m _m mmmmﬂ%g_ mmmbmm n.mnnﬁ conformi alla
Fi a kg

Caratteristiche: Farine di grano tenero con le caratteristiche di
composizione e qualita previste dalla L 4 luglic 1967, n. 580, Titolo II,
art. 7.

La farina non deve eimb non iti dalla Legge efo
farine di altri cereali o altre sostanze estranee non consentite
(L.580/1967 e s. m.).

Le confezioni devono essere sigillate senza difetti rotture o altro.

Devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di farina, il peso
netto, il nome e il luogo di produzione (art .64 del D.P.R. n. 327 e, a
partire dal giugno 1983, relative al D.P.R. n, 322 del 18 maggio 1982). I
prodotti devono risultare indenni da infestanti e parassiti o larve o enti di
insetti, di muffe o altri agenti infestanti.

Conf to: Le confezioni, llate da Kg. 1.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla normativa

utta sciroppata: b
prodotto deve ottenuto utilizzando materie prime sane e genuine
di prima qualita, secondo quanto previsto dal Dec. Min. dell'Ind.
del 20/12/1994 e in conformita alle normative vigenti nazionali e
CE.

- deve essere prodotto con farina di frumento o altre farine

- deve essere fresco e non presentare odore, sapore o colore
anomali e sgradevoli

- pud essere farcito con crema pasticcera aromatizzata

- deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da
muffe o altri agenti infestanti

- deve risultare esente da frammenti di guscio o altri corpi
estranei,

Possono essere accettate variazioni alla composizione
consigliata, purché necessarie alla buona tecnica pasticcerai.
Confezionamento: pezzi singoli da 300/350 gr in sacchetti di
cellophane.
1'etichettatiira e ls ronfezioni d canfarmi alla

CROSTATA DI FRUTTA SCIROPPATA E CREMA/E da gr 350/400  |NR 25




Caratteristiche tronchett
1 prodotto deve ottenuto utilizzando materie prime sane e
genuine di prima qualita, secondo quanto previsto dal Dec. Min.
dell'Ind. del 20/12/1994 e in conformita alle normative vigenti
nazionali e CE.

- deve essere prodotto con farina di frumento o altre farine

- deve essere fresco e non presentare odore, sapore o colore
anomali e sgradevoli

- pud essere farcito con creme al limone, vaniglia, cioccolato

- deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da
muffe o altri agenti infestanti

- deve risultare esente da frammenti di guscio o altri corpi
estranei

Possono essere accettate variazioni alla composizione consigliata,
purché necessarie alla buona tecnica pasticcera.
Confezionamento: pezzi singoli da 300/400 gr in cellophane.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
narmativa vinents

TRONCHETTO FARCITO ALLA CREMA

NR 100

Caratteristiche pizza dolce pasquale:

Prodotto tipico nella zona del Maceratese che si consuma durante

le feste Pasquali. Il prodotto deve ottenuto utilizzando materie

Prime sane € genuine ar prima qualita, secondo quanto previsto

dal Dec. Min, dell'Ind. del 20/12/1994 e in conformita alle

normative vigenti nazionali e CE.

Prodotti con ingredienti quali: farina di grano tenero “00”,

zucchero, burro, uova, uvetta e/o frutta candita, sale, lievito,

aromi naturali. Copertura dopo la cottura con “Biacca” o “Fiocca”

e cosparsa di granella di zucchero colorata. Possono essere

accettate variazioni alla composizione consigliata, purché

necessarie alla buona tecnica pasticcera e non concernenti

aggiunta di additivi.

Confezionamento: le pizze devono presentare un peso intorno

ad 1 Kg,chiusi in cellophane.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

normativa vigente.

Shelf | ifs 70%

FleZA UULLE PASUQURLE (PRODUTTO LTUCATE] Ud KT Z—ﬂ ._u
2Zucchero e dolcidficanti Caratteristiche zucchero lato:

ZUCCHERO SEMOLATO in bustine gr 10 KG 400

ZUCCHERQO SEMOLATOQda kg 1 KG 200
Confetture, conserve di frutta, marmellate e miele Caratteristiche mousse di mela: adatto

MOUSSE D1_FUTTA BIO - MELA da gr 100 PZ 30.000

Caratteristiche conserve di frutta:

ANANAS SCIROPPATO da kg 3,1 BR 24

MACEDONIA DI FRUTTA SCIROPPATA da kg 3 BR 30

PERE SCIROPPATE da kg 3 BR 6

PESCHE SCIROPPATE da kg 3 BR 20

Caratteristiche confetture monodose:

CONFETTURA ALBICOCCA MONODOSE da gr 25 PZ 1.134

CONFETTURA CILIEGIE MONODOSE da gr 25 PZ 1.134

CONFETTURA FRAGOLE MONODOSE da gr 25 PZ 1.134

CONFETTURA PESCHE MONODOSE da gr 25 PZ 1.134

CONFETTURA PRUGNE MONODOSE da gr 25 PZ 1.512
Caffe te, infusi Caratteristiche caffé:

CAFFE' MACINATO 100% ARABICA gr: 250 Pz 10

Caratteristiche té in filtri:

TE' FILTRI NUDI 100 PZ - confezione da gr. 180 SCA 30

Caratteristiche camomilla in filtri:

CAMOMILLA FILTRI NUDI 100 PZ - confezione da gr. 150 SCA 20

1. L'operatore economico DOVRA™ OBLIGATORIAMENTE
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIESTI
AL FINE DELL'ANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1169/2011 DEL 25

2. UAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART. 62 DELLA LEGGE N.
27/2012 S.M.Il. DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazione |
PRODOTT! "DETERIORABILI* DA TUTTI GLI ALTRI *PRODOTTI
NON  DETERIORABILI® PER  POTER DISPORRE IL
PAGAMENTO ENTRO | 30 O 60 GIORNI

oTro




3. LUNSEUGNE ALWUMA MINERALED LA UITIA
AGGIUDICATARIA DOVRA PROVVEDERE ALLA CONSEGNA
DELLA MERCE CON UN AUTOMEZZO PROVVISTO DI
SPONDA IDRAULICA, PRESSO LA DISPENSA UNICA DELLO
STABILIMENTO OSPEDALIERO DI SAN SEVERINO MARCHE —
VIA DEL GLORIOSO 8. E PRESSO LA CUCINA DISTACCATA
DELLO STABILIMENTO OSPEDALIERO DI CAMERINO- C.DA
CASELLE MC.

LA MERCE DOVRA ESSERE RECAPITATA SOLO A SEGUITO DI
ADMIAME @ADITTA CMESEN MAI GEBVITIA AILIFINA NEN LA
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1 Caratteristiche carne di vitellone: Le

carni devono essere esclusivamente di provenienza da
stabilimenti abilitati dalla Comunita Europea, conformi ai
Regolamenti in vigore. Le carni devono derivare da bovino che
non abbia partorito e non sia gravida, regolarmente macellati di
eta iinferiore ai 48 mesi, non trattati con sostanze ormonali e/o
anabolizzanti. La tipologia genetica deve rispettare I'elenco delle
razze autorizzate, codificate dal Mistero della Salute e note in
Anagrafe Bovina Nazionale.

La carne deve altresi:

-provenire da stabilimenti riconosciuti e conformi alle disposizioni
Comunitarie;

- presentare grana fine, colorito brillante, colore rosso roseo,
tessuto adiposo compatto e di colore bianco candido ben disposto
tra | fasci muscolari che assumono aspetto marezzato, livelli
moderati di marezzatura e venatura, consistenza pastosa,
tessitura compatta:

thasicbiak

Vitellone

icha-ottine-LpH-RoR-5t | 2

P StERe _d. FRe-pr-RoR-Superore-4a-
6), assenze di contaminazioni microbiche e fungine;

- dal punto di vista microbiologico dovranno essere rispettati i
valori previsti dalla normativa vigente.

Le carni devono provenire da carcasse appartenenti alle seguenti
categori
Classe B - Conformazione U - Stato ingrassamento 2/3.
Confezionameno: L'etichettatura e le confezionl devono essere

conformi alla normativa vigente nazionale e CE, essere di a

SOTTOFESA DI VITELLONE DISOSSATO FRESCO S5/V KG 5.800

PANCIA DI VITELLONE DISOSSATO FRESCO S/V KG 420

COPERTINA/CAPPELLO DEL PRETE DI VIT.NE DIS. FRESCO S/V  |KG 30

SCAMONE DI VITELLONE DISOSSATO FRESCO S/V KG 30

2 Caratteristiche coniglio:

Deve essere preferibilmente di provenienza nazionale e
comunque esclusivamente di provenienza da stabilimenti
approvati dalla Comunita Europea, conformi alle normative
Nazionali e Regolamenti CE. Macellati e completamente
eviscerati, senza frattaglie, senza pelle e con zampe prive della
parte distale. La carne deve presentare colore bianco rosato,
consistenza soda, assenza di ecchimosi, grumi di sangue, eccesso
di sangue o siero, ferite, fenomeni ossidativi. Gli animali devono
avere un'eta compresa fra gli 80/100 giorni, non possono
appartenere alla categoria dei riproduttori maschi e femmine. 1
posteriori devono presentare solo nella cavita del bacino ed
attorno al rene il tessuto adiposo di deposito naturale che sara di
colorito bianco latte, di consistenza soda e di dimensioni
modeste; i tessuti muscolari devono avere colorito rosa chiaro
lucente. 1 grossi gruppi muscolari delle cosce devono essere ben
scolpiti e mostrare profili rotondeggianti; i fasci muscolari
costituenti la lombata devono uguagliare il profilo della linea
longitudinale costituita dalle apofisi spinose delle vertebre
toraciche e lombari. Il trasporto deve avvenire nel completo
rispetto delle norme igienico-sanitarie. La carne deve contenere
residui di fitosanitari nei limiti stabiliti dalle normative vigenti e
avere un tenore di contaminanti al di sotto dei limiti fissati
dall‘allegato del Regolamento (CE) n. 1881/2006. Per | parametri
microbiologici devono essere rispettati i limiti previsti e descritti
per le carni avicole.

Coniglio




CONIGLIO FRESCO

Caratteristiche coniglio: Deve essere preferibilmente di provenienza
nazionale e comungue esclusivamente di provenienza da stabilimenti
approvati dalla Comunitd Europea, conformi alle normative Nazionali e
Regolamenti CE. Macellati e completamente eviscerati, senza frattaglie,
senza pelle e con zampe prive della parte distale, La carne deve
presentare colore bianco rosato, consistenza soda, assenza di ecchimosi,
grumi di sangue, eccesso di sangue o siero, ferite, fenomeni ossidativi.
Gli animali devono avere un'etd compresa fra gli 80/100 giorni, non
possono appartenere alla categoria dei riproduttori maschi e femmine. I
posteriori devono presentare solo nella cavita del bacino ed attorno al
rene il tessuto adiposo di deposito naturale che sara di colorito bianco
latte, di consistenza soda e di dif ioni modeste; i tessuti r lari
devono avere colorito rosa chiaro lucente. I grossi gruppi muscolari delle
cosce devono essere ben scolpiti e mostrare profili rotondeggianti; i fasci
muscolari costituenti la lombata devono uguagliare il profilo della linea
longitudinale costituita dalle apofisi spinose delle vertebre toraciche e
lombari. 1l trasporto deve avvenire nel completo rispetto delle norme
igie -sanitarie. La carne deve contenere residul di fitosanitari nel limiti
stabiliti dalle normative vigenti e avere un tenore di contaminanti al di
sotto dei limiti fissati dall’allegato del Regolamento (CE) n. 1881/2006.
Per | parametri microbiologicl devono essere rispettati i limiti previsti e
descritti per le carni avicole,

Confezionamento: singolo pezzo variante da 1,5 kg a 2 kg.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla normativa

vigente nazionale e CE.
Shalf lifa valutata all'attn dalla nnn infi 2l'BN0L

KG

150

Suino

CATATIETTSUCITE SATSICreT =)
salsiccia dovra essere ottenuta esclusivamente da carne di suino
macinata utilizzando tagli anatomici quali spalla, gola, pancetta e
prodotta da stabilimenti riconosciuti secondo le normative
Nazionali e CE. Le parti connettivali devono risultare in quantita
massima del 3% e non devono essere percettibili. Il grasso
presente dovra essere inferiore al 25% , macinato in modo
omogeneo e di grana media. La sostanza secca non dovra essere
inferiore al 30%. L'umidita dovra essere fra 58/64%. Dal punto
di vista microbiologico dovranno essere rispettati i valori previsti
dalla normativa vigente.

Confezionamento: singolo in confezioni sottovuoto da 2 -3 kg.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

i s L L r. -3

SALSICCIA FRESCA S/V

Caratteristiche: La salsiccia dovra essere ottenuta esclusivamente da
carne di suino macinata u ando tagli anatomici quali spalla, gola,
pancetta e prodotta da stabilimenti riconosciuti secondo le normative
Nazionali e CE. Le parti connettivali devono risultare in quantita massima
del 3% e non devono essere percettibili. 1| grasso presente dovra essere
inferiore al 25% , macinato in modo omogeneo e di grana media. La
sostanza secca non dovra essere inferiore al 30%. L'umidita dovra
essere fra 58/64%. Dal punto di vista microbiologico dovranno essere
rispettati i valori previsti dalla normativa vigente.

Confezi to: singolo in fi sottovuoto da 2 -3 kg,
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla normativa
vigente nazionale e CE.

Shelf life val; all‘attn della conseana non inferiore all’B0%

KG

Caratteristiche lonza-filone di suino di ta e braciol

FILONE -LONZA DI SUINO CONGELATO DISOSSATO

KG

700

BRACIOLE DI SUINO CONGELATE da gr 150/180

KG

350

Rs




Tacchino

Caratteristiche carni di tacchino:

Devono appartenere alla Classe A e provenire da allevamenti
nazionali o comunitari e da stabilimenti di riconosciuti C.E.; le
carni devono essere integre, pulite, esenti da tracce di sangue
visibili, prive di ossa rotte sporgenti ed ecchimosi gravi, di colore
bianco rosato uniforme e/o tendente al giallo, prive di odori
anomali. La pelle deve presentarsi di spessore fine, di colore
giallo chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non disseccata, priva di
ecchimosi. Il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente
distribuito e nei giusti limiti;

Tacchina a busto femmina: deve appartenere alla Classe A e
provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da stabilimenti
di riconosciuti C.E.; la macellazione deve essere recente non
superiore a 3 giorni e non inferiore a 12 ore, deve essere ben
conformato, presentare una muscolatura ben sviluppata di peso
inferiore ai 4,5 kg ,deve essere privo di testa e collo, devono
risultare esenti da intestini, stomaci, fegato e cuore, esofago,
trachea e uropigio; le frattaglie pulite e lavate, & ammesso un
numero molto limitato di piccoli spuntoni o filopiume sulle cosce,
nelle articolazioni delle zampe e sulla punta delle ali.

La fesa: di peso tra 3 e 5, kg, petto intero disossati, privati di
sterno e costole, deve essere ben conformata e presentare una

tature-ben-svituppete:
Coscia, sovracoscia: di peso tra 2 e 3, kg, femore, tibia e
fibula unitamente alla muscolatura che li ricopre, devono essere
ben conformate, presentare una muscolatura ben sviluppata, le

FESA DI TACCHINO MASCHIO FRESCA S/V

KG

1.350

TACCHINA FEMMINA BUSTO FRESCO

KG

10

COSCE DI TACCHINO MASCHIO FRESCO

KG

600

CaATatreTTSUCITe SPreuTiT ur puUTio € tacCrmmos

ceo 2 s

SPEDINI DI POLLO E TACCHINO CONGELATI da gr. 120/130

KG

200

Caratteristiche hamburger di tacchino: Il

HAMBURGER DI TACCHINO CONGELATE da gr 80

KG

200

Pollo

Caratteristiche pollo busto condito pronto per la cottura: Il
prodotto deve presentare inequivocabili caratteristiche di
freschezza derivanti da una recente macellazione e devone inoltre
evidenziare nettamente le caratteristiche organolettiche dei
tessuti che li compengono siano essi ricoperti della propria pelle.
Pertanto la cute, avra colorito giallo-rosa, consistenza elastica,
risulterd asciutta alla palpazione digitale, non dovra evidenziare
segni di traumatismi patiti in fase di trasporto degll animali vivi o
durante la macellazione, la pelle inoltre sara priva di bruciature e
penne e piume residue. I tessuti muscolari avranno colorito
bianco-rosa se riferito ai pettorali oppure colore cuoio-castano per|
quelli appartenenti agli artl posteriori; i muscoli avranno
consistenza soda, spiccata lucentezza, assenza di umidita; se
sottoposti alla prova della cottura non porranno in risalte odori o
sapori anomali dovuti ad una irrazionale alimentazione del
pollame. Si richiedono polli a busto completamente eviscerati, e
flammeggiti, elencati e denominati, nella classe "A" secondo
quanto prevede la normativa nazionale e CE,

Condimento: sale, pepe, erbe aromatiche fresche o secche.
Confezionamento: si richiedono polli interi, di peso tra kg. 1,1 e
kg. 1,2. Gli imballi secondari e il sistema di imballaggio deve
garantire il mantenimento dei requisiti igienici.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

narmativa uinenta

POLLO BUSTO CONDITO FRESCO da kg 1,1

KG

1.900

L

77D




Caratteristiche petto di pollo a fettine: Il
prodotto deve essere ricavato da carcasse di classe “A”, di buona
conformazione e di adeguata maturita, preferibilmente allevato in
Italia in rispetto delle normative vigenti, macellato e sezionato in
Italia in Impianti in possesso di bollo CE, e conforme ai
Regolamenti vigenti. Il prodotto deve essere costituito dai soli
muscoli pettorali senz'osso, senza forcella, senza sterno e parti
cartilaginee, senza residui di sangue, ematomi, edemi, ecchimosi.
Il prodotto se surgelato deve essere con la tecnica "1.Q.F.". Non
sono ammessi prodotti con bruciature da freddo e con
ossidazione dei grassi. All'interno non & ammessa sierosita in
eccesso. Non deve presentare segni di un avvenuto parziale o
totale scongelamento, deve essere consegnato e mantenuto a
temperatura di surgelazione (inferiore a -18°C).
Confezionamento: Singole pozioni ben separate da gr 100-120.
|'etichettatura e le confezioni devonn essere confarmi alla

PETTO DI POLLO A FETTINE CONGELATO da gr. 100/120

300

Caratteristichecotoletta di pollo panata:

1l prodotto deve essere ricavato da carcasse di classe "A” di
buona conformazione e di adeguata maturita, preferibilmente
allevato in Italia in rispetto delle normative vigenti, macellato e
sezionato in Italia in impianti in possesso di bollo CE, e conforme
ai Regolamenti Ce. Il prodotto deve essere costituito senz'osso,
senza forcella, senza sterno e parti cartilaginee, senza residui di
sangue, ematomi, edemi, ecchimosi. Il prodotto deve contenere
in ordine decrescente dai seguenti ingredienti in percentuale:
carne di pollo cotto ( min.60%), carne di tacchino, pangrattato (
farina tipo”Q”, lievito di birra, sale, spezie), olio di semi, proteine
del latte, latte scremato, farina di riso, fiocchi di patate, aromi
naturali. Possono essere accettate variazioni alla composizione,
purché necessarie alla buona riuscita del prodotto, nel rispetto
delle normative sanitarie.

Non deve presentare segni di un avvenuto parziale o totale
scongelamento, deve essere consegnato e mantenuto a
temperatura di congelazione (inferiore a -18°C).
Confezionamento: in cartoni, In singole pozioni da gr 80-110 .

COTOLETTA DI POLLO PANATA CONGELATA da gr 80/110

KG

50

Carni ovine

Caratteristiche coscio di agnello:
Il prodotto dovra essere conforme alle normative vigenti nazionali
e CE. Dovra provenire da allevamenti nazionali o comunitari e da
stabilimenti riconosciuti C.E. La carne deve essere priva di
sostanze ad attivita antibatterica o anabolizzante e dei loro
prodotti di trasformazione, nonché di altre sostanze che si
trasmettono alle carni e possono nuocere alla salute umana come
definito dalle direttive CE. La carne non dovra riportare scottature
da freddo e altri difetti dovuti al trattamento subito. Allo
scongelamento dovra presentare le caratteristiche del prodotto
fresco senza alterazioni microbiche e fungine. Non deve
presentare segni di un avvenuto parziale o totale scongelamento,
deve essere consegnato € mantenuto a temperatura di
surgelazione (inferiore a -18°C).

i Ll 0

COSCIO DI AGNELLO CONGELATO

Caratteristiche coscio di agnello: I prodotto dovra essere conforme
alle normative vigenti nazionali e CE. Dovra provenire da allevamenti
nazionali 0 comunitari e da stabilimenti riconosciuti C.E. La carne deve
essere priva di sostanze ad attivita antibatterica o anabolizzante e dei
loro prodotti di trasformazione, nonché di altre sostanze che si
trasmettono alle carni e possono nuocere alla salute umana come definito
dalle direttive CE. La carne non dovra riportare scottature da freddo e
altri difetti dovuti al trattamento subito. Allo scongelamento dovra
presentare le caratteristiche del prodotto fresco senza alterazioni
microbiche e fungine, Non deve presentare segni di un avvenuto parziale
o totale scongelamento, deve essere consegnato e mantenuto 2
temperatura di surgelazione (inferiore a -18°C).

Confezionamento: L'etichettatura e le confezioni devono essere

conformi alla normativa vigente.

KG

180

T Loperalore economico DOVRA OBLIGATORIAMENTE
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIEST!
AL FINE DELLUANALISI DI REGOLARITA® CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1169/2011 DEL 25
ATTARRE REI ATIVO Al 1 INFORMAZIONE 8111 CONTENETI NI
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Salumi Caratteristiche bresaola:
adatto anche per s/glutine con la dicitura “senza glutine”e
far riferimento alle normative vigenti, aventi le stesse
caratteristiche di seguito espresse. Deve essere preparata a
partire dalle masse muscolari in un solo pezzo della coscia
bovina.

- deve risultare uniforme, senza parti esterne eccessivamente
essiccate e con la parte interna completamente matura.

- la consistenza deve essere soda, senza zone di rammollimento.
- deve risultare sufficientemente compatta ed adatta ad essere
affettata.

- deve avere subito un processo di stagionatura non inferiore ai
30 giorn.

Confezionamento: ogni pezzo da 2- 2,5 kg deve essere
confezionato singolarmente. Gli imballi secondari e il sistema di
imballaggio deve garantire il mantenimento dei req
L'etichettatura e le confezionl devono essere conformi a

BRESAOLA D1 SOTTOFESA umiditda max 60 % KG 3

Caratteristiche satami:
- deve essere realizzato nel rispetto della normativa vigente tipica
del prodotto richiesto.

- deve riportare indicazione relativa al tipo di salame.

- deve possedere le caratteristiche merceologiche previste per
ogni tipo:

- non deve presentare in modo percettibile parti connettivali.

- deve avere involucro (budello) esterno in buono stato, senza
muffe o marcescenze e non staccato dal contenuto.

- deve avere maturazione omogenea e non deve presentare zone
di rammollimento; in sezione deve essere omogeneo e non
"incartato”, non deve avere una parte esterna particolarmente
secca ed una interna eccessivamente molle.

- non deve presentare all'interno inscurimento della carne,
ingiallimento del grasso, rancidita.

- deve presentare il giusto grado di maturazione, di almeno due
mesi.

Confezionamento: ogni pezzo da 2- 3 kg deve essere
confezionato singolarmente.

SALAME TIPO MILANO KG 18

SALAME MOSTRANO KG 18

Cartteristiche mortadella:

adatto anche per s/glutine. L'impasto deve essere omogeneo
e non presentare granulosita.

- non vi devono essere perdite di grasso o gelatine.

- non deve presentare colorazioni verdastre o colorazioni
anomale.

aroma non deve essere eccessivamente speziato.

- al taglio le fette si devono presentare di colore rosa
inframezzato di lardelli ben visibili.

Confezionamento: ogni pezzo da 5-6 kg deve essere
confezionato singolarmente. Gli imballi secondari e il sistema di
imballaggio deve garantire il mantenimento dei requ igienici.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

MORTADELLA TRANCI Grasso max 28 % KG 60

e,



Caratteristiche pancette:
adatto anche per s/glutine. Le parti magre devono risultare
in giusta proporzione; e non devono essere eccessivamente
meolli;

- il grasso non deve risultare molle, rancido, ingiallito o in qualche
modo degradato;

- la stagionatura effettuata deve essere dichiarata;

- non deve presentare difetti di colore, odore o altro genere,
dovuti @ una scorretta maturazione;

- i prodotti devono rispettare le narmative nazionali e CE.
Confezionamento: consegna in forma intera non confezionata,
confezionata sottovuoto, tranci sottovuoto, ogni pezzo da 2-3 kg
deve essere confezionato singolarmente egli imballi secondari e il
sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei
requisiti Iglenici.

L'etichettatura e le confezioni devona essere conformi alla

PANCETTA ARROTOLATA senza cotenna

KG

100

PANCETTA TESA AFFUMICATA

KG

35

Caratteristiche coppa:

adatto anche per s/glutine. Preparato con tradizionali
tecnologie a partire dalle masse muscolari in un solo pezzo
situate lungo le vertebre del collo del suino e I'uso di legamenti e
di parti connettivali esterne non deve risultare eccessivo.

- deve avere forma cilindrica, non incurvata, ed apici non
appuntiti.

- deve avere maturazione uniforme, senza parti esterne
eccessivamente essiccate e con la parte interna completamente
matura.

- Il grasso presente non deve essere glallo, né avere odore o
sapore di rancido.

- deve avere consistenza soda e uniforme, senza zone di
rammollimento.

- deve risultare sufficientemente compatto ed adatto ad essere
affettato.

- il processo di stagionatura e maturazione deve compiersi
lentamente, la durata non deve essere inferiore ai tre mesi.
Confezionamento: ogni pezzo da 2 - 2,5 kg deve essere

COPPA -LONZA

KG

37

Caratteristiche prosciutto cotto:

senza derivatl del latte, polifosfati aggiunti e glutine.

Deve essere ricavato dalla coscia di suino, non deve essere un
prodotto "ricostituito” e quindi in sezione devono essere
chiaramente visibili | fasci muscolari, all'interno dell'invelucro non
deve esserci liquido percolato. La fetta deve essere compatta di
colore roseo senza eccessive parti connettivali e grasso
interstiziale, sulla superficie non deve presentare patine, né odore
sgradevole, il grasso di copertura deve essere compatto, senza
parti ingiallite, sapore o odore di rancido; il grasso non deve
essere in eccesso, la quantita di grasso interstiziale deve essere
bassa, pud essere anche preventivamente sgrassato, purché
dichiarato in etichetta, I'aroma deve essere dolce, e non acidulo,
non deve presentare iridescenza, picchiettatura, alveolatura o
altri difetti e deve essere senza polifosfati, del tutto privo di
glutine, latte e derivati del latte.

Confezionamento: ogni pezzo da 6- 7,5 kg deve essere
confezionato singolarmente sottovuoto. Gli imballi secondari e il
sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei
requisiti igienici.

L'etichettatura e |le confezioni devono essere conformi alla

PROSCIUTTO COTTO

KG

200




Caratteristiche prosciutto crudo:

adatto anche per s/glutine Deve avere carne con sapore
delicato, fragrante, caratteristico, non deve avere colorazioni
anomale;

Deve essere fresco e non aver subito processi di congelamento e
scongelamento, pud presentare rari cristalli di tiroxina, il grasso
dovra essere contenuto, non deve essere eccessivo e non deve
essere giallo o avere odore o sapore di rancido. Il sigillo di inizio
stagionatura deve essere visibile all'esterno.
Confezionamento: ogni pezzo da 5- 6 kg deve essere
confezionato singolarmente sottovuoto. Gli imballi secondari e il
sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei
requisiti igienici.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

PROSCIUTTO CRUDO KG 110
Caratteristiche speck:

essere preparato da tranci di coscia suina secondo tecnica

tradizionale, a stagionatura minima di tre mesi, il prodotto deve

rispondere alle normative nazionali e CE.

Confezionamento: consegna in forma intera non confezionata,

confezionata sottovuoto, tranci sottovuoto, ogni pezzo da 2-4 kg

deve essere confezionato singolarmente. Gli imballi secondari e il

sistema di imballaggio deve garantice-il-mantent to-del

requisiti igienici.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla

SPECK KG 85

1. Loperatore economico IGATC! ENTE
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIESTI
AL FINE DELL'ANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE =]
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Prodotti lattiero caseari e sostitutivi

Caratteristiche latte parziaimente scremato: Deve
essere di produzione nazionale, di colore opaco, bianco tendente
debolmente al giallo, sapore dolciastro, gradevole, odore leggero
e gradevole, deve risultare conforme ai D.P.R. 54 del 14/01/97,
Regolamenti CE n. 853/2004, CE n. 2074/2005 e CE n,
1662/2006 e il suo contenuto in grassi deve essere pari a 1,5-1,8
gr su 100 grammi di prodotto. Il prodotto deve contenere residui
di fitosanitari nei limiti stabiliti dal DM 27/08/2004 e s.m.I. e
avere un tenore di micotossine e contaminanti al di sotto dei limiti
fissati dall’allegato del Regolamento (CE) n. 1881/2006. Per
quanto riguarda i parametri microbiologici del prodotto devono
essere rispettati i limiti fissati previsti da Reg. (CEE) 2377/90,
BURV 12/3/2004 n. 30 e Reg. (CE) 2074/05).
Confezionamento: Le confezioni devono presentarsi integre,
prive di ammaccature, fori e sporcizia superficiale, in contenitori
singoli in tetrapak o PET da 1 _n

Latichattatura o la fazl accara canfarmi alla

LATTE PARZIALMENTE mnm_e__b.a UHT da It 1

LT

4.800

CATatteETTSTCITe yogurt varr gusur:

adatto anche per s/glutine.

Lo yogurt di tipo intero 0 magro, solo nel caso di diete a basso
contenuto di lipidi, deve possedere i requisiti previsti dalle norme
vigenti relativamente all’attivita dei batteri lattici ed al contenuto
in grassi, Deve essere ottenuto da latte fresco intero o
parzialmente scremato. Non deve contenere additivi.
Relativamente alla tipologia “alla frutta” devono essere esclusi i
prodotti tra | cui ingredienti figurino aromi diversi dagli aromi
naturali, e la frutta deve essere di buona qualitd priva di difetti,
odori e sapori anomali, e pud essere presentata in pezzi o
sottoforma di purea nel tipo “vellutato”. Lo yogurt deve contenere
residui di fitosanitari nei limiti stabiliti dal DM 27/08/2004 e s.m.i
e avere un tenore di micotossine e contaminanti al di sotto dei
limiti fissati dall‘allegato del Regolamento (CE) n. 1881/2006. II
prodotto deve possedere i requisiti chimico-fisici previsti dalle
norme vigenti (R.D. n. 994 del 9/5/29 e s.m.)
Confezionamento: Le confezioni devono presentarsi integre,
prive di ammaccature e sporcizia superficiale, in contenitori
singoli vasetti da 125 gr e in imballi da 20 pezzi, L'etichettatura e
le confezioni devono mmmm_..m conformi alla :o,.:._mnzm vigente.

FYRNTRTTY Lk ekl an

YOGURT INTERO mnbzno gr. 125

NR

24

YOGURT MAGRO BIANCO gr. 125

NR

24

YOGURT INTERO ALBICOCCA gr. 125

NR

2.793

YOGURT INTERO BANANA gr. 125

NR

2.793

YOGURT INTERO FRAGOLA gr. 125

NR

2.793

YOGURT INTERO FRUTTI DI BOSCO gr. 125

NR

2.793

YOGURT INTERO PESCA gr. 125

NR

2.793

Caratteristiche mozzarelle:

adatto anche per s/glutine.

Formaggio fresco a pasta filata ottenuto da latte vaccino intero,

fresco o pastorizzato, proveniente da allevamenti italiani, la pasta

di consistenza molle e fibrosa, lattiginosa e prova di occhiature

con fresco sapore di latte. La compressione dopo |l taglio

determina la fuoriuscita di liquido lattiginoso. E vietala I'aggiunta

di coloranti e conservanti. Il prodotto deve essere conforme alla

normativa vigente nazionale e Ce.

Confezionamento: Le confezioni devono presentarsi integre e

prive di sporcizia superficiale, in sacchetti singoli da 100 gr, di_

peso sgocciolato e al netto dell'imballo, in bocconcini da gr 10 che|
i i i . di peso

sgocciolato e al netto dell'imballo ( 100 pz da gr 10);
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

normativa vigente,

MOZZARELLE CILIEGINE da gr 10

KG

60

MOZZARELLE BOCCONCINI da gr. 100

NR

3.100

(o> 6




CaratrerTsucine Tr O AUEy]
anche per s/glutine. Formaggio
fresco a pasta molle prodotto da latte vaccino intero proveniente
da allevamenti italiani, Il prodotto in forma cuboidale, deve
essere privo di crosta, avere la pasta omogenea compatta e di
consistenza cremosa di colore bianco senza occhiature e sapori
sgradevoli, con lieve sfumatura acidula. E vietala I'aggiunta di
coloranti e conservanti. Il prodotto deve essere conforme alla
normativa vigente nazionale e Ce.

Confezionamento: Le confezioni devono presentarsi integre e
prive di sporcizia superficiale, in invelucri singoli da 100 gr.;
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente.

Shelf life, valutata al momento della consegna di almene 15

CRESCENZA PORZIONATA gr. 100 R 3.100

prima scelta, 80% latte vaccino 20% latte ovino. La pasta
semidura, uniforme e senza occhiatine, di colore bianco latte, di
sapore dolce gustoso. La crosta appena accentuata di colore
paglierino dovra essere asciutta, non appiccicosa e prova di
screpolature, umidita < 0 = 41%, deve avere superato un
sufficiente periodo di stagionatura, che deve essere indicato. E
vietala I'aggiunta di coloranti e conservanti. Il prodotto deve
essere conforme alla normativa vigente nazionale e Ce.
Confezionamento: consegna in forma intera ogni pezzo da 1,5 -
2 kg dovra essere confezionato in imballi finalizzati alla protezione
della forma,

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

CACIOTTA LATTE MISTO KG 140
Caratteristiche formaggio fresco Philadelphia (o tipo):
Adatto anche per s./glutine

- prodotti da puro latte vaccino fresco e pastorizzato;

- senza lattosio;

- proteine totali tra 4,5 e 5,5;

- devono essere prodotti a partire da latte, caglio e sale;

- non devono presentare gusti anomali dovuti ad inacidimento o
altro;

- devono essere forniti in confezioni sigillate, essere privo di
additivi e conservanti;

- devono riportare |la data di confezionamento e scadenza;

- devono avere un vita residua superiore a 15 giorni.
Confezionamento: Le confezioni devono presentarsi integre,
prive di sporcizia superficiale e muffe, dal peso al netto
dell'imballo di gr 80, devono essere conformi alle normative

FORM.FRESCO "PHILADELPHIA" gr.80 (o tipo) senza latt. NR 400

Formaggio ottenuto da latte vaccino intero pastorizzato
proveniente da allevamenti italiani, con pasta compatta do colore
giallo paglierino, senza sfoglia o porosita di consistenza morbida e
leggermente elastica, con scarse e piccole occhiature. La crosta
deve essere sottile , asciutta e non appiccicosa, umidita: < 45 %
+/-3%, grasso: >45 % +/-3%, deve riportare indicazione sul
tempo di stagionatura. Il prodotto deve rispettare le normative
nazionali e CE

Confezionamento: Consegna tranci preconfezionati in
imballaggio primario sottovuoto da circa 3 kg.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

narmativa i .

FONTAL TRANCI KG 200




adatto anche per s/glutine.
[ formaggi proposti al consumo grattugiati devono presentare
requisiti di maturazione/stagionatura non inferiore a 9 mesi per il
"Grana Padano"; devono presentasi con aspetto non polverulento
ed omogeneo, umidita tra 25-35%, quantita di crosta inferiore al
1B%, caratteri organolettici gradevoli e caratteristici. Il prodotto
grattugiato dovra rispondere al D.P. Consiglio dei Ministri del 4
novembre 1991/R. Il grana padano grattugiato e in ottavi dovra
essere ottenuto secondo quanto previsto nel D.P.R. 1269/55 e
s.m.

Confezionamento:

Grana Padano da 1/8, preconfezionato sottovuoto secondo
/quanto previsto dal D.P.R 22/09/81 sulla commercializzazione in
parti preconfezionate dei formaggi a denominazione di origine e
tipici. Ogni pezzo da circa 4 kg.

Grana Padano Grattugiato, deve essere preconfezionato in
buste in film accoppiato PET/A1/PET e in buste 1 kg in atmosfera
modificata.

L'atichattatiira o la £

7 a alla

GRANA PADANO GRATTUGIATO DOP da kg 1

KG

985

KG

30

GRANA PADANO TRANCIO da 1/8 DOP
=l

ancrT

formaggio grasso di pasta cotta, ottenuto da latte vaccino intero
0 parzialmente scremato, di forma cilindrica del per medio di
circa 85 kg. con crosta di colore giallo-marrone, liscia, elastica,
asciutta, non appiccicosa, priva di screpolature e di qualsiasi
difetto. La pasta lucida ed esente da sfoglia, crepe esterne e
gonfiori, le caratteristiche occhiature uniformi di diametro medio
di cm 1-2. E vietala I'aggiunta di coloranti e conservanti. Il
prodotto deve essere conforme alla normativa vigente Nazionale
e CE.

Confezionamento: Consegna tranci preconfezionati in
imballaggio primario sottovuoto da circa 3 kg.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

EMMENTHAL TRANCI grasso < 0 =35%

KG

300

Caratteristiche formaggini porzionati: wn.u.BP_
anche per s/glutine.

Formaggio fuso spalmabile di prima qualita e di recentissima
produzione ottenuto con | seguenti ingredienti: formaggio fuso,
siero di latte concentrato e/o siero di latte in polvere, burro,
proteine del latte, acqua, sali di fusione. Senza polifosfati
conservanti, non deve presentare odore, colore e sapore
anomali dovuti a inacidimento o altre cause, prodotto a lunga
conservazione.

Confezionamento: Confezione monoporzione, ciascun
formaggino dovra essere avvolto nella in alluminio o altro
materiale idoneo per alimenti ed avere un peso gr 25 in scatole
da n. 8 pezzi. Il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

FORMAGGINI PORZIONATI senza conserv. e polif. g.25 8 pz

SCA

1.000

Caratteristiche burro: Prodotto
ottenuto da panna di latte vaccino. Pastorizzato e zangolato di
origine comunitaria. Rispondere ai criteri igienici e microbiologici
previsti dal Regolamento CE vigente.

Confezionamento: ciascun panetto dovra essere avvolto in
politene - pergamenna - alluminio o altro materiale idoneo per
alimenti ed avere un peso di kg 1.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
narmativa vinente

BURRO da kg 1

KG

200

Caratteristiche panna da cucina : il
prodotti deve essere ottenuto dal latte fresco per affioramento a
riposo o per centrifugazione. Il prodotto deve rispettare la
normativa vigente nazionale e CE.

Confezionamento: Confezioni integre Tetra Pak singole da 500
gr; contenute in Imballi di peso non superiore a 6 kg.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

normativa vigente.

NR

PANNA DA CUCINA UHT da It 0,5

90

TS

N



Caratteristiche ricotta di mucca:

addatto per s/glutine.

Prodotta con siero di latte e latte vaccino, pastorizzato; con pasta
di colore bianco e di gusto dolce.

- non deve presentare odore, colore o sapore anomali; Per
quanto riguarda | parametri microbiologici del prodotto devono
essere rispettati | limiti fissati previsti da Reg CE 2073/05 e Reg
(CE) n. 1441/07.

Confezionamento: Le confezioni devono presentarsi integre e
prive di sporcizia superficiale, in contenitori singoli da 100 gr.;
comunque il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici. L'etichettatura e le confezioni
devono essere conforme alla normativa vigente.

Shelf life, Al momento della consegna da parte del fornitore il

)]

T Toperalore economice  DOVRA  UBLIGATURIAMENTE
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTT! RICHIESTI
AL FINE DELUANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1168/2011 DEL 25
OTTOBRE RELATIVO ALL'INFORMAZIONE SU | CONTENUTI DI

SNSTANTE Al ROEENICHE
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PRODOTTI ‘DETERIORABILI" DA TUTTI GLI ALTRI *PRODOTTI
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PAGAMFNTO FNTRO |30 0 AN GIORNI

RICOTTA DI MUCCA da gr 100

1.800

[To&
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Surgelati/Congelati prodotti Ittici

Caratteristiche sepppie e anelli di totano:

I prodotti deveno rispettare la normativa vigente nazionale e CE,
devono essere in buono stato di conservazione, presentare
caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli
presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza.
Surgelati IQF , la carne deve presentare a temperatura
ambiente, odore di fresco, colore vivido e lucente di consistenza
soda. Non deve contenere altri ingredienti quali, a solo titolo
esemplificativo, sale o additivi. Glassatura Max 20%

Anelli di totano, tagliati ad anelli senza pelle, ottenuti solo dalla
lavorazione del corpo.

Seppie, eviscerate e senza pelle.

Confezionamento: Anelli di totano, singole confezioni da 1 kg
o in cartoni da kg 5. Seppie, prodotti singoli facilmente

separabili in cartoni da kg 10. Gli involucri secondari devono
garantire l'igienicita del U_‘onoﬂo

L'atichattatiira o o inni davana Lalla

SEPPIE PULITE senza mm:m da gr. 1000/1500 I.Q. m.

KG

150

€ 0,00

ANELLI DI TOTANO I.Q.F.

KG

50

Caratteristiche bastoncini di merluzzo panati:

Il prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CE,
deve essere formato da_filetti di pesce interi impanati, e non da
pesci macinati e impastati. Deve essere in buono stato di
conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di
aspetto paragonabili a quelli presenti nella specie di origine allo
stato di buona freschezza. Le pezzatura devono essere omogenee
e costanti.

La consistenza della carne deve essere soda ed elastica, valutata
a temperatura ambiente. Per le panature, possono essere
accettate variazioni alla composizione, purché necessarie alla
buona riuscita del prodotto, nel _._mumno delle normative sanitarie.
Confezionamento: singoli devono
avere un peso di 25 gr. e comunque in cartoni e il prodotto
facilmente separabili
_..mn chettatura e le confezioni devono essere conforme alla

_ ulnanta

mbw._dznuzu DI MERLUZZO PANATI SURGELATI

KG

80

Caratteristiche pesci in tranci : 1
prodotti devono rispettare la normativa vigente nazionale e CE.
Deve essere dichiarata la zona di provenienza, deve essere in
buono stato di conservazione, presentare caratteristiche
organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella
medesima specie allo stato di buona freschezza.

La glassatura MAX 20%, deve essere sempre presente e deve
formare uno strato uniforme e continuo. La forma deve essere
quella tipica della specie e la pezzatura deve essere omogenea e
costante. La temperatura al cuore del prodotto non deve essere
superiore a -15°C. La differenza di temperatura tra prodotto e
mezzo di trasporto deve essere massimo di 1°C. La consistenza
della carne deve essere soda ed elastica, valutata a temperatura
ambiente. La forma deve essere quella tipica della specie e la
pezzatura deve essere omogenea e costante;
Confezionamento: |n singoli in tranci, devono essere
facilmente divisibili, Gli involucri secondari devono garantire
Iigienicita del prodotto.

CODE DI ROSPO 1.Q.F. senza testa e pelle

KG

50

TRANCIO DI VERDESCA 1.Q.F. gr. 150/250

KG

180

/



Caratteristiche filetti di pesce: I
prodotti devono rispettare la normativa vigente nazionale e CE.
Deve essere dichiarata la zona di provenienza, deve essere in
buono stato di conservazione, presentare caratteristiche
organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella
medesima specie allo stato di buona freschezza.

La glassatura MAX 20%, deve essere sempre presente e deve
formare uno strato uniforme e continuo. Il pesce congelato deve
essere in buono stato di conservazione. La temperatura al cuore
del prodotto non deve essere superiore a -15°C, La differenza di
temperatura tra prodotto e mezzo di trasporto deve essere
massimo di 1°C. La forma deve essere quella tipica della specie e
la pezzatura deve essere omogenea e costante;

La consistenza della carne deve essere soda ed elastica, valutata
a temperatura ambiente.

Confezionamento: I prodotti singoli facilmente separabill, Gli
involucri secondari devono garantire ligienicita del prodotto.

FILETTO DI PERSICO I.Q.F. gr.500/1000 KG 130
FILETTO DI HALIBUT 1.Q.F. gr. 150/250 KG 200
FILETTO DI TROTA SALMONATA [.Q.F. KG 200
FILETTO DI MERLUZZO S./PELLE 1.Q.F. gr.100/110 KG 280
FILETTO DI PLATESSA I1.Q.F. gr. 100/110 pelle bianca KG 140
Caratteristiche perparato per risotto: Il

prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CE.
Deve essere in buono stato di conservazione, presentare
caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli
presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza.
Deve presentare a temperatura ambiente, odore di fresco, colore
vivido e lucente, consistenza delle carni soda, composto da
almeno n. 8 differenti componenti.

Composizione:

- totani.

- cozze.

- vongole.

- gamberi o gamberetti sgusciati o interi.

- pesce misto.

Si possono essere accettate variazioni alla composizione, purché
non al di sotto delle 8 varieta di specie ittiche.
Confezionamento: singoli confezioni da 1 kg. Gli involucri
secondari devono garantire I'igienicitd del prodotto.

PREPARATO PER RISOTTO I1.Q.F. dakg 1 KG 120

Caratteristiche vongole sgusciate: (]
prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CE.
Deve essere in buono stato di conservazione, presentare
caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli
presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza,
deve presentare a temperatura ambiente, odore di fresco, colore
vivido e lucente di consistenza soda. Non deve contenere altri
ingredienti quali, a solo titolo esemplificativo, sale o additivi.
Glassatura max 10%

Confezionamento: singoli confezioni da 1 kg, in imballo
secondario da kg 10. Gli involucri secondari devono garantire
I'igienicita del prodotto.

L'etichettatura e le confezionl devono essere conformi alla

VONGOLE SGUSCIATE 1.Q.F. dakg 1 KG 100

Caratteristiche gamberetti sgusciati: 1l
prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CE,
deveo essere in buono stato di conservazione, presentare
caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli
presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza.
Decapitati, sgusciati, scottati e surgelati con metodo IQF, non
deve contenere altri ingredienti quali, a solo titolo esemplificativo,
sale o additivi; Glassatura max 20%;

Confezionamento: | prodotti singoli contenuti in 1 kg, variano
tra 50/70 pz. Gli involucri secondari devono garantire l'igienicita
del prodotto.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

GAMBERETTI PRECOTTI SGUSCIATI 1.Q.F. 50/70 KG 40
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Verdura surgelata / congelata

Caratteristiche verdure congelate surgelate:
ortaggi devono contenere residui di fitosanitari nel limiti stabiliti
dal DM 27/08/2004 e s.m.i e avere un tenore di contaminanti al
di sotto dei limiti fissati dall’allegato del Regolamento (CE) n.
1881/2006. Non sono consentite aggiunte di additivi nel rispetto
del decreto del Ministro della sanita 27 febbraio 1996, n. 209, e
s.m. Devono rispondere alla disciplina sulla produzione e vendita
degli alimenti surgelati (D.M, 15/6/71 e D.L. 109/92 e D .Lgs. n.
27 gennaio 1992 n.110). I parametri microbiologici del prodotto
devono essere rispettati i limiti previsti dalla Raccomand. n.
022/93 dell'Istituto Italiano Alimenti Surgelati, dall’'O.M. 07/12/93
e dalla Legge 283/62 art. 5. L'aspetto degli ortaggi deve risultare
il pilt possibile omogeneo per quanto riguarda il colore, la
pezzatura ed Il grado di integritd, non devono essere presenti
colorazioni anomale o sostanze o corpi estranei o insetti o larve o
frammenti di insetti, non devono esservi tracce di infestazione da
roditori. Non devono essere presenti vegetali estranei al
dichiarato, unita fessurate pit 0 meno profondamente, unita
parzialmente spezzate, unita rotte, unita eccessivamente molli,
unita o parte di esse decolorate o macchiate, unita avvizzi
Devono essere assenti in qualsiasi momento microrganismi in
grado di svilupparsi in condizioni normali di conservazione e non

et L costanie dotte-da. i
-G

ssere prasentt sostanse pr GAMSM-
quantitéd da costituire pericolo per la salute; il prodotto deve
essere trattato in modo tale che siano state distrutte tutte le

spore batteriche.

ASPARAGI PUNTE KG 20
BIETA FOGLIA KG 4.800
BROCCOLI KG 100
CARCIOFI CUORI INTERI KG 10
CAROTE DISCO KG 450
CIPOLLE A STRISCIE KG 170
FUNGHI MISTI CON PORCINI KG 60
FUNGHI CHAMPIGNON TAGLIATI KG 350
FAGIOLINI FINI> 0 = 8,5ed <0 = 9,5 mm KG 2.400
FINOCCHI A QUARTI KG 1,350
MELANZANE GRIGLIATE KG 160
MISTO PER SOFFRITTO KG 150
MISTO PER INSALATA RUSSA KG 600
PATATE A SPICCHIO AL NATURALE KG 350
PATATE NOVELLE KG 2.400
PEPERONI GRIGLIATI KG 20
PISELLI FINISSIMI calibro > 0 = 7,5ed <0 = 8,75 mm KG 450
SINACI KG 100
ZUCCHINE DISCO KG 2.800
ZUCCHINE GRIGLIATE KG 120
Caratteristiche gnocchi di patate:
Il prodotto deve essere ricavato da patate fresche, congelate,
fiocchi di patate, al termine delle operazioni di cottura, deve
mantenere la forma originale, di non disfarsi ne diventare colloso.
Il prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CE.
Composti da: patate fresche, congelate o fiocchi di patata, farina
e/o granito di grano tenero, sale (massimo 4% sulla sostanza

Primi piatti surgelati secca). Non & consentito I'impiego di antiossidanti, conservanti,
emulsionanti di qualsiasi genere, esaltatori di sapidita, coloranti e
gli altri adittivi, Non deve presentare segni di un avvenuto
parziale o totale scongelamento, quali formazioni di cristalli di
ghiaccio sulla parte piu esterna della confezione, e deve essere
consegnato e mantenuto a temperatura di surgelazione (inferiore
a -18°C).
Confezionamento: Confezioni integre in sacchetti di cellophanne
e cartoni max ko 10 | 'etichettatiira e le confezioni devonn
GNOQCCHI DI PATATE KG 440
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Caratteristiche pasta all'uovo precotta:

Sfoglie di pasta all'uovo, di dimensioni atte all'alloggiamento in
teglie gastronorm 1/1. La sfoglia deve poter essere infornata
direttamente, senza preventivo passaggio in acqua bollente. Il
prodotto deve essere ottenuto da: semola di grano duro, farina di
grano tenero tipo "00", uova fresche e/o pastorizzate, acqua e
sale. Il prodotto deve rispettare le vigenti normative nazionali e
CE. Non deve presentare segni di un avvenuto parziale o totale
scongelamento, quali formazioni di cristalli di ghiaccio sulla parte
pil esterna della confezione, mantenimento a temperatura di
surgelazione (inferiore a -18°C).

Confezionamento:

Confezioni integre da kg 1, in imballaggio secondario da 5 KG.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

PASTA ALL'UOVO PRECOTTA KG 10
Caratteristiche ravioll | magro: Il

RAVIOLI DI MAGRO KG 150
Caratteristiche tortellini di carne:

TORTELLINI DI CARNE KG 150

T Uoperatore economice  UOVRA  UBLIGATORIAMENTE
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIEST!
AL FINE DELL'ANALIS| DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1169/2011 DEL 25
OTTOBRE RELATIVO ALLINFORMAZIONE SU | CONTENUTI DI

SARTANTE Al ERGENICHE
2 UAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART. 62 DELLA LEGGE N.

2712012 S.M.1. DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazione |
PRODOTTI “DETERIORABILI® DA TUTTI GLI ALTRI *PRODOTTI
NON DETERIORABILI® PER POTER  DISPORREIL
PAGAMFNTO FNTRO |30 0 60 GIORNI
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ilata dal PUNTO ORDINANTE.
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Prodotti dietetici e per I'infanzia

Caratteristiche omogeneizzati di frutta e nn}!

OMOGENIZZATO DI FRUTTA MELA da gr.100

OMOGENIZZATO DI FRUTTA PERA da gr.100

OMOGENIZZATO DI FRUTTA MELA /BANANA da gr.100 NR 522
OMOGENIZZATO DI POLLO da gr. 80 NR 577
OMOGENIZZATO DI CONIGLIO da gr. 80 NR 577
OMOGENIZZATO DI VITELLO da gr. 80 NR 577
OMOGENIZZATO DI PROSCIUTTO COTTO da gr. 80 NR 577
OMOGENIZZATO DI MANZO da gr. 80 NR 577
Caratteristiche crema di riso:

il prodotto deve essere conforme alle normative relative ai

prodotti alimentari destinati ad un'alimentazione

particolare e senza glutine,

E un alimento indicato per i bambini dal 4° mese in poi come

integratori al latte;

prodotta con farina di riso eventualmente addizionata con

vitamine ed aromi naturali, senza l'aggiunta di proteine del latte.

Deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da

muffe o altri agenti infestanti, non deve presentare odore, sapore

o colore anomali e/o sgradevoli.

Confezionamento: le confezioni devono garantire un‘idonea

protezione del prodotto. Singole confezioni da 230 gr.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla

CREMA DI RISO da gr. 230 NR 36
Caratteristiche biscotto plasmon:

Conforme al prodotto stesso.

Confezionamento: le confezioni devono garantire un’idonea

protezione del prodotto, Singole confezioni da 360 gr, in Imballi

secondari da n. 12 pezzi.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla

normativa vigente.

BISCOTTI PLASMON da gr: 360 NR 780
Caratteristiche pastina glutinata: bl

prodotto deve contenere residui di fitosanitari nei limiti stabi

dalle normative Nazionali e Ce, avere un tenore di micotossine al

di sotto dei limiti fissati dal Regolamento CE. Sulla confezione

deve essere riportata la dicitura ",

Il prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di

insetti, da muffe o altri agenti infestanti, non deve presentare

odore, sapore o colore anomali /o sgradevoli, deve presentare

caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche

e fungine.

Confezionamento: Le confezioni devono garantire un‘idonea

protezione del prodotto. Singole confezioni da 340 gr, in imballi

secondari da n.12 pezzi.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla

PASTINA GLUTINATA PER L'INFANZIA da gr. 320 NR 20
Caratteristiche prodotti aproteici: Il

prodotto deve contenere residui di fitosanitari nei limiti stal

dalle normative Nazionali e Ce, avere un tenore di micotossine al

di sotto dei limiti fissati dal Regolamento CE. | prodotti devono

possedere le caratteristiche tipiche merceologiche del prodotto

convenzionale corrispondente: non deve presentare, in modo

diffuso, difetti come presenza di macchie, spezzatura o tagli, bolle

d’aria, I prodotti devono risultare esente da parassiti, larve,

frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti. Non

devono presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli,

Confezionamento: le confezioni devono garantire un’idonea

protezione del prodotto.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

normativa vigente.

PASTA APROTEICA PENNE da gr. 500 NR 22
PASTA APROTEICA FUSILLI da gr. 500 NR 30
PASTINA APROTEICA ANELLINI da gr. 500 NR 45
PASTA APROTEICA TAGLIATELLE da gr. 250 NR 24
FETTE TOSTATE APROTEICHE da gr. 290 NR 37
PANCARRE' APROTEICO PORZIONI da gr. 250 NR 20 -
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Cartteristiche prodotti senza glutine:

prodotti aglutinati, che vengono utilizzati nella ristorazione per
celiaci e che devono soddisfare almeno una delle seguenti
caratteristiche, ovvero essere:

- presenti nel Registro Nazionale del Ministero della Salute
“Alimenti senza glutine”;

- contrassegnati dalla “spiga barrata” in etichetta, marchio di
proprieta dell’AIC, il quale indica che il contenuto di glutine e
inferiore a 20 ppm;

- inseriti nel Prontuario AIC degli Alimenti;

- aventi la dicitura “senza glutine” in etichetta, anche per quel che
riguarda i salumi (prot. 600.12/AG32/725).

1l prodotto deve contenere residui di fitosanitari nel limiti stabiliti
dalle normative Nazionali e Ce, avere un tenore di micotossine al
di sotto dei limiti fissati dal Regolamento CE.
Confezionamento: Le confezioni devono garantire un‘idonea
protezione del prodotto. Singole confezioni di pasta da 500 gr o
250 gr, in imballi secondari.

PASTINA ANELLINI SENZA GLUTINE da gr. 500 NR 2
PASTINA STELLINE SENZA GLUTINE da gr. 500 NR 12
PASTA PENNE SENZA GLUTINE da gr. 500 NR 12
PASTA PIPE SENZA GLUTINE da gr. 500 NR 6
FETTE TOSTATE SENZA GLUTINE da gr. 200 (non dolci) NR 30

T L I

ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIEST!
AL FINE DELLANALISI DI REGOLARITA' CON LE

CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI

OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1169/2011 DEL 2§

OTTOBRE RELATIVO ALLINFORMAZIONE SU | CONTENUT! DI oS Q
QNRTANTE Al I ERCENICHE

2. UAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART. 62 DELLA LEGGE N. ? \ \
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Verdura fresca, odori, patate

CALENDARIO DELLA STAGIONALITA' DELE VERDURE

Gennaio: Cavolfiore, Cavolo Verza, Aglio, Cipolla, Insalata, Carota,
Sedano, Finocchio, Patate, Prezzemalo, Rosmarine , Salvia.
Febbraio:Cavolfiore, Cavolo Verza, Aglio, Cipolla, Insalata, Carota,
Sedano, Finocchio, Patate, Prezzemolo, Rosmarino , Salvia.

Marzo: Cavolfiore, Cavolo Verza, Aglio, Cipolla, Insalata, Carota, Sedano,
Finocchio, Patate, Prezzemolo, Rosmarino , Salvia

Aprile: Cavoifiore, Cavolo Verza, Aglio, Cipolla, Insalata, Carota, Sedano,
Finocchio, Patate, Prezzemolo, Rosmarino , Salvia.

Maggio: Cavolfiore, Cavolo Verza, Aglio, Cipolla, Insalata, Pomodori,
Carote, Zucchine Verdi. Sedano, Finocchio, Patate, Prezzemolo,
Rosmarino, Salvia, Basilico.

Giugno: Cavolfiore, Aglio, Cipolla, Insalata, Pomodori, Carote, Zucchine
Verdi. Sedano, Finocchio, Patate, Prezzemolo, Rosmarino , Salvia,
Basilico.

Luglio: Aglio, Cipolla, Insalata, Pomodori Tondi, Carote, Zucchine Verdi.
Sedano, Patate, Prezzemolo, Rosmarino , Salvia, Basilico.

Agosto: Aglio, Cipolla, Insalata,, Pomodori, Carote, Zucchine Verdi.
Sedano, Patate, Prezzemolo, Rosmarino , Salvia, Basilico.

Settembre: Cavolfiore, Aglio, Cipolla, Insalata, Pomodori, Carote,
Zucchine Verdi, Sedano, Patate, Prezzemolo, Rosmarino, Salvia, Basilico.
Ottobre: Cavolfiore, Aglio, Cipolla, Insalata, Pomodeori, Carote, Zucchine
verdi, Sedano, Patate, Prezzemolo, Rosmarino, Salvia

Novembre: Cavolfiore, Verza, Aglio, Cipalla, Insalata, Carote, Zucchine

\lerdi, Sedang, Patate, Prezzemolo, Rosmarino, Salvia
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Carateristiche ortaggi:

CAVOLFIORE VERDE DEFOGLIATO I~ Categoria KG 230
CAVOLO VERZA 1~ Categoria KG 130
AGLIO BIANCO I~ Categoria KG 20
CIPOLLE BIANCHE Diam. 50+ I~ Categoria KG 435
CIPOLLE DORATE Diam. 50+ I* Categoria KG 435
LATTUGA CAPPUCCIO 1~ Categoria KG 100
LATTUGA ROMANA 1~ Categoria KG 900
INDIVIA SCAROLA 1~ Categoria KG 100
POMODORI OBLUNGHI 40-47 mm 1~ Categoria KG 450
POMODORI A GRAPPOLO I~ Categoria KG 370
POMODORI TONDI/ COSTOLUTI 47-57 mm I* Categoria KG 95
ZUCCHINE VERDI I~ Categoria KG 200
CAROTE SENZA FOGLIA KG 900
SEDANO COSTE Da 150-200 G I~ Categoria KG 350
SEDANO COSTE Da 500-800 G 1~ Categoria KG 150
PATATE PASTA GIALLA Diam. I~ Categoria KG 60
PREZZEMOLO KG 70
ROSMARINO KG 11
SALVIA KG 11
BASILICO KG 5
FINOCCHI Diam. 60+ I a Categoria KG 200

1 Loperatore economico LUVRA QuLIGAIORIAMENIE
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIEST!
AL FINE DELL'ANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1169/2011 DEL 25
OTTOBRE RELATIVO ALLINFORMAZIONE SU | CONTENUTI DI

QARTANTE Al | ERCGENICHE
2 UAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART. 62 DELLA LEGGE N.

2712012 S.M.I. DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazione |
PRODOTT! “DETERIORABILI® DA TUTTI GLI ALTRI “PRODOTTI
NON DETERIORABILI® PER POTER DISPORRE IL
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CALENDARIO DELLA STAGIONALITA’ DELLA FRUTT,

Gennaio: Arance, Mandarini, Clementine, Limoni, Mele, Pere, , Kiwi,
Banane.
Febbraio: Arance, Mandarini, Clementine, Limoni, Mele, Pere, , Kiwl,
Banane,

Marzo: Arance, Limoni, Mele, Pere, , Kiwi, Banane,

Aprile: Limoni, Mele, Pere, , Kiwi, Banane,

Maggio: Limoni, Mele, Pere, , Kiwi, Banane, Cocomeri, Meloni.

Giugno: Limoni, Mele, Pere, Kiwi, Banane, Cocomeri, Meloni ,
Albicocche, Susine -Prugne.

Luglio: Limoni, Mele, Pere Estive, Banane, Cocomeri, Meloni ,
Albicocche, Susine -Prugne, Pesche.

Agosto: Limoni, Mele, Pere Estive, Banane, Cocomeri, Meloni , Susine
-Prugne, Pesche.

Settembre:Limoni, Mele, Pere, Banane, Susine -Prugne, Pesche, Uva.
Ottobre: Limoni, Mele, Pere, Banane, Uva, Kaki, Kiwi,

Novembre: Clementine, Limoni, Mele, Pere, Banane, Uva, Kaki, Kiwi.
Dicembre: Clementine, Mandarini, Arance, Limoni, Mele, Pere, Banane,
1 Kiwi.

Caratteristiche frutta:

Tutta la frutta deve essere di 1~ cat; succosa, deve essere di
consistenza soda, con scorza liscia e polpa di colore brillante e
non devono essere presenti macchie anormale sia all'interno che
sulla superficie. Deve essere di facile pelatura. Sono accettati
lievi difetti di forma, di colorazione e leggerissime lesion|
dell'epidermide, purché cicatrizzate. Fino ad un massimo del 10%
in numero o peso di prodotto non rispondente alle caratteristiche
della categoria I, ma conformi alla 1I~. Si richiede un diametro
minimo, misurato nel punto di massima grossezza far i seguenti

frutti: Arance: diamentro di 65-75
mm Limoni: diamentro 48-57
mm Mandarini, clementine:
diametro 43-52 mm Uva: varieta italia e
regina Albicocche:
diametro 30 mm Pesche:

diamentro 73-80 mm

Susine; diamentro >25 mm

Mele: diametro 75-80 mm

Pere: minimo 65 - 70 mm/ per varieta estiva minimo 50 -55

mm Banane:

1 peso medio di ogni frutto deve essere compreso tra 175/200

ar. Caki loti |

& ri: sanra ka 4 e cottn 8 kn

ARANCE I~ Categoria KG 1.930
LIMONI 1~ Categoria KG 180
MANDARINI I~ categoria KG 600
CLEMENTINE SENZA SEMI I~ categoria KG 1.100
UVA DA TAVOLA BIANCA I~ categoria KG 300
UVA DA TAVOLA NERA I~ categoria KG 100
ALBICOCCHE I categoria KG 250
PESCHE NOCI (nettarine) I~ categoria KG 1.000
PESCHE PASTA GIALLA I~ categoria KG 500
PRUGNE/SUSINE [~ categoria KG 1.500
MELE GOLDEN DELICIUSs I~ categoria KG 1.000
MELE MORGENDUFT I~ categoria KG 300
MELE STARK DELICIUS I~ categoria KG 500
PERE COSCIA O SANTA MARIA I~ categoria KG 300
PERE ABATE I~ categoria KG 900
PERE WILLIAMS I~ categorla KG 1.200
PERE CONFERENCE I~ categoria KG 370
BANANE I~ categoria KG 2.000
CACHI I~ categoria KG 100
COCOCMERO I~ categoria KG 150
KIWI 1~ categoria KG 1.000

MELONI PASTA GIALLA I~ categoria KG 30




[ Caratteristiche panini gr 70:

prodotto con farine di tipo * 0", seguendo le modalita di
preparazione previste dalla legge 4/07/67 n.580 titolo III art.14,
con l'aggiunta degli ingredienti previsti dall'art.19 e deve
corrispondere alle caratteristiche qualitative di seguito indicate. I
pane dovra essere fabbricato con lievito di ottima qualita senza
I'aggiunta di grassi, additivi e/o conservanti o quant’altro vietato
dalla legge e in perfetto stato di conservazione, dovra essere
lievitato regolarmente e ben cotto; la crosta dovra essere
uniforme, di colore bruno dorato, di giusto spessore e priva di
fessure, spacchi e fori, leggero in rapporto al suo volume e non
presentare bruciature in superficie. Il pane dovra essere privo di
odori estranei e sapori acidi, anche lievi di gusto sgradevole,
umidita nei limiti di legge in rapporto alla pezzatura. La mollica
dovra essere asciutta, non attaccaticcia, spugnosa ed elastica e
non deve impastarsi alla masticazione o sotto la pressione delle
dita. Il pane fornito deve essere garantito di produzione
giornaliera: non & ammesso |'utilizzo di pane surgelato, riscaldato
0 ﬂ_amzu_.nno 0 non no_.:u.unuan:no cotto.

H-trasp ¢ nire-in-cestercontenitor-rmunitt-di-
copertura n_. chiusura e realizzati in materiale dichiarato per
“alimenti”. I contenitori devono essere lavabili @ mantenuti in
perfetto stato di pulizia.

Confezionamento: Oani panino dovra essere incartato o
comunque protetto singolarmente con materiale a norma di

PANINI da gr 70 nO_L.nmNHOz.p.ﬂ

5.430

Cratteristiche pangrattato: deve
essere ottenuto dalla macinazione di pane comune secco di
normale panificazione, fette biscottate, cracker, gallette o altri
prodotti similari provenienti dalla cottura di una pasta preparata
con sfarinati di frumento , acqua e lievito. Il prodotto ottenuto
dovra essere setacciato tanto da avere una grana corrispondente
ad un semolino di grano duro. Le farine impiegate, tipo “0"di
grano duro, deveno possedere caratteristiche di composizione,
relativamente al contenuto di umidita, ceneri, cellulosa o sostanze
azotate previste dalla legge 580/67 e non devono essere trattate
con sostanze imblancanti od altro consentito, non deve risultare
addizionata artificiosamente di crusca. Il contenuto di umidita
max tollerato nel pane & quello previsto dalla legge n.580/67
art,16,

Confezionato: confezioni gr 500 - 1 kg.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

PANE GRATTUGIATO

#conomico  DOVRA  OBLIGATORTAMENTE
E._.mgnm LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIEST!
AL FINE DELL'ANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1189/2011 DEL 25
OTTOBRE RELATIVO ALL'INFORMAZIONE SU | CONTENUTI DI

SNSTANTE Al | ERAENICHE
2. LAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART. 62 DELLA LEGGE N.

27/2012 S.M.I. DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazione |
PRODOTTI *DETERIORABILI" DA TUTTI GLI ALTRI *PRODOTTI
NON ERIORABILI' PER POTER  DISPORRE IL
PARAMENTO FNTRO |30 0 A0 GIORNI

3LADITTA AGGIUDICATARIA DOVRA PROVVEDERE ALLA
CONSEGNA DELLA MERCE FRANCO MAGAZZINO
COMPRATORE, SECONDO LE QUANTITA, TEMPI E MODALITA
DI SEGUITO ESPRESSE:

- LA CONSEGNA DOVRA AVVENIRE DALLE ORE 8,00 ED
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Uova

essere prodotte in cendizioni igienico-sanitarie ottimali e provenire
da allevamenti che rispettano la normativa vigente in materia di
benessere degli animali (DEC. Ministero Politiche Agricole e
Forestali. del 11/12/2009 e s.m.i). Non dovranno aver subito
trattamenti di conservazione e refrigerazione nel rispetto della
legislazione comunitaria che ne regola la commercializzazione. Le
uova dovranno essere di prod nazionale, risp do le
caratteristiche sopra menzionate.

Confezi fezioni da 30 uova in imballaggi da 90
uova. Gli imballi secondari e il sistema di imballaggio deve
garantire il mantenimento dei requisiti igienici,

L'etichettatura e le confezioni devone essere conformi alla

T Loperaere economica  DOVRA™ DBLUIGA [ORTAMENTE
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIESTI
AL FINE DELL'ANALISI DI REGOLARITA' CON LE

— CARATIERISTICHE D) MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI

7.500

OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1188/2011 DEL 26
OTTOBRE RELATIVO ALL'INFORMAZIONE SU | CONTENUTI DI
QASTANTF Al | FRAFNIRHE

2. L'AGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART. 62 DELLA LEGGE N.
27/2012 $.M.. DOVRA DISTINGUERE in sede di latturazione |
PRODOTT! “DETERIORABILI" DA TUTTI GLI ALTRI “PRODOTTI
NON DETERIORABILI" PER POTER DISPORRE IL PAGAMENTO
ENTRO |30 O 60 GIORNI .
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Denominazione commerciale

h HEPE L F L
CONCHIGLIE 100
PIPETTE RIGATE 100
DITALI RIGATI 90
FARFALLE 140
FUSILLI 140 € 0,00
MEZZE MANICHE RIGATE 100
MEZZE PENNE RIGATE 120
PENNE RIGATE 130
PENNETTE RIGATE 130 € 0,00
SADANI 120
SEDANINI 150
SPAGHETTI 100
TORTIGLIONI 130
SEMOLINO PER MINESTRA 450 €0,00
CAPELLI D'ANGELO 80 €0,00
MINESTRA FILINI 300 € 0,00]
MINESTRA STELLINE 380 € 0,00
MINESTRA ANELLINI 240 € 0,00
MINESTRA TEMPESTINA O PEPI 700 €0,00
MINESTRA ORZETTO O PUNTINE 650
Caratteristiche pasta all'uovo:
di buona qualita, la pasta nei diversi formati, deve ri eal
requisiti di composizione previsti dalla legge; Deve presentarsi in
buono stato di conservazione, deve risultare indenne da
infestanti, parassiti, larve, frammenti d'insetti, da muffe o altri
agenti infestanti e alterazioni di tipo microbiologico.
Possono essere prodotte con semola di grano duro uova, uova
pastorizzate acqua, (spinaci disidratati per paglia e fieno), la
pasta dovra essere di perfetta essiccazione e rispondente alla
normativa vigente nazionale e CE. Le confezioni devono
presentarsi intatte, sigillate, senza presenza di umidita e
ammuffimenti, né insudiciamenti.
Confezionamento: confezioni integre, singole da 1 a 5 kg.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
QUADRUCCT 60
RISINI 50
TAGLIATELLE PAGLIA E FIENO 80
TAGLIATELLE 140
Caratteristiche riso:
Parboliled: di colore ambrato uniforme, sono ammesse le varieta
Ribe, Roma, Arborio.
Arborio: adatto anche per s/glutine, far riferimento alle
normative vigenti, aventi le stesse caratteristiche di seguito
espresse,
1I prodotto dovrd appartenere alla varieta del gruppo superfino e
per i valori delle tolleranze dei grani non conformi si deve far
riferimento al Decreto del Ministero per le Politiche Agricole,
Alimentari e Forestali in vigore, deve essere dell'ultimo raccolto,
ben maturo, di fresca lavorazione, sano € immune da parassiti,
privo polveri minerali, privo di colorazione artificiale, deve
contenere residui di fitosanitari n
27/08/2004 e s.m.i e avere un tenore
contaminanti al di sotto dei limiti
Regolamento (CE) n, 1881/2006.
Confezionamento: confezioni integre, singole da 1 a 5 kg.
L ala canfaziani da aArcasa m
RISO ARBORIO KG 270
RISO PARBOILED KG 600

T Toperatore _economics  DOVRA UBLIGATURIAMENTE
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIESTI
AL FINE DELUANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 11682011 DEL 26
OTTOBRE RELATIVO ALL'INFORMAZIONE SU | CONTENUTI DI
SNRTANTF Al | EROENICKE

2. LAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART, 62 DELLA LEGGE N,
27/2012 $.M.J, DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazions |
PRODOTTI “DETERIORABILI' DA TUTTI GLI ALTRI *PRODOTTI
NON  DETERIORABILF PER  POTER DISPORRE IL
PARAMENTA ENTRO 130 N AN AINANI

ol'(






dal PUNTO ORDINANTE

Conserve vegetali

i %
Caratteristiche fiocchi di patate per puré
1l preparato deve presentarsi in fiocchi, regolari, omogenei, con
scarsa presenza di particelle allo stato di sfarinato, senza fiocchi
bruciati o if ioni di invecchi Il prodotto deve
risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di
insetti, muffe o altri agenti infestanti ed alterazioni di tipo
microbiologico. Per le tecniche di produzione e gli additivi aggiunti
si fa riferimento alle normative vigenti,

Confezionamento: confezioni integre, singole da 5 kg;
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente,

FIOCCHI DI PATATE PER PURE' da kg 5 KG 1.000
aratteristiche conserve veg g
adatto anche per s/glutine, I generi in scatola devono essere
di produzione dell’annata e di ottima qualita, confezionati in
scatole di latta nuove, la cui verniciatura interna deve essere
effettuata con vernice atossica per alimenti di prima qualita, priva
da metalli e da materie nocive. Gli eventuali contenitori di vetro
dovranno essere a chiusura ermetica. La lavorazione e la
conservazione dovranno essere effettuate a regola d‘arte ed in
conformita alle norme legislative vigenti sulla igiene delle
conserve alimentari,
1 vegetall devono essere maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di
larve, insetti, difetti dovuti a malattie e devono presentare il
caratteristico colore odore e sapore, il liquido di governo non deve
presentare crescite di muffa o altre alterazioni. Sono vietate
aggiunte di coloranti aromi, conservanti ed additivi. I prodotti
devone rispettare la normativa vigente Nazionale e CE.
Confezi to: C i tegre, singoli latte da 3 Kg di
peso nominale, contenute in imballi di secondari da 6 barattoli
1 'eti ura e le confezioni deunnn sesere confarmi alla
CARCIOFI A SPICCH! da kg 3 NR 30
CECI LESSATI AL NATURALE da kg 3 NR 180
FAGIOLI BIANCO DI SPAGNA less. Rotture < 0 =5% da kg 3 NR 72
FAGLIOLI BORLOTTI |essati Rotture < 0 =5% da kg 3 NR 96
FAGIOLI CANNELLINI lessati Rotture < 0 =5% da kg 3 NR 30
LENTICCHIE LESSATE da kg 3 NR 165
MAIS IN GRANI lessato da kg 3 NR 42
OLIVE NERE DENOCCIOLATE da kg 4,2 NR 25
ISALATINA CAPRICCIOSA componenti veg. > 0 =11% da kg 3 NR 50
integre in barattolo in vetro, PET o sacchetti, singoli da 1 Kg,
contenute in imballi secondari da n.6 pezzi.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente,
Shalf lifn 7000
CAPPER] SOTTO SALE da kg 1 NR 12
Caratteristiche pomodori pelati:
adatto anche per s/glutine, Prodotti provenienti da pomodori
freschi, maturi e dell'ultimo raccolto. Devono essere di colore
rosso intenso, sani, freschi, ben lavati, privi di ammaccature,
necrosi, virosi, parti verdi, peduncoli. Di odore e sapore ti
prodotto maturo., inoltre il peso sgocciolato dei pomodori pelati
non deve risultare inferiore al 60%, acidita in acido citrico non
superiore al 6%. E vietata |‘aggiunta di sale (NaCi) e di zucchero.
Conserve di pomodoro Il prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CE,
confezionati in scatole di latta nuove, la cui verniciatura interna
deve essere effettuata con vernice atossica per alimenti di prima
qualitd, priva da metalli e da materie nocive.
Confezionamento: confezioni integre, singola latta da 3 Kg di
peso nominale , contenute in imb, secondari, cartoni da 6
barattoli.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente
POMODORI PELATI NORMALI da kq 3 NR 1.400

(ol
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3 Caratteristiche conserve ittich
Devono provenire da stabilimenti di produzione autorizzati in
possesso di riconoscimento CEE, preferibilmente nazionale, in
grado di garantire la rintracciabilita delle materie prime di specie
ittica utilizzate per le conserve. L'olio di conserva deve
presentarsi limpido, privo di alterazioni ed eccessivi sedimenti,
privo di odore, colore e sapere anomali.

Tonno: composto da pezzl interi, senza briciole o frammenti e
comunque quanto previsto dal Regio.D..L. 07 luglio 1927 n. 1548.
Regolamento (CEE) n. 1536/92 del 09 giugno 1992,

|Sgombro e alici: masse lari prelevate parall e alla
colonna vertebrale sull'intera lunghezza del pesce o su parte di
essa, previa asportazione della colonna vertebrale, delle pinne e
del bordo della parete addominale. I filetti possono essere
presentati con o senza pelle, di dimensioni uniformi e alloggiate
regolarmente nel recipiente, faciimente separa
Privi di perforazioni o lacerazioni della carne e ingi
tessuti, salvo lievi tracce; secondo quanto previsto dal Regio.D.L.
07 luglio 1927, n. 1548, Regolamento (CEE) n. 1536/92 del 09
giugno 1992,

Confezionamento:

- Tonne in confezioni integre, singoli barattoli in banda stagnata o
vetro da 2 Kg di peso nominale, contenute in imballi secondari da
n. 6 pezzi.

- Tenno in confezioni integre, P in singoli a
banda stagnata o vetro da 80 gr. di peso nominale, contenute in

Conserve ittiche

NR
TONNO INOLIO DIOLIVAda ka2 NR
FILETTI DI SGOMBRO IN O./O (acqua ril. <0=2%) da kg 2 NR 12
FILETTI DI SGOMBRO IN O./O (acqua ril. <0=2%) da gr. 720 NR ]
Caratteristiche salmone ritagli:
SALMONE RITAGLI AFFUMICATO da gr 500 KG 2
4 Caratteristiche succo di limone: da
conservare in luogo fresco non a T° controllata, il prodotto deve
rispondere secondo le normative vigenti,

i in di vetro o di plastica o tetrapak,

Condimenti e salse da1lt,

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alle
normative vigenti,

Shelf life 70%

SUCCO DI LIMONE CONCENTR. It 1 (da utilizzare in cottura)
Caratteristiche: da conservare in luogo fresco non a T°
controllata, il prod: deve rispondere do le normative
vigenti.

Confezionamento: in bottiglie di vetro o di plastica o tetrapak,
da 1 It

L ura e le col
normative vigenti.
Shelf life 70%

i devono essere conformi alle

LT 80

11 nome di “aceto” o “aceto di vino” & riservato al prodotto
ottenuto dalla fermentazione acetica dei vini che presenta una
acidita totale espressa in acido acetico non inferiore a gr. 6 per
100 ml, un quantitativo di alcool non superiore all'1,5% in volume
e che contiene gualsiasi altro elemento, sostanza o ha
caratteristiche entro | limiti di volta in volta riconosciuti normali e
non pregiudizieveli per la sanita pubblica con Decreto del
Ministero per le Risorse Agricole e Alimentari, di concerto con
quello della Sanita. 1| prodotto deve rispondere ai requisiti dellart,
41 del D.P.R. 12/02/1965, n. 162 (convertito con modificazione
nella Legge 739/70).
-

1i integre in vetro o PET, singole
bottiglie da It 1; contenute in imballl secondari da n.12 bottiglie.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

ACETO DI VINO BIANCO da It 1 LT 250
Caratteristiche aceto balsamico!
11 prodotto deve rispondere ai requisiti della L 93/86 e del DM
191/87, all'aspetto deve presentarsi di colore bruno scuro,
sapore dolce acido, odore aromatico, acidita totale espressa in
acido acetico non inferiore a 6 grammi per 100 ml, quantitativo
di alcol non superiore ad 1,5 % in volume, estratto secco dedotti
gli zuccheri non inferiore a 30 grammi per litro

e 5

confezioni integre in vetro, o altro, singoli
pezzi da 0,5 It; contenute in imballi secondari da n 6 pezzi.
L'eti atura e le fezioni devono essere conformi alla

ACETO BALSAMICO da It 0,5 BT 2 WO \m O W




aratteristiche: pesto alla genovese:

Adatto anche per s/glutine. Di produzione industriale prodotto
esclusivamente con: basilico, olio di cliva, grana padano,
pecorino, pinoli, aglio, sale. Di consistenza omogenea, senza
eccessiva separazione tra gli ingredienti. Non deve presentare
odore, colore e sapore anomali. Il prodotto deve rispettare la
normativa vigente nazionale e CE,

Confezionamento: confezioni integre in barattoli di vetro o PET
da 1 kg;

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vinente

PESTO ALLA GENOVESE da kg 1
T

NR

50

e grassi

grTeT

OLIO EXTRAVERGINE E,OE:) ts

LT

1.500

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA It 1

LT

120

Caratteristiche olio di semi monospecie di m
Olio ottenuto dalla estrazione a mezzo solvente o dalla pressione
meccanica di semi oleosi e successivamente sottoposto, per
essere reso commestibile, a processo industriale di rett
deve essere denominato "olio”. Alla suddetta denominazione
deve aggiungere l'indicazione della specie del seme oleoso: di
arachide; di girasole; di mais; di soia.

Deve avere sapore e colore delicato, le confezioni dovranno essere
da litro in latte o PET con un sistema di chiusura richiudi
modo nico. Non devono presentare ammaccature, rug
altri difetti. Il prodotto deve rispettare la normativa vigente
nazionale e CE

Confezlonamento: confezionl integre in vetro, PET o latte,
singole da 1/5 It;
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

OLIO DI SEMI DI MAIS

280

rati per brodo

Caratteristiche preparato per
adatto anche per s/glutine. I prodotti dovranno essere
facilmente solu in tutte le preparazioni alimentari in rispetto
della normativa vigente Nazionale e CE.
- Vergetale:con almeno il 3% di verdure
glutammate monosodico (max 21%);
- Di carne: estratto di carne: aimeno il 3%, con o senza
glutammato monosodico (max 21%);

0 i confezioni integre, singole da 1 Kg,

idratate, con o senza

L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla
nnrmativa vinente

KG

40

KG

80

Spezie, sale ed erbe aromatiche disidratate

Si intende per spezie piante aromatiche o parti di esse. 1 prodotti
interi o macinati non devono essere avariati, esauriti o in
qualunque altro modo sofisticati. Devono rispondere ai requisiti
previsti dalle normative vigenti in materia. Devono presentare le
caratteristiche organolettiche proprie del vegetale, non devono
inoltre essere soggetti ad attacchi parassitari (crittogame o
insetti).

Confezionamanto: confezioni integre in vetro o PET con chiusura
che garantisca |la conservazione igienica del prodotto.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

iua vinente

CUCRCUMA [N POLVERE UMIDITA' <0=5%

MAGGIORANA TRITATA UMIDITA' <0=5% GR 100

ORIGANO TRITATA UMIDITA' <0=5% GR 120

PREZZEMOLO TRITATO UMIDITA' <0=5% GR 60

ROSMARINO AGHI UMIDITA' <0=5% CC 750

SALVIA TRITATA UMIDITA' <0=5% GR 120

TIMO UMIDITA' <0=5% GR 150

CHIODI DI GAROFANO INTERI UMIDITA' <0=7% GR 250

CONDIMENTO PER ARROSTO UMIDITA' <0=5% KG 1

KG

NOCE MOSCATA IN POLVERE UMIDITA' < 0=3 % GR 350

PEPE NERO MACINATO UMIDITA'< 0=5 % GR 430

BR

PEPERONCINI IN POLVERE UMIDITA' < 0=3 % GR 400

BR

S I N EN EN EN N N I

Caratteristiche zafferano: Prodotto
ottenuto dagli stimmi del fiore del Crocus sativus.

Per le norme di tutela di zafferano si fa riferimento alle normative
vigenti che regolamentano la qualita e la produzione.
Confezionamento: confezioni integre, incartate singolarmente
bustine da 12,5 gr, contenute scatole max 100 bustine,
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi
normativa vigente.

Shelf life _70%

la

ZAFFERANO IN POLVERF bustine da ar. 12,5

PT

400




sale fino iodato: un comune sale da cucina cui & addizionato
artificialmente dello iodio sotto forma di ioduro o iodato di
potassio.

sale comune: ad uso commestibile denominato sale da cucina
“"scelto” o sale da tavola.

Devono essere raffinati, puliti, privi di impurita fisiche, esente da

di natura chimica o
fezioni integre in polietilene o cartone,
singole scatole da 1 Kg e bustine da gr 2.
L'etichettatura e le confi i devono essere conformi alla

nocmativa i

SALE FINO IODATO da KG 1

KG

G EE

ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DE| PRODOTTI RICHIESTI
AL FINE DELL'ANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1169/2011 DEL 26
OTTORRE RFI ATIVN Al LINEORMAZIONF 8111 CONTENUTI DI
2 UAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART. 62 DELLA LEGGE N.

SALE GROSSO da KG 1

SALE FINO I0DATO BUSTINE da GR 2

[oTro




Le acque minerali devono attenersi a| normative vigenti,
Nelle acque minerali non si devono riscontrare sostanze aggiunte
alla natura del prodotto, non ate dalla i
vigente,
Confezionamento: L'acqua del tipo naturale sia da It 1,5chedalt
0,5, devono essere contenute in bottiglie in PET . GI ballaggi
secondari dovranno essere, non bagnati, ne con segni di incuria
nell'impilamento e nel facchinaggio,
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
Acqua, bevande aicoliche e non alcoliche hormativa vigente.
Conseg La Ditta aggi ia dovra provvedere alla
consegna della merce in pallet da 100 cesti (solo per qu
da It 1,5),0gni cesto da n. 6 bottiglie, il recapito e da
efffettuarsi con automezzo provvisto di sponda idraulica,
presso la Dispensa unica dello Stabilimento Ospedaliero di
San Severino Marche - Via del Glorioso 8. E pressoc la cucina
di; dello Stabi to Ospedaliero di Camerino- C.da
Caselle MC.
La merce dovra essere recapitata a seguito di ordine scritto
emesso dal Servizio Cucina della Zona Territoriale 10
s "
30,000 € 0,00
PO TINERATE WA TURALE ULTGUMTNERATE =802 1T Uy NR »..nOo €0,00
aratteristiche vino bianco in brik | 1y
prodotto deve rispettare le vigenti normative nazionali e CE.
Deve recare in modo chiaro, leggibile e indelebile la data di
riempimento adottando la menzione "prodotto confezionato
i ... " seguita dallindicazione del giorno, mese e anno, e sullo
stesso campo visivo della data di riempimento deve essere
apposta, a cura del confezionatore sempre in caratteri chiari,
leggibili ed indelebili la data di scadenza del prodotto, La data di
deve essere fissata tenendo conto del periodo di tempo
in cui il vine confezionato mantiene inalterate |e proprie
Caratteristiche organolettiche €, comunque, non deve superare |
mesi sei da quella del confezionamento. Le confezioni dovranno
essere chiuse ermeticamente e recare inoltre la marca distintiva
del prodotto, la quantita contenuta, il marchio, il nome o la
ragione sociale e la sede dello stabilimento, di confezionamento.
Confezionamento:
Tetrapak da It 1 e da It 0,25,
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alle
normative vigenti,
PP AR MERIE G pacco ansaca auewi_son ammaceas
= bt o T 200
VIN BTANCUS BRICR a2y NR 200 € 0,00
Caratteristiche succhi di frutta:
E-EEE con la dicitura “senza glutine”e far
riferimento alle normative vigenti, aventi le stesse caratteristiche
di seguito espresse, deve rispondere a quanto previsto dalla
normativa vigente in materia ai sensi de| D.P.R. 18 maggio 1982,
n° 489, E'consentita l'aggiunta di zuccheri, deve contenere
almeno il 50% di frutta e presentarsi piuttosto omogeneo, senza
eccessiva formazione di residui sul fondo, Devono essere prodotti
in conformita a tutta la normativa vigente,
Confezionamento: Si richiedono confezioni in tetrabrik da 200 m|
di bevanda e che sia prevista la cannuccia per ogni monoporzione,
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente.
Shelf life 70%
SUCCO DI FRUTTA PERA BRICK m| 200 NR 1.308
SUCCO DI FRUTTA MELA ml 200 NR 1.308
_ SUCCO DI FRUTTA ALBICOCCA BRICK mi 200 NR 1.308
H SUCCO DI FRUTTA PESCA BRICK m| 200 NR 1.308
Devono essere stabilizzati per mezzo di trattamenti termici tipo
UHT e in contenitori sigillati. Non devono contenere ingredienti o
additivi non consentiti dalla legge.
Biscotti, cacao, cloccolata, croissant, dessert, dol Le cariche microbiche devono rientrare nei limiti previsti dalle
gredienti per dolci epanificazione e prodotti prima normative vigenti,
colazione Confezionamento: confezioni integre, singole da 125 gr.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente,
Shelf Life 70%
BUDINO AL CACAO - gr 125 €0,00
NR 100
I BUDINO ALLA VANIGLIA - gr 125 NR 100 €0

lofTo 5



Dot i SECTIT

BISCOTTI SECCHI ZOZOUOM.m r. 25

NR 10.000

sottile galletta croccante, salata in superficie. Prodotti in
conformita al D.P.R. 23/06/93 n. 283, ottenuti dalla cottura
rapida di uno ¢ piti impasti, anche lievitati di uno o pid sfarinati di
cereall, anche integrali, con acqua, zuccheri, oli e grassi, malto,
crusca a e ed altri ingredienti, nonché aromi e additivi
consentiti (Decreto n. 209/96, decreto n. 250/98 e succ, mod).
ben cotti, croccanti, privi di umidita. integri, privi di odori

estranei, di gusto g le. Perfetta lievitazi e cottura, salati
in superficie

fezi t i singole m da 12 gr. in
imballi dari e il si di llaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici.
L'etich ura e le confezioni devono essere conformi alla

CRAKER MONODOSE gr. 12 NR 1.000
Caratteristiche crostatine: 1
prodotto deve ottenuto utilizzando materie prime sane e genuine
di prima qualita, secondo quanto previsto dal Dec. Min. dell'lnd.
del 20/12/1994 e in conformita alle normative vigenti nazionali e
CE.
Possono essere prodotti con farina di tipo "0*, di “tipo 2" o di “tipo
integrale”, zucchero e/o miele e/o concentrati di frutta, burro o
grassi vegetali non idrogenati, uova, latte, polvere lievitante,
liata o ato di frutta. Non devono

contenere additivi ad eccezione degli agenti lievitanti. I prodotti
devono essere freschi e non devono presentare odore, sapore o
colore anormale e aventi una perfetta lievitazione e cottura.

i in ioni integre da gr 35-40,
in imballi dari e il diir io deve g e il
mantenimento dei requisiti igienici.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla

CROSTATINA CILIEGIA MONGDOSE gr. 35/40

Caratteristiche crostatine: Ii prodotto deve ottenuto
utilizzando materie prime sane e genuine di prima qualita,
secondo quanto previsto dal Dec. Min, dell'Ind. del 20/12/1994 e
In conformita alle normative vigenti nazionali e CE.

Possono essere prodotti con farina di tipo ~0”, di “tipo 2" o di “tipo
integrale”, zucchero e/o miele e/o concentrati di frutta, burro o
grassi vegetali non idrogenati, uova, latte, polvere lievitante,
confettura o marmellata o semilavorato di frutta, Non devono
contenere additivi ad eccezione degli agenti lievitanti. 1 prodotti
devono essere freschi e non devono presentare odore, sapore ©
colore anormale e aventi una perfetta lievitazione e cottura.

Col to: in Cf i integre d da gr 35-40,
in imballi secondari e il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimento dei requisiti igienici.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla

NR 800

CROSTATINA ALBICOCCA MONODOSE gr 35/40
: NR 800

Descrizione: Prodotti con I'impiego di farina di grano tenero di tipo
0 o 00 o integrale, con l'uso esclusivo di zucchero (saccarosio) e/0
miele quali agenti edulcoranti, Tra gli ingredienti si richiede che
sia presente lo yogurt ed & ammessa |'aggiunta di aromi naturali.
Non devono contenere strutto o aitri tipi di oli e grassi animali
idrogenati.

Confezionamento: Devono presentarsi in confezioni da porzioni
multiple adeguatamente separate o in monoporzioni; le confezioni
devono essere oppertunamente sigiliate.In confezioni integre
monodose da gr 30-35, in imballi secondari e il sistema di
imballaggic deve garantire il mantenimento dei requisiti igienici.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla
normativa vigente.

PLUMCAKE MONODOSE gr. 30/35 NR 1.900




FARINA DI GRANU TENERU O™ da kg 1
Caratteristiche: Farine di grano tenero con le caratteristiche di
composizione e qualith previste d L 4 luglio 1967, n. 580, Titolo II,
art. 7.

La farina non deve contenere imbiancanti non consentiti dalla Legge e/o
farine di altri cereall o altre non 4

(L.580/1967 & 5. m.).

Le confezioni devano essere sigiliate senza difetti rotture o aitro.

Devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di farina, il peso
netto, il nome e il luogo di produzione (art .64 del D.P.R. n. 327 ¢, a
partire dal giugno 1983, relative al D.P.R. n. 322 del 18 maggio 1982). 1
prodotti devono risultare indenni da infestanti e parassiti o larve ¢ enti di
insetti, di muffe o altrl agenti infestan
Confezionamento: Le confezioni, sigillate da Kg. 1.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi

la normativa

Lasnka.

Caratteristiche Crostata sciroppata: ]
prodotto deve ottenuto utilizzando materie prime sane e genuine
di prima qualita, secondo quanto previsto dal Dec. Min. dell'Ind.
del 20/12/1994 e in conformita alle normative vigenti nazionali e
CE,

- deve essere prodotto con farina di frumento o altre farine

- deve essere fresco e non presentare odore, sapore o colore
anomali e sgradevoli

- pud essere farcito con crema pasticcera aromatizzata

- deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti di insetti, da
muffe o altri agenti infestanti

2 liasll dadil -G Cio-0-altElcorpi

o L4 +
estranei,

Possono essere accettate variazioni alla composizione consigliata,
purché necessarie alla buona tecnica pasticceral
Confezionamento: pezzi singoli da 300/350 gr in sacchetti di
cellophane.
|'etichettatura e le confezioni devonn essere conformi alla

CROSTATA DI FRUTTA SCIROPPATA E CREMA/E da gr 350/400 NR

25

ratteristiche tronchetto:

1l prodotto deve ottenuto utilizzando materie prime sane e
genuine di prima qualitd, secondo quanto previsto dal Dec. Min,
dell'Ind. del 20/12/1994 e in conformita alle normative vigenti
nazionali e CE.

- deve essere prodotto con farina di frumento o altre farine

- deve essere fresco e non presentare odore, sapore o colore
anomali e sgradevoli

- pud essere farcito con creme al limone, vaniglia, cioccolato

- deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti nsetti, da
muffe o altri agenti infestanti

- deve risultare esente da frammenti di guscio o altri corpi
estranei

Possono essere accettate variazionl alla composizione consigliata,
purché necessarie alla buona tecnica pasticcera,
Confezionamento: pezzi singoli da 300/400 gr in cellophane.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
igente

TRONCHETTO FARCITO ALLA CREMA "
NI

100

Caratteristiche pizza dolce pasqual
Prodotto tipico nella zona del Maceratese che si consuma durante.
le feste Pasquali. Il prodotto deve ottenuto utilizzando materie
prime sane e genuine di prima qualita, secondo quanto previsto
dal Dec. Min, dell‘Ind. del 20/12/1994 e in conformita alle
normative vigenti nazionali e CE.

Prodotti con ingredienti quali: farina di grano tenero "00”,
zucchero, burro, uova, uvetta e/o frutta candita, sale, lievito,
aromi naturali. Copertura dopo la cottura con “Biacca” o "Fiocca” e
cosparsa di granella di zucchero colorata. Possono essere
accettate variazioni alla composizione consigliata, purché
necessarie alla buona tecnica pasticcera e non concernenti
aggiunta di addif
Confezionamento: le pizze devono presentare un peso intorno
ad 1 Kg,chiusi in cellophane.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente.

%ﬁuﬂc:rﬂ. TPRUDUTTU TOCALE] U8 KU [ NR

Zucchero e

Caratteristiche zucchero semolato:

ZUCCHERQ SEMOLATO in bustine gr 10 KG

400

ZUCCHERO SEMOLATOda kg 1 KG

200

Confetture, conserve di frutta, marm

Caratteristiche mousse di me

MOUSSE DI _FUTTA BIO - MELA da gr 100 Pz

30.000

Caratteristiche conserve di frutta:

ANANAS SCIROPPATO da kg 3,1 BR

24

MACEDONIA DI FRUTTA SCIROPPATA da kg 3 BR

30

PERE SCIROPPATE da kg 3 BR
PESCHE SCIROPPATE da kg 3 BR

20

Caratteristiche confetture monodose:




Caratteristiche fette biscotta La
denominazione "Fette Biscottate " & riservata ai prodotti da forno
ottenuti dalla cottura e frazionamento mediante tranciatura
trasversale, eventuale stagionatura e successiva tostatura di uno
© pit impasti lievitati, di uno o piu sfarinati di cereali, anche
integrali con acqua ed eventuale aggiunta di sale, zucchero, oli e
grassi, malto e/o prodotti maltati, crusca alimentare ed altri
ingredienti nonché aromi e additivi consentiti dalla legge. Devono
possedere un tenore di umiditd non superiore al 7% con una
tolleranza del 2% in valore assoluto, 1 prodotti devono essere
freschi e non devono presentare odore, sapore o colore anormale
e sgradevole.

Confezi in fi singole monodose da gr 15-20,
il sistema di imballaggic deve garantire il mantenimento dei
requisiti igienici.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

58.000

ristiche panettone classico: T
prodotto dovra essere ricavato dalla fermentazione naturale della
pasta acida, di struttura soffice e alveolata, con aroma tipico di

levitazione a pasta acida, Il prodotto deve ottenuto utilizzando
materie prime sane e genuine di prima qualita, secondo quanto
previsto in conformita alle normative vigenti nazionali e CE.
Descrizione: Prodotti preferibilmente con i seguenti alimenti:
farina di grano tenero "00”, zucchero, burro, uova, uvetta
sultanina, frutta candita, sale, lievito (e gradita, ma non
necessaria, |'assenza di aromi natu
variazioni alla izione consigli purché alla
buona tecnica pasticcera e non concernenti aggiunta di additivi.
Confezionamento: I panettoni devono presentare un peso di 1
Kg, chiusi in cellophane e/o cartone. Le confezioni secondo le
norme di legge vigenti, devono essere sigillate e non devono
presentare difetti o rotture.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente.

PRAEHSRE traserc e T

Caratteristiche panettone classico: il prodotto dovra essere
ricavato dalla fermentazione naturale della pasta acida, di
struttura soffice e alveolata, con aroma tipico di lievitazione a
pasta acida, I prodotto deve ottenuto utilizzando materie prime
sane e genuine di prima qualitd, secondo quanto previsto in
conformita alle normative vigenti nazionali e CE.
Descrizione: Prodotti preferibilmente con i seguenti alimenti:
farina di grano tenerc “00", zucchero, burro, uova, uvetta
sultanina, frutta candita, sale, lievito (e gradita, ma non
necessaria, |'assenza di aromi naturali). Possono essere accettate
|variazioni alla cor i C a, purché ie alla
buona tecnica pasticcera e non concernenti aggiunta di additivi.
1 devono presentare un peso di 1
Kg, chiusi in cellophane e/o cartone. Le confezioni secondo le
norme di legge vigenti, devono essere sigillate e non devono
presentare difetti o rotture.
L'etich ira e le conf i d essere conformi alla

Lt

prodotto deve possedere le caratteristiche chimico - fisiche e
rispondere ai requisiti di purezza fissati dalla Farmacopea ufficiale,
ultima edizione.

Confezionamento: confezioni integre, singole da 500 gr. o 1 kg,
contenute in imballi secondari di peso non superiore a 6 kg.

L'etict ele fezioni devono essere conformi alla
normativa vigente.

Shelf Life non applicabile

BICARBUNATO UST TARE U& Ky~ T

3

AMTOU O MATS Ua Ky T

NR

Cat sttt R ratfitar
Farine di grano tenero con le caratteristiche di composizione e
qualitd previste dalla L 4 luglio 1967, n. 580, Titolo 11, art. 7
La farina non deve contenere imbiancanti non consentiti dalla
Legge e/o farine di altri cereali o altre sostanze estranee non
consentite (L.580/1967 e s. m
Le confezioni devono essere s te senza difetti rotture o altro,
Devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di farina,
il peso netto, il nome e il luogo di produzione (art .64 del D.P.R,
n. 327 e, a partire dal giugno 1983, relative al D.P.R. n. 322 del
18 maggio 1982). 1 prodotti devono risultare indenni da infestanti
e parassiti o larve o enti di insetti, di muffe o altri agenti
infestanti.

Conf Le fezioni, sigil da Kg. 1,
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

Lo



ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTT! RICHIEST!
AL FINE DELLANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n, 1168/2011 DEL 26
2. LAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART, 62 DELLA LEGGE N,
2172012 $.M.\. DOVRA DISTINGUERE in ssde a fatturazions |
PRODOTT| “DETERIORABILI* DA TUTTI GLI ALTRI *PRODOTT!
NON  DETERIORABILI' PER  POTER  DISPORRE IL
PAGAMENTO ENTRO 130 O 60 GIORNI

3 CONSEGNE ACGUA MINERALE: LA Ui | | A
AGGIUDICATARIA DOVRA PROVVEDERE ALLA CONSEGNA
DELLA MERCE CON UN AUTOMEZZ0 PROVVISTO DI
SPONDA IDRAULICA, PRESSO LA DISPENSA UNICA DELLO
STABILIMENTO OSPEDALIERO Di SAN SEVERING MARCHE —
VIA DEL GLORIOSO 8, € PRESSO LA CUCINA DISTAGCATA
DELLO STABILIMENTO OSPEDALIERO DI CAMERINO. C.DA
CASELLE MC.

LA MERCE DOVRA ESSERE RECAPITATA SOLO A SEGUITO
NI ABNINE ABITTA EMEQEA NaT REBAATIO ALISING NE( | A

CONFETTURA ALBICOCCA MONODOSE da gr 25 PZ 1.134
CONFETTURA CILIEGIE MONODOSE da gr 25 Pz 1.134
CONFETTURA FRAGOLE MONODOSE da gr 25 PZ 1.134
CONFETTURA PESCHE MONODOSE da gr 25 PZ 1.134
CONFETTURA PRUGNE MONODOSE da gr 25 Pz 1.512
Caffé té, infusi Caratteristiche caffé:
CAFFE' MACINATO 100% ARABICA gr: 250 2] 10
ratteristiche té in filtri: adatto

TE' FILTRI NUDI 100 PZ - confezione da gr. 180 SCA 30
Caratteristiche camomilla in filtri:

CAMOMILLA FILTRI NUDI 100 PZ - confezione da gr. 150 SCA 20







COSCIO DI AGNELLO CONGELATO W

coscio di agnello: Il prodotto dovra essere conforme

alle normative vigenti nazionali e CE. Dovrd provenire da allevamenti
o eda C.E. La carne deve

essere priva di ad attivit ica o e del

loro prodotti di trasformazione, nonché di altre sostanze che si
trasmettono alle carni e possono nuocere alla salute umana come definito
dalle direttive CE. La carne non dovra riportare scottature da freddo e
altri difetti dovuti al trattamento subito, Allo scongelamento dovrd

presentare le caratteristiche del p fresco senza
microbiche e fungine. Non deve presentare segni di un avvenuto parziale
o totale deve essere Q e a
temperatura di surgelazione (inferiore a -18°C).
= L'etich ele devono essere
conformi alla normativa vigente. KG 180
Toperalore _ econonca  DOVRA UBLIGATORTAMENTE S

ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIESTI
AL FINE DELLANALISI DI REGOLARITA' CON LE

CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI

OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1188/2011 DEL 26 )
ATTORRE REIATIVA A1 HINENRMAZIONE 8111 AANTENIITI NI &
2 LUAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART. 62 DELLA LEGGE N. Q

PAGAMENTO ENTRO |30 O 60 GIORNI .




CaETEETTSUCTE 5P UTrpunUE T FYEpUTaT)

mva.—zH DI POLLO E TACCHINO CONGELATI da gr. 120/130 KG

200

(]

HAMBURGER DI TACCHINO CONGELATE da KG

200

Pollo

Caratteristiche pollo busto condito pronto per la cottura: II
prodotto deve presentare inequivocabili caratteristiche di
freschezza derivanti da una recente macellazione e devone inoltre
e e e le & org: iche del
tessuti che |l compongono siano essi ricoperti della propria pelle.
Pertanto la cute, avra colorito giallo-rosa, consistenza elastica,
risultera asciutta alla palpazione digitale, non dovra evidenziare
segni di traumatismi patiti in fase di trasporto degli animali vivi o
durante la macellazione, la pelle inoltre sara priva di bruciature e
penne e piume residue. I tessuti muscolari avranno colorito
bianco-rosa se riferito ai pettorali oppure colore cuoio-castano per
quelli appartenenti agli arti posteriori; | muscoli avranno

za soda, spi I di umidita; se
sottoposti alla prova della cottura non porranno in risalto odori o
sapori anomali dovuti ad una irrazionale alimentazione del
pollame, Si richiedono polli a busto completamente eviscerati, e
fi I ied i, nella classe "A" secondo

lnormativa vigente

quanto prevede la normativa nazionale e CE.

Condimento: sale, pepe, erbe aromatiche fresche o secche,
Confezi si polli interi, di peso tra kg. 1,1 e
kg. 1,2, Gli imballi secondari e il sistema di imballaggio deve
garantire il mantenimento dei requisiti igienici.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

POLLO BUSTO CONDITO FRESCO da kg 1,1 K

Caratteristiche petto di pollo a fettine: 1
prodotto deve essere ricavato da carcasse di classe “A“, di buona
|conformazione e di adeguata maturita, preferibilmente allevato in
Italia in rispetto delle normative vigenti, macellato e sezionato in
Italia in impianti in possesso di bollo CE, e conforme ai
Regolamenti vigenti. 1l prodotto deve essere costituito dai soli
muscoli pettorali senz'osso, senza forcella, senza sterno e parti
cartilaginee, senza residui di sangue, ematomi, edemi, ecchimosi.
1l prodotto se surgelato deve essere con la tecnica "1.Q.F.". Non
sono ammessi prodotti con bruciature da freddo e con ossidazione
dei grassi. All'interno non & ammessa sierosita in eccesso. Non
deve presentare segni di un avvenuto parziale o totale
scongelamento, deve essere consegnato e mantenuto a
temperatura di surgelazione (inferiore a -18°C).
Confezionamento: Singole pozioni ben separate da gr 100-120.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

PETTO DI POLLO A FETTINE CONGELATO da gr. 100/120 KG

300

ratter di pollo p 1
prodotto deve essere ricavato da carcasse di classe "A” di bucna
conformazione e di adeguata maturita, preferibilmente allevato in
Italia in rispetto delle normative vigenti, macellato e sezionato in
Italia in impianti in possesso di bollo CE, e conforme ai
Regolamenti Ce, Il prodotto deve essere costituito senz'osso,
senza forcella, senza sterno e parti cartilaginee, senza residui di

i, edemi, ecchimosi. Il prodotto deve contenere in
ordine decrescente dai seguenti ingredienti in percentuale: carne
di pollo cotto ( min.60%), carne di tacchino, pangrattato ( farina
tipo”0”, lievito di birra, sale, spezie), olic di semi, proteine del
latte, latte scremato, farina di riso, fiocchi di patate, aromi
naturali. Possono essere accettate variazioni alla composizione,
purché necessarie alla buona riuscita del prodotto, nel rispetto
delle normative sanitarie.

Non deve presentare segni di un avvenuto parziale o totale
scongelamento, deve essere consegnato e mantenuto a
temperatura di congelazione (inferiore a -18°C).
Confezionamento: in cartoni, in singole pozioni da gr 80-110 .

COTOLETTA DI POLLO PANATA CONGELATA da gr 80/110 KG

50

Carnl ovine

Caratteristiche coscio di agnello: I
prodotto dovra essere conforme alle normative vigenti nazionali e
CE. Dovra provenire da allevamenti nazionali ¢ comunitari e da
stabilimenti riconosciuti C.E. La carne deve essere priva di
sostanze ad attivita antibatterica o anabolizzante e dei loro
prodotti di trasformazione, nonché di altre sostanze che si

tr le carni e p nuocere alla salute umana come
definito dalle direttive CE. La carne non dovra riportare scottature
da freddo e altri difetti dovuti al trattamento subito. Allo
scongelamento dovra presentare le caratteristiche del prodotto
fresco senza alterazioni microbiche e fungine. Non deve
presentare segni di un avvenuto parziale o totale scongelamento,
deve essere consegnato e mantenuto a temperatura di
surgelazione (inferiore a -18°C).

Confezionamento: L'etichettatura e le confezioni devono




CUNTGTIO FRESCO

Caratteristiche coniglio; Deve essere preferibilmente di provenienza
nazionale e comunque escl di pi da

approvati dalla Comunitd Europea, conformi alle normative Nazionali e
Regolamenti CE, Macellati e completamente eviscerati, senza frattaglie,
senza pelle e con zampe prive della parte distale, La carne deve
presentare colore bianco rosato, consistenza soda, assenza di ecchimosi,
grumi di sangue, eccesso di sangue o siero, ferite, fenomeni ossidativi.
Gli animali devono avere un'eta compresa fra gli 80/100 giorni, non
appartenere alla categoria dei riproduttori maschi e femmine, [

posteriori devono presentare solo nella cavita del bacino ed attorno al
rene il tessuto adiposo di deposito naturale che sara di colorito bianco
latte, di c soda e di di d ; | tessuti muscolari
devono avere colorito rosa chiaro lucente. 1 grossi gruppl muscolari delle
cosce devono essere ben scolpiti @ mostrare profill rotondeggianti; i fasci
muscolari costituenti la lombata devono uguagliare il profilo della linea
lengitudinale costituita dalle apofisi spinose delle vertebre toraciche e
lombari. Il trasporto deve avvenire nel completo rispetto delle norme
Igienico-sanitarie, La carne deve contenere residul di fitosanitari nel limiti
stabiliti dalle normative vigenti e avere un tenore di contaminanti al di
sotto dei limiti fissati dall'allegato del Regolamento (CE) n. 1881/2006.
Per | parametri microbiologicl devono essere rispettati | limiti previsti e
descritti per le carni avicole.

Confezionamento: singolo pezzo variante da 1,5kg a 2 kg.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla normativa
vigente nazionale e CE.

Sk iid, " il PP wang

KG

150

=}
salsiccia dovra essere ottenuta esclusivamente da carne di suino

Suino

Tatmata utilizzando tagll anatomici quall spalla, gola, pancetta e
prodotta da stabilimenti riconosciuti secondo le normative
Nazionali e CE. Le parti connettivali devono risultare in quantita
massima del 3% e non devono essere perce Il grasso
presente dovra essere inferiore al 25% , macinato in modo
omogeneo e di grana media. La sostanza secca non dovra essere
inferiore al 30%. L'umiditd dovra essere fra 58/64%, Dal punto
di vista microbiologico dovrannc essere rispettati | valori previsti
dalla normativa vigente,

Confezionamento: singolo in confezioni sottovuoto da 2 -3 kg.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

4 . ipnale o SC
SALSTECTR FRENER S

Caratteristiche: La salsiccia dovra essere ottenuta esclusivamente da
carne di suino macinata utilizzando tagli anatomici quali spalla, gola,
pancetta e prodotta da stabilimenti riconosciuti secondo le normative
Nazionali e CE. Le parti connettivali devono risultare in quantita massima
del 3% e non devono essere percettibill, 1| Qrasso presente dovra essere
inferiore al 25% , macinato in modo omogeneo e di grana media, La
sostanza secca non dovra essere inferiore al 30%. L'umiditd dovra
essere fra 58/64%. Dal punto di vista microbiologico dovranno essere
rispettati | valori previsti d normal vigente,

Confy singolo in fi da 2 -3 kg.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla normativa
vigente nazionale e CE,

KG

all'attn della ronssnna nan infs

stiche lonza-filone di suino disossata e braciole Le

FILONE -LONZA DI SUINO CONGELATO DISOSSATO

KG

100

BRACIOLE DI SUINO CONGELATE da gr 150/180

KG

350

Tacchino

Caratteristiche carni di tacchino:

Devonc appartenere alla Classe A e provenire da allevamenti
nazionali o comunitari e da stabilimenti di riconosciuti C.E.; le
carni deveno essere integre, pulite, esenti da tracce di sangue
visibill, prive di ossa rotte sporgenti ed ecchimosi gravi, di colore
bianco rosato uniforme e/o tendente al giallo, prive di odori
anomali, La pelle deve presentarsi di spessore fine, di colore giallo
chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non disseccata, priva di
ecchimosi. Il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente
distribuito e nei glusti limiti;

Tacchina a busto femmina: deve appartenere alla Classe A e
provenire da allevamenti nazionali o comunitari € da stabilimenti
di riconosciuti C.E.; la macellazione deve essere recente non
superiore a 3 giorni e non inferiore a 12 ore, deve essere ben
conformato, presentare una muscolatura ben sviluppata di peso
inferiore ai 4,5 kg ,deve essere privo di testa e collo, devono
risultare esenti da intestini, stomaci, fegato e cuore, esofago,
trachea e uropigio; le frattaglie pulite e lavate, & ammesso un
numero molto limitato di piccoli spuntoni o filopiume sulle cosce,
nelle articolazion| delle zampe e sulla punta delle al
La fesa: di peso tra 3 e 5, kg, petto intero disossati, privati di
sterno e costole, deve essere ben conformata e presentare una
muscolatura ben sviluppata.

Coscia, sovracoscia: di peso tra 2 e 3, kg, femore, tibia e fibula
unitamente alla muscolatura che ricopre, devono essere ben
conformate, presentare una muscolatura ben sviluppata, le zampe

KG

1.350

FESA DI TACCHINO MASCHIO FRESCA S/v

KG

10

TACCHINA FEMMINA BUSTO FRESCO

COSCE DI TACCHINO MASCHIO FRESCO

KG

600

Ny



Vitellone

Car carne di I Le
carnl devono essere I ente di p i da

st dalla C it Europea, conformi ai
Regolamenti in vigore. Le carni devono derivare da bovino che
non abbia partorito e non sia gravida, regolarmente macellati di
eta iinferiore ai 48 mesi, non trattati con sostanze ormonali e/0
anabolizzanti. La tipologia genetica deve rispettare I'elenco delle
razze autorizzate, codificate dal Mistero della Salute e note in
Anagrafe Bovina Nazionale.

La carne deve altresi:

-provenire da stabilimenti riconosciuti e conformi alle disposizioni
Comunitarie;

- presentare grana fine, colorito brillante, colore rosso roseo,
tessuto adiposo compatto e di colore bianco candido ben disposto
tra | fasci muscolari che assumono aspetto marezzato, livelli

mod i di
tessitura compatta:

-presentare caratteristiche igieniche ottime (pH non superiore a
6), dic microbiche e fungi

- dal punto di vista microbiologico dovranno essere rispettati |
valori previsti dalla normativa vigente.

Le carni devono provenire da carcasse appartenenti alle seguenti
categorie:

Classe B - Conformazione U - Stato ingrassamento 2/3.

v
ar e , cor p

i L' e le confezioni devono essere
conformi alla normativa vigente nazionale e CE, essere disossata

SOTTOFESA DI VITELLONE DISOSSATO FRESCO S/V

KG

5.800

PANCIA DI VITELLONE DISOSSATO FRESCO 5/V

KG

420

COPERTINA/CAPPELLO DEL PRETE DI VIT.NE DIS. FRESCO S/V

SCAMONE DI VITELLONE DISOSSATO FRESCO S/V

Coniglio

KG

30

Caratteristiche coniglio:
Deve essere preferibilmente di pro T ee q
escl dip i da stabilimenti approvati dalla
Comunita Europea, conformi alle normative Nazionali e

CE. Macellati e I te evi i, senza

frattaglie, senza pelle e con zampe prive della parte distale. La
carne deve presentare colore bianco rosato, consistenza soda,
assenza di ecchimosi, grumi di sangue, eccesso di sangue 0 siero,
ferite, fenomeni ossidativi. Gli animali devono avere un'etd
compresa fra gli 80/100 giorni, non possono appartenere alla
categoria dei riproduttori maschi e femmine, 1 posteriori devono
presentare solo nella cavita del bacino ed attorno al rene il
tessuto adiposo di deposito naturale che sara di colorito bianco
latte, di consistenza soda e di dimensioni modeste; | tessuti
muscolari devono avere colorito rosa chiaro lucente. I grossi
gruppi muscolari delle cosce devono essere ben scolpiti e

t profili rot ggianti; | fasci lari costituenti 1a
lombata devone uguagliare il profilo della linea longitudinale
costituita dalle apofisi spinose delle vertebre toraciche e lombari.
1l trasporto deve avvenire nel completo rispetto delle norme
igienico-sanitarie. La carne deve contenere residui di fitosanitari
nei limiti stabiliti dalle normative vigenti e avere un tenore di
contaminanti al di sotto dei limiti fissati dall‘allegato del
Regolamento (CE) n, 1881/2006. Per i parametrl microbiologicl
| devono essere rispettati | limiti previsti e descritti per le carni
avicole,




Caratteristiche coppa:

adatto anche per s/glutine, Preparato con tradizionali
tecnologie a partire dalle masse muscolari in un solo pezzo situate
lungo le vertebre del collo del suino e I'uso di legamenti e di parti
connettivali esterne non deve risultare eccessivo.

- deve avere forma cilindrica, non incurvata, ed apici non
appuntiti.

- deve avere maturazione uniforme, senza parti esterne
eccessivamente essiccate e con la parte interna completamente
matura.

- il grasso presente non deve essere gi
sapore di rancido.

- deve avere consistenza soda e uniforme, senza zone di
rammollimento.

- deve risultare sufficientemente compatto ed adatto ad essere
affettato,

- il processo di stagionatura e maturazione deve compiersi
lentamente, la durata non deve essere inferiore ai tre mesi.
Confezionamento: ogni pezzo da 2 - 2,5 kg deve essere

0, né avere odore 0

COPPA -LONZA

KG

a7

Caratteristiche prosciutto cotto:
. fost ;
Deve essere ricavato dalla coscia di suino, non deve essere un

prodotto "ricostituito” e quindi in sezione devono essere
™ ™H del

(RGOl —a nuolucro non

deve esserci liquido percolato. La fetta deve essere compatta di
colore roseo senza eccessive parti connettivali e grasso
interstiziale, sulla superficie non deve presentare patine, né odore
sgradevole, il grasso di copertura deve essere compatto, senza

parti ingiallite, sapore o odore di rancid: grasso non deve
essere in eccesso, la quantita di grasso interstiziale deve essere
bassa, pud essere anche preventivamente sgrassato, purché
dichiarato in etichetta, I'aroma deve essere dolce, & non acidulo,
non deve presentare iridescenza, picchiettatura, alveolatura o
altri difetti e deve essere senza polifosfati, del tutto privo di
glutine, latte e derivati del latte.

Confezionamento: ogni pezzo da 6- 7,5 kg deve essere
confezionato singolarmente sottovuoto, Gli imballi secondari e il
sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei
requisiti igienici
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

PROSCIUTTO COTTO

KG

200

ratteristiche prosciutto crudo:

adatto anche per s/glutine Deve avere carne con sapore
delicato, fragrante, caratteristico, non deve avere colorazioni
anomale;

Deve essere fresco e non aver subito processi di congelamento e
scongelamento, pud presentare rari cristalli di tiroxina, il grasso
dovra essere contenuto, non deve essere eccessivo e non deve
essere giallo o avere odore o sapore di rancido. Il sigillo di inizio
stagionatura deve essere visibile all'esterno.
Confezionamento: ogni pezzo da 5- 6 kg deve essere
confezionato singolarmente sottovuoto. Gli imballi secondari e il
sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei
requisiti igienici.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

PROSCIUTTO CRUDO

KG

110

Caratteristiche speck:

essere preparato da tranci di coscia suina secondo tecnica
tradizionale, a stagionatura minima di tre mesi, il prodotto deve
rispondere alle normative nazionali e CE.

Ci to: C g forma intera non confezionata,
confezionata sottovuoto, tranci sottovuoto, ogni pezzo da 2-4 kg
deve essere confezionato singolarmente. Gli imballi secondari e il
sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei
requisi enici.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla

s msie
SPECK

KG

T Loperatore TOVRA UBLIGATURTAMENTE
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIESTI
AL FINE DELLANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1169/2011 DEL 28
OTTOBRE RELATIVO ALL'INFORMAZIONE SU | CONTENUTI DI
SNSTANTE &1 1 ERAENINHE

2 LUAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART. 62 DELLA LEGGE N.
2712012 .M. DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazions |
PRODOTTI “DETERIORABILI" DA TUTTI GLI ALTRI *PRODOTT!
NON  DETERIORABIL® PER POTER DISPORRE IL
PARAMENTA ENTRO | A0 0 AN FINANI

forT>




Caratteristiche bresao
adatto anche per s/glutine con la dicitura “senza glutine”e
far rifer alle nor i i, aventi le stesse
caratteristiche di seguito espi . Deve essere preparata a
partire dalle masse muscolari in un solo pezzo della coscia bovina.
- deve risultare uniforme, senza parti esterne eccessivamente
essiccate e con la parte interna completamente matura.

- la consistenza deve essere soda, senza zone di rammollimento.
- deve risultare sufficientemente compatta ed adatta ad essere
affettata.

- deve avere subito un processo di stagionatura non Iinferiore ai
30 giorn,

Confezionamento: ogni pezzo da 2- 2,5 kg deve essere
confezionato singolarmente. Gli imballi secondari e il
ir io deve g i r 1to dei requisiti igienici,
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

normativa vigente,
Shalf Lifa I004

BRESAOLA DI SOTTOFESA umidita max 60 %

[ke

Caratteristiche salami:

- deve essere realizzato nel rispetto della normativa vigente tipica
del prodotto richiesto.

- deve riportare indicazione relativa al tipo di salame.

- deve possedere le caratteristiche merceologiche previste per
ognl tipo:

- non deve presentare in modo percettibile parti connettivali,

- deve avere involucro (budello) esterno in buono stato, senza
muffe o marcescenze e non staccato dal contenuto,

- deve avere maturazione omogenea e non deve presentare zone
di rammollimento; in sezione deve essere omogeneo € non
"incartato”, non deve avere una parte esterna particolarmente
secca ed una interna eccessivamente molle.

- non deve presentare all'interno inscurimento della carne,
ingiallimento del grasso, rancidita.

- deve presentare il giusto grado di maturazione, di aimeno due
mesi,

Confezionamento: ogni pezzo da 2- 3 kg deve essere
confezionato singolarmente.

|SALAME TIPO MILANO

KG

18

SALAME MOSTRANO

18

Cartteristiche mortadella:

adatto anche per s/glutine. L‘impaste deve essere omogeneo e
non presentare granulosita.

- non vi devono essere perdite di grasso o gelatine.

- non deve presentare colorazioni verdastre o colorazioni
anomale,

- l'aroma non deve essere eccessivamente speziato.

- al taglio le fette si devono presentare di colore rosa
inframezzato di lardelli ben visibili.

Confezionamento: ogni pezzo da 5-6 kg deve essere
confezionato singolarmente. Gli imballi secondari e il sistema di
imballaggio deve garantire il mantenimento dei requis ienici.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

MORTADELLA TRANCI Grasso max 28 %

KG

Caratteristiche pancette:

adatto anche per s/glutine. Le parti magre devono risultare
in giusta proporzione; e non di essere ecce te molli;
- il grasso non deve risultare molle, rancido, ingiallito o in qualche
modo degradato;

- la stagionatura effettuata deve essere dichiarata;

- non deve presentare difetti di colore, odore o altro genere,
dovuti a una scorretta maturazione;

- i prodotti devono rispettare le normative nazionali e CE.

in forma intera non confezionata,
confezionata sottovuoto, tranci sottovuoto, ogni pezzo da 2-3 kg
deve essere confezionato singolarmente egli imballi secondari e il
sistema di imballaggio deve garantire il mantenimento dei

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

8,
PANCETTA ARROTOLATA senza cotenna

KG

100

PANCETTA TESA AFFUMICATA

KG

35

o7 %



L e o iy
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Area lata dal FORNITORE

Denominazione commerciale
del prodotto/Codice articolo

Note

(VA esclusa)  riga

Prezzo unitario | Prezzo Totale per

Prodotti lattiero casear| e sostitutivi

aratteristiche latte parzialmente scremato: Deve
essere di produzione nazionale, di colore opaco, bianco tendente
debolmente al giallo, sapore dolciastro, gradevole, odore leggero e
gradevole, deve risultare conforme ai D,P.R. 54 del 14/01/97,
Regolamenti CE n. 853/2004, CE n. 2074/2005 e CE n.
1662/2006 e il suo contenuto in grassi deve essere pari a 1,5-1,8
gr su 100 grammi di prodotto. Il prodotto deve contenere residui
di fitosanitari nei i i i.e

fissati dall‘allegato del Regolamento (CE) n. 1881/2006. Per
quanto riguarda | parametri microbiologici del prodotto devono
essere rispettat| | limiti fissati previsti da Reg. (CEE) 2377/90,
BURV 12/3/2004 n. 30 e Reg. (CE) 2074/05).
Confezionamento: Le confezioni devono presentarsi integre,
prive di ammaccature, fori e sporcizia superficiale, in contenitori
singoli in tetrapak o PET da 1 It.

Letichettatura s le canfezinni devann essere canfarmi alla

LATTE PARZIALMENTE SCEMATO UHT da It 1

4.800

CATATTErISTICRE YOQUTTt VAT gusTIT
Lo yogurt di tipo intero o magro, solo nel caso di diete a basso
contenuto d di, deve possedere | requi previsti dalle norme
vigenti relativamente all'attivita dei batteri lattici ed al contenuto
ograes:. De a-tatte-frescomrero T

parzialmente scremato. Non deve contenere additivi.
Relativamente alla tipologia “alla frutta” devono essere esclusi |
prodotti tra i cui ingredienti figurino aromi diversi dagli aromi
naturali, e la frutta deve essere di buona qualita priva di difetti,
odoeri e sapori anomali, e pub essere presentata in pezzi o
sottoforma di purea nel tipo “vellutato”. Lo yogurt deve contenere
residui di fitosanitari nei limiti stabiliti dal DM 27/08/2004 e s.m.|
€ avere un tenore di micotossine e contaminanti al di sotto dei
limiti fissati d. legato del Regolamento (CE) n, 1881/2006. II
prodotto deve possedere | requisiti chimico-fisici previsti dalle
norme vigenti (R.D. n. 994 del 9/5/29 e s.m,)
Confezionamento: Le confezioni devono presentarsi integre,
prive di ammaccature e sporcizia superficiale, in contenitori
singoli vasetti da 125 gr e in imballi da 20 pezzi, L'etichettatura e
le confezioni devono essere conformi alla normativa vigente.

" 2

Cuoie L, L Sall L

YOGURT INTERO BIANCO gr, 125

24

YOGURT MAGRO BIANCO gr. 125

24

YOGURT INTERQ ALBICOCCA gr, 125

2.793

YOGURT INTERQ BANANA gr. 125

2.793

YOGURT INTERO FRAGOLA gr. 125

2.793

2.793

YOGURT INTERO FRUTTI DI BOSCO gr. 125
YOGURT INTERO PESCA gr. 125

2.793

Caratteristiche moz: e; adatto
anche per s/glutine. Formaggio fresco
2 pasta filata ottenuto da latte vaccino intero, frescoo
pastorizzato, proveniente da al la pasta di
consistenza molle e fibrosa, lattiginosa e prova di occhiature con
fresco sapore di latte, La compressione dopo il taglio determina la
fuoriuscita di liquido lattiginoso. £ vietala I'aggiunta di coloranti e
conservanti, Il prodotto deve essere conforme alla normativa
vigente nazionale e Ce.
Confezionamento: Le confezioni devono presentarsi integre e
prive di sporcizia superficiale, in sacchetti singoli da 100 gr. di
Peso sgocciolato e al netto dell'imballo, i

i Nt

%EEEEEEE di peso

sgocciolato e al netto dell'imballo ( 100 pz da gr 10);
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

normativa vigente.
MOZZARELLE CILIEGINE da gr 10

KG

60

NR

3.100

MOZZARELLE BOCCONCIN! da gr. 100
T

anche per s/alutine. Formaggio
fresco a pasta molle prodotto da latte vaccino intero proveniente
da allevamenti italiani. 1l prodotto in forma cuboidale, deve
essere privo di crosta, avere la pasta omogenea compatta e di
consistenza cremosa di colore bianco senza occhiature e sapori
sgradevoli, con lieve sfumatura acidula, £ vietala I'aggiunta di
coloranti e conservanti. Il prodotto deve essere conforme alla
normativa vigente nazionale e Ce,

Confezionamento: Le confezioni devono presentarsi integre e
prive di sporcizia superficiale, in involucri singoli da 100 gr.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente,

Shelf life, valutata al momento della consegna di almeno 15




H ol
prima scelta, 80% latte vaccino 20% latte ovino. La pasta
semidura, uniforme e senza occhiatine, di colore bianco latte, di
sapore dolce gustoso. La crosta appena accentuata di colore
paglierino dovra essere asciutta, non appiccicosa e prova di
screpolature, umidita < 0 = 41%, deve avere superato un
sufficiente periodo di stagionatura, che deve essere indicato. 3
vietala |'aggiunta di coloranti e conservanti. II prodotto deve
essere conforme alla normativa vigente nazionale e Ce.
Confezionamento: consegna in forma intera ogni pezzo da 1,5 -
2 kg dovra essere confezionato in imballi finalizzati alla protezione
della forma.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

CRESCENZA PORZIONATA gr. 100 NR

ssaatiis uissnse
CACIOTTA LATTE MISTO

KG

140

Caratteristiche formaggio fresco Philadeiphia (o tipo):
Adatto anche per s./glutine

- prodotti da puro latte vaccino fresco e pastorizzato;

- senza lattosio;

- proteine totali tra 4,5e5,5;

- devono essere prodotti a partire da latte, caglio e sale;

- non devono presentare gusti anomali dovuti ad inacidimento o
altro;

- devono essere forniti in confezioni sigillate, essere privo di
additivi e conservanti;

- devono riportare la data di i to e d 7

- devono avere un vita residua superiore a 15 giorni.

Confezi to: Le devono presentarsi integre,
prive di sporcizia superficiale e muffe, dal peso al netto
dell'imballo di gr 80, devono essere conformi alle normative

i

NR.

FORM.FRESCO "PHILADELPHIA" gr.80 (o0 ti senza latt,
ra I e fon'

Formaggio ottenuto da latte vaccino intero pastorizzato
proveniente da allevamenti italiani, con pasta compatta do colore
giallo paglierino, senza sfoglia o porosita di consistenza morbida e
leggermente elastica, con scarse € piccole occhiature. La crosta
deve essere sottile , asciutta e non appiccicosa, umidita: < 45 %
+/-3%, grasso: >45 % +/-3%, deve riportare indicazione sul
tempo di stagionatura. Il prodotto deve rispettare le normative
nazionali e CE

Confezi to: Ci tranci preconfezionati in
imballaggio primario sottovuote da circa 3 kg.

L a e le confezioni devono essere conformi alla

KG

200

FONTAL TRANCL
ratter @ grana padano:

adatto anche per s/glutine,

I formaggi proposti al consumo grattugiati devono presentare
requisiti di maturazione/stagionatura non inferiore a 9 mesi per il
“Grana Padano"; devono presentasi con aspetto non polverulento
ed omogeneo, umidita tra 25-35%, quantita di crosta inferiore al
18%, caratteri organolettici gradevoli e caratteristici. Il prodotto
grattugiato dovra rispondere al D.P. Consiglio dei istri del 4
novembre 1991/R. Ii grana padano grattugiato e in ottavi dovra
essere ottenuto secondo quanto previste nel D.P.R. 1269/55 e
s.m.

Confezionamento:

Grana Pad da 1/8, pr sottovuoto
/quanto previsto dal D.P.R 22/09/81 sulla commercializzazione in
parti preconfezionate dei formaggi a denominazione di origine e
tipici. Ogni pezzo da circa 4 kg

Grana Padano Grattugiato, deve essere preconfezionato in
buste in film accoppiato PET/AL/PET e in buste 1 kg in atmosfera
modificata.

Qo assare £ alla

| h M
GRANA PADANO GRATTUGIATO DOP dakg 1

KG

985

GRANA PADANO TRANCIO da 1/8 DOP

KG

30

formaggio grasso di pasta cotta, ottenuto da latte vaccino interc o
parzialmente scremato, di forma cilindrica del per medio di circa
85 kg. con crosta di colore giallo-marrone, liscia, elastica
asciutta, non appiccicosa, priva di screpolature e di qualsiasi
difetto. La pasta lucida ed esente da sfoglia, crepe esterne e
gonfiori, le caratteristiche occhiature uniformi di diametro medio
di cm 1-2. E vietala l'aggiunta di coloranti e conservanti. Il
prodotto deve essere conforme alla normativa vigente Nazionale e
CE.
Confezionamento: Consegna tranci preconfezionati in
primario sot da circa 3 kg.
L aele fezioni devono essere conformi alla

sisnas
EMMENTHAL TRANCI grasso < 0 =35%

o




Caratteristiche formaggini porzionati: adatto
anche per s/glutine,

Formaggio fuso spalmabile di prima qualita e di recentissima
produzione ottenuto con | seguenti ingredienti formaggio fuso,
siero di latte concentrato e/o siero di latte in polvere, burro,
proteine del latte, acqua, sali di fusione. Senza polifosfati
conservanti, non deve presentare odore, colore e sapore anomall
dovuti a inacidimento o altre cause, prodotto a lunga
conservazione,

Confezionamento: Confezione monoporzione, ciascun
formaggino dovra essere avvolto nella in alluminio o altro
materiale idoneo per alimenti ed avere un peso gr 25 in scatole
da n. 8 pezzi. Il sistema di imballaggio deve garantire il
mantenimente dei requisiti igienici.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIEST
AL FINE DELUANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1168/2011 DEL 28
OTTOBRE RELATIVO ALLINFORMAZIONE SU | CONTENUTI DI
RNSTANTE Al | ERAENICHE

2. L'AGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART. 62 DELLA LEGGE N,
2772012 8.M.1. DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazione |
PRODOTTI *DETERIORABILI DA TUTTI GLI ALTRI *PRODOTTI
NON  DETERIORABILF  PER  POTER
PARAMENTN ENTRA |4 1 AN RINRNI

FORMAGGINI PORZIONATI senza conserv. e polif. g.25 8 pz SCA 1.000
Caratteristiche burro: Prodotto
ottenuto da panna di latte vaccino. Pastorizzato e zangolato di
origine comunitaria. Rispondere ai criteri igienici e microbiologici
previsti dal Regolamento CE vigente.
Confezionamento: ciascun panetto dovra essere avvolto in
politene - pergamenna - alluminio o altro materiale idoneo per
alimenti ed avere un peso di kg 1.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
mativa vinente
BURRO da kg 1 KG 200
Caratteristiche panna da cucina : m
prodotti deve essere ottenuto dal latte fresco per affioramento a
riposo o per centrifugazione. 1l prodotto deve rispettare la
normativa vigente nazionale e CE,
Confezionamento: Confezioni integre Tetra Pak singole da 500
gr; contenute in imballi di peso non superiore a 6 kg.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente,
PANNA DA CUCINA UHT da It 0,5 NR 90
C ristiche ricotta di mucca:
addatto per s/glutine,
Prodotta con siero di latte e latte vaccino, pastorizzato; con pasta
di colore bianco e di gusto dolce.
- non deve presentare odore, colore o sapore anomali; Per quanto
riguarda i parametri microbiologici del prodotto devono essere
rispettati i fissati pre da Reg CE 2073/05 e Reg (CE) n.
1441/07,
Confezionamento: Le confezioni devono presentarsi integre e
prive di sporcizia superficiale, in contenitori singoli da 100 gr.;
comunque il sistema ballaggio deve garantire
mantenimento dei requisiti igienici. L'etichettatura e le confezioni
devono essere conforme alla normativa vigente,
Sheif life, Al momento della consegna da parte del fornitore il
prodotto deve possedere una vita residua di almeno 15 (quindici)
RICOTTA DI MUCCA da gr 100 NR 1.800

(o0
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1 Caratteristiche sepppie e anelli di totano: I
prodotti devono rispettare la normativa vigente nazionale e CE,
devono essere in buono stato di conservazione, presentare
Caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli
presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza,
Surgelati IQF , la carne deve presentare a temperatura
ambiente, odore di fresco, colore vivido e lucente di consistenza
soda, Non deve contenere altri ngredienti quali, a solo titolo
cativo, sale o additivi, Glassatura Max 20%

di totano, tagliati ad anelli senza pelle, ottenuti solo dalla
lavorazione del corpo.

Seppie, eviscerate e senza pelle,

Confezionamento: Anelli di totano, singole confezioni da 1 kg
0 in cartoni da kg 5. Seppie, prodotti ngoli facilmente

separabi cartoni da kg 10, Gli involucri secondari devono
garantire 'igienicita del prodotto.

L'etichettatura e le confezinni devann essere ronfarmi alla
SEPPIE PULITE senza pelle da gr. 1000/1500 L.Q.F. KG 150 €0,00
ANELL!I DI TOTANO 1.Q.F. KG 50
Caratteristiche bastoncini di merluzzo panati: 1
prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CE,

I/Congelati prodotti ittici

deve essere formato da filetti di pesce interi impanati, e non da

pesci macinat| e impastati. Deve essere in buonc stato di
conservazione, presentare caratteristiche organolettiche e di
aspetto paragonabili a quelli presenti nella specie di origine allo
stato di buona freschezza. Le pezzatura devono essere omogenee
& costanti.

La consistenza della carne deve essere soda ed elastica, valutata
a temperatura ambiente, Per le panature, possono essere
accettate variazioni alla composizione, purché necessarie alla
buona riuscita del prodotto, nel rispetto delle normative sanitarie,
Confezionamento: FEEBEENP»_:E_. devono avere
un peso di 25 gr. e comungue in cartoni e il prodotto facilmente
separabili.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla
normativa vinente

BASTONCINI DI MERLUZZO PANATI SURGELATI KG 80
Caratteristiche pesci in tranci : 1
prodotti devono rispettare la normativa vigente nazionale e CE,
Deve essere dichiarata la zona di provenienza, deve essere in
buono stato di conservazione, presentare caratteristiche
oerganolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella
medesima specie allo stato di buona freschezza.

La glassatura MAX 20%, deve essere sempre presente e deve
formare uno strato uniforme e continuo. La forma deve essere
quella tipica della specie e la pezzatura deve essere omogenea e
costante. La temperatura al cuore del prodotto non deve essere
superiore a -15°C. La differenza di temperatura tra prodotto e
mezzo di trasporto deve essere massimo di 1°C. La consistenza
della carne deve essere soda ed elastica, valutata a temperatura
ambiente, La forma deve essere quella tipica della specie e la
pezzatura deve essere omogenea e costante;

Confezionamento: In singoli in tranci, devono essere faciimente

divisi Gli involucri secondari devono garantire l'igienicita del

prodotto.

CODE DI ROSPO 1.Q.F, senza testa e pelle KG 50
TRANCIO DI VERDESCA 1.Q.F. gr. 150/250 KG 180
Caratteristiche filetti di pesce: 1

prodotti devono rispettare la normativa vigente nazionale e CE,
Deve essere dichiarata la zona di provenienza, deve essere in
buono stato di conservazione, presentare caratteristiche
organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli presenti nella
medesima specie allo stato di buona freschezza.

La glassatura MAX 20%, deve essere sempre presente e deve
formare uno strato uniforme e continuo. Il pesce congelato deve
essere In buono stato di conservazione. La temperatura al cuore
del prodotto non deve essere superiore a -15°C. La differenza di
temperatura tra prodotto e mezzo di trasporto deve essere
massimo di 1°C. La forma deve essere quella tipica della specie e
la pezzatura deve essere omogenea e costante;

La consistenza della carne deve essere soda ed elastica, valutata
a temperatura ambiente,

Confezionamento: I prodotti singoli facilmente separabili. Gli
involucri secondari devono garantire gienicita del prodotto,

Liatichat i Sanlaat 4o £ m
FILETTO DI PERSICO I.Q.F. gr.500/1000 KG 130
FILETTO DI HALIBUT I.Q.F. gr. 150/250 KG 200
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FILETTO DI TROTA SALMONATA 1.Q.F. KG 200
FILETTO D! MERLUZZO S./PELLE L.Q.F. KG 280
FILETTO DI PLATESSA 1.Q.F. KG 140
Caratteristiche perparato per risotto: bl
prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CE.
Deve essere in buono stato di conservazione, presentare
caratteristiche organolettiche e di paragonabili a quelli
presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza.
Deve presentare a temperatura ambiente, odore di fresco, colore
vivido e lucente, consistenza delle carni soda, composto da
almeno n. 8 differenti componenti.

Composizione:

- totani.

- cozze.

- vongole.

- gamberi o gamberetti sgusciati o interi.

- pesce misto,

Si possono essere accettate variazioni alla composizione, purché
non al di sotto delle B varieta di specie ittiche.

Confezi singol fezioni da 1 kg. Gli involucri
secondari devono garantire I'igienicita del prodotto.

PREPARATO PER RISOTTO 1.Q.F. dakg 1 KG 120
Caratteristiche vongole sgusciate: n
prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CE.
Deve essere in buono stato di conservazione, presentare
caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli
presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza,
deve presentare a temperatura ambiente, odore di fresco, colore
vivido e lucente di consistenza soda. Non deve contenere altri
ingredienti quali, a solo titolo esemplificativo, sale o additivi.
Glassatura max 10%
C singoli fezioni da 1 kg, in imballo
secondario da kg 10. Gli involucri secondari devono garantire
I'igienicita del prodotto.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

VONGOLE SGUSCIATE 1.Q.F. dakg 1 KG 100
Caratteristiche gamberetti sgusciati: 1
prodotto deve rispettare la normativa vigente nazionale e CE,
deveo essere in buono stato di conservazione, presentare

car istiche orgar e di aspetto paragonabili a quelli
presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza.
Decapitati, sgusciati, scottati e surgelati con metodo IQF, non
deve contenere aitri ingredienti quali, a solo titolo esemplificativo,
sale o additivi; Glassatura max 20%;

C i ip singali contenuti in 1 kg, variano
tra 50/70 pz. Gli involucri secondari deveno garantire I'igienicita
del prodotto.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

.F. 50/70

2 [ iche verdure gelat lat: Gli
ortaggi devono contenere residui di fitosanitari nei limiti stabiliti
dal DM 27/08/2004 e s.m.i e avere un tenore di contaminanti al
di sotto dei limiti fissati dall’allegato del Regolamento (CE) n.
1881/2006. Non sono consentite aggiunte di additivi nel rispetto
del decreto del Ministro della sanita 27 febbraio 1996, n. 209, e
s.m. Devono rispondere alla iplina sulla p e vendita
degli alimenti surgelati (D.M. 15/6/71 e D.L. 109/92 e D .Lgs. n.
27 gennaio 1992 n.110). 1 parametri microbiologici del prodotto
devono essere rispettati | limiti previsti dalla Raccomand. n,
022/93 dell'Istituto Italiano Alimenti Surgelati, dall'O.M. 07/12/93
e dalla Legge 283/62 art, 5. L'aspetto degli ortaggi deve risultare
il pils possibile omogeneo per guanto riguarda il colore, la

Verdura surgelata / congelata pezzatura ed il grado di integritd, non devono essere presenti
colorazioni le o o corpi i 0 insetti o larve o
frammenti di insetti, non devono esservi tracce di infestazione da
roditori, Non devono essere presenti vegetali estranei al
dichiarato, unita fessurate pil 0 meno profondamente, unita
parzialmente spezzate, unita rotte, unita eccessivamente molli,
unita o parte di esse decolorate o macchiate, unita avvizzite.
Devono essere assenti in qualsiasi momento microrganismi in
grado di svilupparsi in condizioni normali di conservazione e non
devono essere presenti sostanze prodotte da microrganismi in
quantita da costituire pericolo per la salute; il prodotto deve
essere trattato in modo tale che siano state distrutte tutte le
spore batteriche.

ASPARAGI PUNTE KG 20
BIETA FOGLIA KG 4.800

BROCCOLI KG 100
CARCIOF] CUORI INTERI KG 10
CAROTE DISCO KG 450 )

CIPOLLE A STRISCIE KG 170

KG 40




FUNGHI MISTI CON PORCINI

KG

60

FUNGHI CHAMPIGNON TAGLIATI

KG

350

FAGIOLINI FINI> 0 = 8,5 ed < 0 = 9,5 mm

KG

2.400

FINOCCHI A QUARTI

KG

1.350

MELANZANE GRIGLIATE

KG

160

MISTO PER SOFFRITTO

KG

150

MISTO PER INSALATA RUSSA

KG

600

PATATE A SPICCHIO AL NATURALE

KG

150

PATATE NOVELLE

KG

2.400

PEPERONI GRIGLIATI

KG

20

PISELLI FINISSIMI calibro > 0 = 7,5ed < 0 = 8,75 mm

KG

450

SINACI

KG

ZUCCHINE DISCO

KG

2,800

ZUCCHINE GRIGLIATE

KG

120

Primi piatti surgelati

Caratteristiche gnocchi di patate: n
prodotto deve essere ricavato da patate fresche, congelate, fiocchi
di patate, al termine delle operazioni di cottura, deve mantenere
la forma originale, di non disfarsi ne diventare colloso. 1 prodotto
deve rispettare la normativa vigente nazionale e CE, Composti
da: patate fresche, congelate o fiocchi di patata, farina efo
granito di grano tenero, sale (massimo 4% sulla sostanza secca).
Non & consentito I'impiego di antiossidan , conservanti,
emulsionanti di qualsiasi genere, esaltatori di sapidita, coloranti e
gli altri adi Non deve presentare segni di un avvenuto
parziale o totale scongelamento, quali formazioni di cristalli di

ghiaccio sulla parte piu esterna della confezione, e deve essere

consegnato e mantenuto a temperatura di surgelazione (inferiore
2 -18°C),
Conf Confi i integre in sacchetti di cellophanne

€ cartoni max ko 10, L'etichettatura e le confezion| devono

CHI DI PATATE

KG

440

Caratteristiche pasta all'uovo precotta:

Sfoglie di pasta all'uovo, di dimensioni atte all'alloggiamento in
teglie gastronorm 1/1. La sfoglia deve poter essere infornata
direttamente, senza preventivo passaggio in acqua bollente, i
prodotto deve essere ottenuto da: semola di grano duro, farina di
grano tenero tipo "00", uova fresche e/o pastorizzate, acqua e
sale. Il prodotto deve rispettare le vigenti normative nazionali e
CE. Non deve presentare segni di un avvenuto parziale o totale
scongelamento, quali formazioni di cristalli di ghiaccio sulla parte
pil esterna della confezione, mantenimento a temperatura di
surgelazione (inferiore a -18°C),

Confezionamento:

Confezioni integre da kg 1, in imballaggio secondario da 5 KG,
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

PASTA ALL'UOVO PRECOTTA

KG

Caratteristiche ravioli_i magro: Il

RAVIOLI DI MAGRO

KG

150

Caratteristiche tortellini di carn

TORTELLINI DI CARNE

KG

150

T Toperatore DOVRA UBLIGATORIAMENTE
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIEST!
AL FINE DELLANALIS| DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1169/2011 DEL 26
OTTOBRE RELATIVO ALL'INFORMAZIONE SU | CONTENUTI DI
SORTANTE A1 | ERAENICHE

2 UAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART, 82 DELLA LEGGE N.
2712012 8.M.L DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazione |
PRODOTTI "DETERIORABILI" DA TUTTI GLI ALTRI "PRODOT
NON  DETERIORABI PER  POTER DISPORRE IL
PARAMENTA ENTRO | 30 N AN RINANI

ot
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del uam&eﬁ%. articolo
OMOGENIZZATO DI FRUTTA MELA da gr.100 NR 522
OMOGENIZZATO DI FRUTTA PERA da gr.100 NR 522
OMOGENIZZATO DI FRUTTA MELA /BANANA da gr.100 NR 522
OMOGENIZZATO DI _POLLO da gr. 80 NR 577
OMOGENIZZATO DI CONIGLIO da gr. 80 NR 577
OMOGENIZZATO DI VITELLO da gr. 80 NR 577
OMOGENIZZATO DI PROSCIUTTO COTTO da gr. 80 NR 577
OMOGENIZZATO DI MANZO da gr. 80 NR 577
ratteristiche crema di riso:

iLprodotto deve essere conforme alle normative relative ai_
eredotti alimentari destinati ad un'alimentazione
particolare e senza alutine,
E un alimento indicato per | bambini dal 4° mese in poi come
integratori al latte;
prodotta con farina di risc eventualmente addizionata con
vitamine ed aromi naturali, senza I'aggiunta di proteine del latte.
Deve risultare esente da parassiti larve, frammenti di insetti, da
muffe o altri agenti infestanti, non deve presentare odore, sapore
0 colore anomali e/o sgradevoli,
Confezionamento: le confezioni devono garantire un’idonea
protezione del prodotto. Singole confezioni da 230 gr.
Cetichettatura_e le confezioni devono essere conforme alla
nxmz_x DI RISO da gr. 230 NR 38

eristiche biscotto plasmon:
nosaq_.:m al prodotto stesso.
Confezionamento: le confezioni devono garantire un‘idonea
protezione del prodotto. Singole confezioni da 360 gr, in imbal
secondari da n. 12 pezzi.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla
normativa vigente.
BISCOTTI PLASMON da gr: 360 NR 780
Caratteristiche pastina glutina
prodotto deve contenere residui di fitosanitari nel limiti stabi
dalle normative Nazionali e Ce, avere un tenore di micotossine al
di sotto dei limiti fissati dal Regolamento CE. Sulla confezione
deve essere riportata la dicitura “il prodotto contiene glutine”.
1I prodotto deve risultare esente da parassiti, larve, frammenti
insetti, da muffe o aitri agenti infestanti, non deve presentare
odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli, deve presentare
caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche
e fungine.
Confezionamento: Le confezioni devono garantire un'idonea
protezione del prodotto. Singole confezioni da 340 gr, in imballi
secondari da n.12 pezzi,
L'etichettatura e le confezioni devono essere conforme alla
PASTINA GLUTINATA PER L'INFANZIA da gr. 320 NR 20
Caratteristiche prodotti aproteic {
prodotto deve contenere residui osanitari nei limiti stab
dalle normative Nazionali e Ce, avere un tenore di micotossine al
di sotto dei limiti fissati dal Regolamento CE. | prodotti devono
possedere le caratteristiche tipiche merceologiche del prodotto
convenzionale corrispondente: non deve presentare, in modo
diffuso, difetti come presenza di macchie, spezzatura o tagli, bolle
d‘aria, 1 prodotti devono risultare esente da parassiti, larve,
frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti. Non
nm<o_._o presentare odore, sapore o colore anomali e/o sgradevoli.

i le fezioni devono garantire un‘idonea
Ednmu_o:m del prodotto.
L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla
normativa vigente,
PASTA APROTEICA PENNE da gr. 500 NR 22
PASTA APROTEICA FUSILLI da gr. 500 NR 30
PASTINA APROTEICA ANELLINI da gr. 500 NR 45
PASTA APROTEICA TAGLIATELLE da gr. 250 NR 24
FETTE TOSTATE APROTEICHE da gr, 290 NR 37
PANCARRE' APROTEICO PORZIONI da gr. 250 NR 20

e
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Cartteristiche prodotti senza glutine:

prodotti aglutinati, che veng i i nella ione per
celiaci e che devono soddisfare almeno una delle seguenti
caratteristiche, ovvero essere:

- p i nel Reg le del Minist
“Alimenti senza glutine”;

. contrassegnati dalla “spiga barrata” in etichetta, marchio di
proprieta dell'AIC, il quale indica che il contenuto di glutine &
inferiore a 20 ppm;

- inseriti nel Prontuario AIC degli Alimenti;

- aventi la dicitura “senza glutine” in etichetta, anche per quel che
riguarda i salumi (prot. 600.12/AG32/725).

11 prodotto deve contenere residui di fitosanitari nei limiti stabiliti
dalle normative Nazionali e Ce, avere un tenore di micotossine al
di sotto dei limiti fissati dal Regolamento CE.

Confezionamento: Le confezioni devono garantire un‘idonea
protezione del prodotto, Singole confezioni di pasta da 500 gr o
250 gr, in imballi secondari.

della Salute

adosisn S ns il

PASTINA ANELLINI SENZA G NE da gr, 500 NR 12
PA A STELLINE S GLUTINE da gr. 500 NR 12
PASTA PENNE SENZA GLUTINE da gr. 500 NR 12
PASTA PIPE SENZA GLUTINE da gr. 500 NR 6
FETTE TOSTATE SENZA GLUTINE da gr. 200 (non dolci) NR 30

y i, E
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DE| PRODOTTI RICHIESTI
AL FINE OELUANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE OI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1169/2011 DEL 26
OTTOBRE RELATIVO ALLINFORMAZIONE SU | CONTENUTI Of
SASTANZF Al | ERQENICHE

5 UAGGIUDICATARIO [N BASE ALL'ART, 62 DELLA LEGGE N.
27/2012 $.M.L. DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazione |
PRODOTTI "DETERIORABILI® DA TUTTI GUI ALTRI “PRODOTTI
NON DETERIORABILF PER  POTER DISPORRE IL
PARAMENTO FNTRO |30 0 AN GIORNI
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Frutta fresca CALENDARIO DELLA STAGIONALITA' DELLA FRUTTA:
Gennalo: Arance, Mandarini, Clementine, Limoni, Mele, Pere, , Kiwl,
Banane,
Febbraio: Arance, Mandarini, Clementine, Limoni, Mele, Pere, , Kiwi,
Banane.

Marzo: Arance, Limoni, Mele, Pere, , Kiwi, Banane.

Aprile: Limoni, Mele, Pere, , Kiwi, Banane.

Maggio: Limoni, Mele, Pere, , Kiwi, Banane, Cocomeri, Meloni,

Giugne: Limeni, Mele, Pere, Ki , Banane, Cocomeri, Meloni , A icocche,
Susine -Prugne.

Luglio: Limoni, Mele, Pere Estive, Banane, Cocomeri, Meloni , Albicocche,
Susine -Prugne, Pesche.
Agosto: Limoni, Mele, Pere
-Prugne, Pesche,
Settembre:Limoni, Mele, Pere, Banane, Susine =Prugne, Pesche, Uva
Ottobre: Limonl, Mele, Pere, Banane, Uva, Kaki, Kiwi.

Novembr: lementine, Limoni, Mele, Pere, Banane, Uva, Kaki, Kiwi.
Dicembre: Clementine, Mandarini, Arance, Limeni, Mele, Pere, Banane,
1 Kiwl

Caratteristiche frutta:

Tutta la frutta deve essere di 14 cat; succosa, deve essere di
consistenza soda, con scorza liscia e polpa di colore brillante e
non devono essere presenti macchie anormale sia all'interno che

tive, Banane, Cocomeri, Meloni , Susine

sulla superficie. Deve essere di facile pelatura. Sono accettati
bews difatte di forma, di eot e tegyeETISSIE TEsTonT

dell'epidermide, purché cicatrizzate. Fino ad un massimo del 10%
in numero o peso di prodotto non rispondente alle caratteristiche
della categoria 14, ma conformi alla II*~. Si richiede un diametro
inimo, misurato nel punto di massima grossezza far | seguenti
Arance: diamentro di 65-75
Limoni: diamentro 48-57

Mandarini, clementine:

diametro 43-52 mm Uva: varieta italia
e regina Albicocche:
diametro 30 mm Pesche:

diamentro 73-80 mm

Susine: diamentro »25 mm

Mele: diametro 75-80 mm

Pere: minimo 65 - 70 mm/ per varieta estiva minimo 50 -55

mm Banane:

Il peso medio di ogni frutto deve essere compreso tra 175/200 gr,

Caki loti

Cocomeri: sopra ka. 4 e sotto 8 ko

ARANCE 1~ Categoria KG 1.930
LIMONI I~ Categoria KG 180
MANDARINI [~ categoria KG 600
CLEMENTINE SENZA SEMI [~ categoria KG 1.100
UVA DA TAVOLA BIANCA 1~ categoria KG 300
UVA DA TAVOLA NERA 1~ categoria KG 100
ALBICOCCHE I~ categoria KG 250
PESCHE NOCI (nettarine) [~ categoria KG 1.000
PESCHE PASTA GIALLA 1~ categoria KG 500
PRUGNE/SUSINE 1~ categoria KG 1.500
MELE GOLDEN DELICIUSS [~ categoria KG 1.000
MELE MORGENDUFT [~ categoria KG 300
MELE STARK DELICIUS [~ categoria Ki 500
PERE COSCIA O SANTA MARIA I~ categoria Ki 300
PERE ABATE 14 categoria K 900
PERE WILLIAMS [~ categoria KG 1.200
PERE CONFERENCE 14 categoria KG 370
BANANE [~ categoria KG 2.000

CACHI I~ categoria KG 100

COCOCMERO I~ categoria KG 150
KIWI [~ categoria KG 1.000 DQ\vO

MELONI PASTA GIALLA I~ categoria KG 30
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Verdura fresca, odori, patate CALENDARIO DELLA STAGIONALITA’ DELE VERDURE
Gennaio: Cavolficre, Cavolo Verza, Aglio, Cipolla, Insalata, Carota,
Sedano, Finocchio, Patate, Prezzemolo, Rosmarino , ia.
Febbraio:Cavolfiore, Cavolo Verza, Aglio, Cipolia, In: , Carota,

5 F chio, Patate, Pr o, Rosmarino , Salvia.

Marzo: Cavolfiore, Cavolo Verza, Aglio, Cipolla, Insalata, Carota, Sedano,
F Patate, Pr 10, S

Aprile: Cavolfiore, Cavolo Verza, Aglio, Clp
Finocchio, Patate, Prezzemolo, Rosmarine , S
Magglo: Cavolfiore, Cavolo Verza, Aglio, Cipol nsalata, Pomodori,
Carote, Zucchine Verdi, Sedana, Finocchio, Patate, Prezzemolo,
Rosmarino, Salvia, Basilico.

Glugno: Cavolfiore, Aglio, Cipolla, Insalata, Pomodori, Carote, Zucchine
verdi. Sedano, Finocchio, Patate, prezzemolo, Resmarino , Salvia,
Basilico.

Luglio: Aglio, Cipolla, Insalata, pomodori Tondi, Carote, Zucchine Verdi.
Sedano, Patate, Prezzemolo, Rosmarino , Sal
Agosto: Aglio, Cipolla, Insalata,, Pemodori,
Sedano, Patate, Prezzemolo, Rosmarino , Salvia, Basilico.

Settembre: Cavolfiore, Aglie, Cipolia, Insalata, Pomodori, Carote,
Zucchine Verdi, Sedano, Patate, Prezzemolo, Rosmarine, Salvia, Basilico.
Ottobre: Cavolfiore, Aglio, Cipolia, Insalata, Pomodori, Carote, Zucchine
Verdi, Sedano, Patate, Prezzemolo, Rosmarino, Salvia

Novembre: Cavolfiore, Verza, Aglio, Cipolia, Insalata, Carote, Zucchine
2 verdi, Sedano, Patate, Prezzemolo, Rosmarine, Salvia

Carateristiche ortaggi:

salata, Carota, Sedano,

CAVOLFIORE VERDE DEFOGLIATO 1~ Categoria KG 230
CAVOLO VERZA 1+ Categoria KG 130
AGLIO BIANCO A Categoria |ke 20
CIPOLLE BIANCHE Diam. 50+ 1~ Categoria [k 435
CIPOLLE DORATE Diam. 50+ 1~ Categoria I 435
LATTUGA KG 00
LATTUGA ROMANA 1~ Categoria KG 900
INDIVIA SCAROLA [+ Categoria [ 100
POMODORI OBLUNGHI 40-47 mm 1~ Categoria KG 450
POMODORL A GRAPPOLO [* Categoria KG 370
POMODORI TONDI/ COSTOLUTI 47-57 mm_1* Categoria KG 95
ZUCCHINE VERDI [~ Categoria KG 200
CAROTE SENZA FOGLIA KG 900
SEf COSTE Da 150-200 G 1~ Categoria KG 350
SEDANO COSTE Da 500-800 G 1~ Categoria KG 3150
PATATE PASTA GIALLA Diam. 1~ Categoria KG 60
PREZZEMOLO KG 70
ROSMARINO KG 11
SALVIA KG 11
BASILICO R 5

— |FINOCCHI Diam. 60+ 1 a Categoria k6 200

1. Lopwatols 86ONOMICO  UUVRA'  UBLIGAIURIAMEN &
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIESTI
AL FINE DELUANALISI DI REGOLARITA' CON LE

CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI

OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1169/2011 DEL 26 v
OTTOBRE RELATIVO ALLINFORMAZIONE SU | CONTENUTI DI 0
SNSTANTE A1 | ERGENICHE

2. LAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART. 62 DELLA LEGGE N. A .b

2712012 8.M.. DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazione |
PRODOTTI "DETERIORABILI" DA TUTTI GLI ALTRI "PRODOTTI
NON  DETERIORABIL® PER POTER  DISPORREILL
PAMAMENTO FNTRO 130 0 AN CINRNI




Sfarinati, pane e sostitutivi del pi ] . n-qnm.-s_-znsn _una_:._ gr 70:

|preparazione previste dalla legge 4/07/67 n.580 titolo I11 art.14,

prodotto con farine di tipo " 0", seguendo le modalita di

con I'aggiunta degli ingredienti previsti dall‘art.19 e deve
corrispondere alle caratteristiche qualitative di seguito indicate, II
pane dovra essere fabbricato con lievito di ottima qualita senza
I'aggiunta di grassi, additivi e/o conservanti o quant‘altro vietato
dalla legge e in perfetto stato di conservazione, dovra essere
lievitato regolarmente e ben cotto; la crosta dovra essere
uniforme, di colore bruno dorato, di giusto spessore e priva di
fessure, spacchi e fori, leggero in rapporto al suo volume e non
presentare bruciature in superficie. I| pane dovrs essere privo di
odori estranei e sapori acidi, anche lievi di gusto sgradevole,
umidita nei limiti di legge in rapporto al pezzatura. La mollica
dovra essere asciutta, non attaccaticcia, spugnosa ed elastica e
non deve impastarsi alla masticazione o sotto la pressione delle
dita. Il pane fornito deve essere garantito di produzione
glornaliera: non & ammesso |'utilizzo di pane surgelato, riscaldato
0 rigenerato o non completamente cotto,

11 trasporto deve avvenire in ceste/contenitori, muniti di copertura
di chiusura e realizzati in materiale dichiarato per “alimenti”, I
contenitori devono essere lavabili e mantenuti In perfetto stato di

oa__.?_u_o:-._.-:ng Oani panine dovra essere incartato o

imads 20 Bl aulatas

" .. "
PANINI da gr 70 CONFEZIONATI KG

5.430

Cratteristiche pangrattato: deve
essere ottenuto dalla macinazione di pane comune secco di
normale panifi fette bi , cracker, gall o altri
prodotti similari provenienti dalla cottura di una pasta preparata
con sfarinati di frumento , acqua e lievito. I prodotto ottenuto
dovra essere setacciato tanto da avere una grana corrispondente
ad un semolino di grano duro, Le farine impiegate, tipo "0"di
grano duro, devono istiche di cor i y
relativamente al contenuto di umidita, ceneri, cellulosa o sostanze
azotate previste dalla legge 580/67 e non devono essere trattate
con sostanze imbiancanti od altro consentito, non deve risultare
addizionata artificiosamente di crusca. Il contenuto di umidita
max tollerato nel pane & quello previsto dalla legge n.580/67
art.16.

Confezionato: confezioni gr 500 - 1 kg.

L'etichettatura e le confezioni devono essere conformi alla

PANE GRATTUGIATO KG

Toperalore economics  DOVRA— DBUGATORTANER"

T TE
ALLEGARE LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTTI RICHIESTI
AL FINE DELUANALISI DI REGOLARITA' CON LE
CARATTERISTICHE DI MINIMA RICHIESTE ED AL FINE DI
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 1168/2011 DEL 26
OTTOBRE RELATIVO ALLINFORMAZIONE SU | CONTENUT) DI
SORTANTE Al | ERAENICHF

2 LAGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART, 62 DELLA LEGGE N.
27/2012 8.M.. DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazione |
PRODOTTI *DETERIORABILI DA TUTTI GLI ALTRI “PRODOTTI
NON  DETERIORABIL" PER POTER  DISPORRE IL

PAGAMENTO ENTRN | 3 1) AN RINRNI
SR UL LA UL LA AT W YR TR YES R AL

CONSEGNA DELLA MERCE FRANCO MAGAZZINO
COMPRATORE, SECONDO LE QUANTITA, TEMPI E MODALITA
DI SEGUITO ESPRESSE:

A CONSEQNA DOVRA AVVENIRE ALLA DISPENSA UNICA.

(70

A

6






Uova

da allevamenti che rispettano la normativa vigente in materia di
benessere degli animali (DEC. Ministero Politiche Agricole e
Forestali. del 11/12/2009 e s.m.i). Non dovranno aver subito
trattamenti di conservazione e refrigerazione nel rispetto della
legislazione comunitaria che ne regola la commercializzazione. Le
uova dovranno essere di produzione nazionale, rispettando le
caratteristiche scpra menzionate.

Confezionamento: confezioni da 30 uova in imballaggi da 90
uova. Gli imballi secondari e il sistema di imballaggic deve
garantire il mantenimento dei requisiti igienici.

L'etichettatura e le confezioni deveno essere conformi alla

essere prodotte in condizioni igienico-sanitarie ottimali e provenire

>._.rmo>)n LE SCHEDE TECNICHE DEI PRODOTT| RICHIEST!
AL FINE DELUANALIS| DI REGOLARITA' CON LE

UOVA FRESCE cat A; da gr 65/75

7.500

L0~ AT TINE OT
OTTEMPERARE AL REGOLAMENTO UE n. 11692011 DEL 28
OTTOBRE RELATIVO ALLINFORMAZIONE SU | CONTENUTI DI
SNRTANZF Al | ERAENICHE
2. L'AGGIUDICATARIO IN BASE ALL'ART. 82 DELLA LEGGE N,
2772012 5.M.L. DOVRA DISTINGUERE in sede di fatturazione |
PRODOTT! “DETERIORABILI DA TUTTI GLI ALTRI “PRODOTTI
NON DETERIORABILI" PER POTER DISPORRE IL PAGAMENTO
ENTRO 130 O 80 GIORNI ,

At






