Azienda di Servizi alla Persona
GOLGI - REDAELLI

Sede legale e amministrativa: Via B. D'Alviano n. 78, 20146 Milano
C.F. 80063990156 - P.l. 04737420150

CAPITOLATO SPECIALE PER L’AFFIDAMENTO DELLA
FORNITURA DI DERRATE ALIMENTARI OCCORRENTE
AGLI ISTITUTI GERIATRICI AMMINISTRAT]
(CIG 8070781B2A)

DURATA: 24 MESI (RIPETIBILI FINO A MASSIMO 24 MESI)

Codice Procedura: AGRPA###0005

Area Appalti, Monitoraggio e Verifica (tel. 02/725B328)
Responsabile del Procedimento:

dott.ssa Cristina CALLERIO (int. 215)

Pratica trattata da:

Sig. Claudio CARELLI (int. 266)



TITOLO | — INDICAZIONI GENERALI DELL'APPALTO ...ttt 3

ART. 1 - OGGETTO DELL APPALTQ. ...ttt ettt 3

ART. 2 - DURATA DEL CONTRATTO E UTILIZZO DELLA GRADJATORIA ........c.cceeiinn. 3

ART. 3 — PREZZI, FATTURAZIONE, PAGAMENTL.....cooiiiiiiiii e 3

ART. 4 — SPESKE ... ..ottt 4
TITOLO Il - MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO ......coiiiiiiiiiiiiieet e 4

ART. 5 — CONDIZIONI GENERALL....ccoeiiiiiiieieiiitiecee e B

ART. 6 — RESPONSABILE DEL SERVIZIQ.......cocoiiiiiieeiee e 4

ART. 7 = PRODOTTI ettt ettt e e e e e e et e e e e et e e e e e e e e e e s e e s s nannnes 4

ART. 8 — MODALITA’' DI CONSEGNA DELLE DERRATE. ..ot 6
TITOLO 11l — OBBLIGHI A CARICO DELLA DITTA APPALTATRICE......cii it 8

ART. 9 - OBBLIGO DI CONSEGNA DELLA GARANZIA DEFINTIVA ..o, 8

ART. 10 - ASSICURAZIONE........ctiiiiiiieee e 9

ART. 11 — STIPULA DEL CONTRATTO — CASI D'URGENZA. ..ottt 9.

ART. 12 - SUBAPPALTO E CESSIONE DEL CONTRATTO....cceciiiiiieieienieeeeee e 9

ART. 14 - MODIFICAZIONI DELL’ASSETTO SOCIETARIQ......ccccoiiiiiiiiicieeeeeeee 10

ART. 15 - ADEMPIMENTI Al SENSI DELLE VIGENTI NORMEDI SICUREZZA DEL LAVORO E

PER L'EMERSIONE DEL LAVORO NERQ........cccciiiiiiiiiiieeiee e 10
TITOLO IV — CONTROLLI = PENALIT A .ottt ettt et e e e ere e e e e st e e e e e s nn e e e e e s sannrneeeeennane 11

ART. 16 — CONTROLLL. ..ot 11

ART. 17 — PENALL ..ottt bbb ns 12
TITOLO V — RECESSO E RISOLUZIONE DEL CONTRATTO wecriiieieiieiies ittt 13

ART. 18 - RECESSO..... oottt ettt bbbttt nb et 13

ART. 19 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTQ....c.oiiiiiiiiieieieie e 13

ART. 20 - CESSAZIONE DEL CONTRATTO......oiiiiiitieieee ettt 14
TITOLO VI - DISPOSIZIONI FINALI L..otiitieiieet ettt e e e ee e eaeaeeas 14

ART. 22 - MODELLO DI ORGANIZZAZIONE E CONTROLLQ.......ccccciniiriinienieneeecie 14

ART. 23 — TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALL.....cccoiiiiiiiiiieeiee e 14

ART. 24 - FORO COMPETENTE ......oii i e 14

ART. 25 - NORME DI RINVIO.. ..ottt 14
ALLEGATO 1 SPECIFICHE TECNICHE DELLE DERRATE ALIMEWARI......ccccoiiiiiiiieiece 15
ALLEGATO 2 ELENCO PRODOTTI E QUANTITATIVI PRESUNTL.....cciiiiiiiiiieceseee e, 33
ALLEGATO 3 SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO.......ciiiiiieiieitie ittt 45
ALLEGATO 4 RICHIESTA DI SOSTITUZIONE PRODOTTO......coiiiiiiieieie et 48



TITOLO | — INDICAZIONI GENERALI DELL’APPALTO

ART. 1 - OGGETTO DELL’APPALTO

La procedura di cui al presente Capitolato Sped&appalto ha per oggetto la fornitura di derrdimentari
occorrenti ai seguenti Istituti Geriatrici ammimt:

e |stituto "P. Redaelli" - Via B. D'Alviano, 78 - N&ino
» Istituto "P. Redaelli" - Via Leopardi, 3 - VimodrerfMI)

 lstituto "C. Golgi"- P.zza Emanuele Samek Lodavici Abbiategrasso (Ml)

L’appalto é regolato dalle norme e condizioni comtéate dal presente Capitolato Speciale e relaliggati ed
appendici.

| prodotti richiesti trovano specifica descriziosia nell’Allegato n° 1 del presente Capitolat8gecifiche tec-
niche delle derrate alimentar)’che nell’Allegato n° 2“€lenco prodotti e quantitativi presunt)’

Le quantita indicate nell’Allegato 2 sono da intersi solo come indicative, essendo relative ai wongsnnuali
delle diverse sedi di lavoro, potendo la Stazioppaktante aumentarle, diminuirle o non consumarleppor-
to alle esigenze effettive dei propri ricoveraéinsa che l'appaltatore possa trarne argomentchpsdere com-
pensi o rimborsi.

L'aggiudicataria e tenuta al rispetto delle pr@visin materia di quinto d’obbligo.

ART. 2 - DURATA DEL CONTRATTO E UTILIZZO DELLA GRAD UATORIA

Il contratto ha la durata iniziale di 24 (ventiqua} mesi, a decorrere dalla data di aggiudicazione

Qualora le verifiche periodiche sulla qualita dedvizio reso diano esito positivo, I’Azienda sietiga la facolta
di procedere alla ripetizione del rapporto contia — che il contraente si impegna ad accettalée-medesi-
me condizioni e prezzi di gara, fino a m2di (ventiquattrojnassimo.

Alla scadenza del contratto la ditta aggiudicatarave richiesto dall’Azienda — e tenuta alla poosgone del
rapporto, alle medesime condizioni economiche estaifve, per un periodo fino a mesi 6 (sei) e conuenper
il tempo necessario all'espletamento della nuova gaall'affidamento a nuovo fornitore.

Qualora l'aggiudicatario non sia in grado di assace il servizionei termini previsti dall’offerta, si procede
scorrendo la graduatoria di gara con gli altri @ynenti utilmente collocati che forniscono il semai alle condi-
zioni economiche proposte in sede d'offerta, fatbva la risoluzione, anche parziale, del contrattdanno
dell'aggiudicatario e con eventuali oneri aggiungigsti a carico totale dello stesso.

ART. 3 — PREZZI, FATTURAZIONE, PAGAMENTI

Prezzi
| prezzi determinati all'atto dell'aggiudicazior@/chnno rimanere invariati per tutta la durataaitratto, fatte
salve le previsioni seguenti, e sono comprensidaliservizio di trasporto e consegna nonché diglitoneri
di natura fiscale, esclusa I'lVA che sara addebitafattura a norma di legge.
Qualora subentri, nel corso della prestazionejvaione di una Convenzione per I'acquisto ceizzako della
fornitura affidata o vengano pubblicati dall’AutgriNazionale Anticorruzione - A.N.A.C.o dalla Centrale
regionale o da altra Centrale di committenza, préizeferimento piu favorevoli, rispetto a quell momento
praticati, con differenze indicativamente superar20%, I'Azienda affidante propone alla Dittaidétaria la
rinegoziazione del contratto, al fine del'adeguatoedegli stessi, invariate le condizioni tecniehé&a durata
del medesimo.

Nel caso in cui la Ditta affidataria si rifiuti ddeguare i prezzi, I'’Azienda affidante si riseraddcolta di rece-

dere dal contratto, senza alcun onere a propriccar cio in deroga all’'art. 1671 del codice ciyiéache in

analogia alle vigenti previsioni normative in madedi acquisti pubblici.

Fatturazione, pagamenti

Il corrispettivo contrattuale, riferito ai quantita di merce accertati all'atto delle singole cemse si intende

cosi determinato:

A. per le derrate alimentari non ortofrutticole] geodotto del prezzo unitario offerto, per le gti@neffetti-
vamente consegnate e risultanti dai documentitattede avvenute consegne delle merci;

B. per quanto riguarda le derrate alimentari ouititole, la percentuale di sconto espressa délia i sede
di gara verra applicata per ogni mese al prezzurtdpo nella colonna prevalente del “Bollettino zmiedel
mercato ortofrutticolo di Milano”, con riferimentl’ultimo lunedi del mese precedente all’effetioane
dell’ordine.

Le fatture elettroniche — riferite ai singoli orddegli Istituti e suddivise per “Mensa Ospiti” Ménsa Persona-

le”- devono essere intestate all'’Azienda di Seralld Persona “Golgi - Redaelli” - Via B. d’Alviane. 78 -

20146 MILANO - Partita I.V.A. n. 04737420150 e rezd codice identificativo di gara0|G 8070781B2A e

il codice univoco ufficio per la fatturazione etetticaUF8JFG.




La liquidazione delle fatture avviene nel termin@@ gg. (per i prodotti deteriorabili) e 60 ggefpgrodotti non
deteriorabili) data fattura fine mese, medianteredito sul conto corrente dedicato indicato dditta in sede
di offerta.

Si rammenta che ai sensi delle vigenti normativeateria fiscale tributaria la Pubblica Amministeae effet-
tua il pagamento versando I'imponibile al forniterélVA (ancorché regolarmente esposta in fattuliedtta-
mente all'Erario; pertanto le fatture devono ripatla dicitura-tipo "I''VA esposta in fattura desssere versata
all'Erario ai sensi dell'art. 17-ter del DPR n. 8332".

La Ditta affidataria assume gli obblighi di tradwi#a dei flussi finanziari previsti dalla vigentermativa in
materia, anche in caso di subappalto.

Le parti stabiliscono, in deroga convenzionaldrdatresse legale di mora di cui all'art. 5, commaldl decreto
legislativo 9 ottobre 2002, n. 231, che la misuréat interesse é pari al 50% del saggio di irstseedi mora
vigente nel periodo di riferimento del contrattasdrvizio.

ART. 4 — SPESE

Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna esckatiuata, inerenti la procedura di gara nonch&eguenti
alla stipulazione del contratto sono a carico dditta aggiudicataria, tranne quelle inderogabiltegyer legge a
carico della Committente (ad esempio IVA).

TITOLO Il - MODALITA’ DI ESECUZIONE DEL SERVIZIO

ART. 5 - CONDIZIONI GENERALI

La produzione, la conservazione, il confezionamelgtichettatura e il trasporto delle merci oggettella for-
nitura dovranno essere effettuate a norma deltg legrionali e comunitarie vigenti.

La presentazione dell'offerta da parte delle impresncorrenti equivale a dichiarazione di perfettaoscenza
di tutta la normativa vigente in materia e di Suondizionata accettazione.

Qualora, nel periodo di vigenza contrattuale, veogamanate nuove norme attinenti la materia teattat pre-
sente capitolato, I'appaltatore é tenuto ad osslerganza pretendere alcun compenso aggiuntiva 8&izione
Appaltante.

Sono a carico della ditta fornitrice, intendendesnunerati con il corrispettivo di aggiudicazioneti gli oneri,

i rischi e le spese relativi alle prestazioni otekel presente capitolato, nonché ad ogni attihig si rendesse
necessaria e/o opportuna per un corretto e complgémpimento delle obbligazioni previste, ivi copyw
guelle relative a spese di imballaggio e di tragpor

ART. 6 — RESPONSABILE DEL SERVIZIO

Dovra essere garantita la nomina di_un Responsdéilservizio allo scopo di gestire i rapporti fegppaltatore
e la stazione appaltante. In caso di assenzamdlidponibilitd del Responsabile per ferie, maladt@tri motivi,
lo stesso dovra essere sostituito tempestivamemtgoersonale di pari professionalita. Il Resporisali suo
sostituto, durante le ore di servizio (dal lunddiemerdi dalle ore 8,30 alle 18,0)vra pertanto essere sempre
reperibile telefonicamente e a disposizione deibdda. Per l'attivita del Responsabile I'aggiudécai non
potra addebitare all’Azienda alcun costo aggiuntimogquanto tale funzione deve intendersi compresacosti
di gestione dell’'appalto.

Si precisa che le comunicazioni e le contestazielaitive alle eventuali inadempienze verificatssignalate
dall’Azienda al Responsabile, avranno lo stessorealli quelle fatte direttamente alla ditta foringt

La Ditta dovra inoltre fornire un numero di emerggnal fine di gestire tempestivamente eventualagioni
critiche al di fuori degli orari di cui al puntogwedente e durante i giorni prefestivi e festivi.

ART. 7 - PRODOTTI

A) CARATTERISTICHE GENERALI
Qualita
Tutti gli alimenti forniti dovranno essere di prigaalita e conformi all’Allegato n° 1 del presei@apitolato
(“Specifiche tecniche delle derrate alimentari'l prodotti offerti non dovranno contenere OGMessere deri-
vati da OGM.
| prodotti sottoelencati — fermo restando il rigpeadelle caratteristiche di cui all'allegato 1 ~vdanno in ogni
caso essere riferiti a primarie marche commerajédi,individuate in sede di offerta (o di livellguvalente in
caso di indisponibilita sopravvenuta nel corso’édsdcuzione):

- Pasta di semola di grano duro

- Pasta alluovo

- Ravioli/tortellini



-  Riso

- Latte

- Olio extra vergine di oliva

- Pomodori pelati e derivati

- Fette biscottate

- Biscaotti

- Acqua minerale
Conformita alla normativa
Tutti i prodotti devono essere conformi alle norwetvigenti in materia. In particolare, per i prailo
*provenienti da produzione biologica, *provenieddi “sistemi di produzione integrata”, * di produzéoagroa-
limentare tradizionale, *IGP, DOP e STG si fa iii@nto alle relative indicazioni di cui ai Regolamtie Nor-
me UNI, Elenchi e Registri vigenti pro tempore gaanto di rispettivo interesse; i prodotti devoltcesai esse-
re muniti delle relative certificazioni, ove ocoemti. Sono fatte salve le disposizioni sopravveiigisopravve-
nute che stabiliscono criteri piu restrittivi. Tidtprodotti biologici devono provenire da fornitarthe operano
obbligatoriamente all'interno del regime di conliod certificazione previsto dai regolamenti (CEB34/2007
e (CE) N. 889/2008 della Commissione e devono,dju@ssere assoggettati a uno degli Organismi riralbo
e certificazione riconosciuti dal Ministero dellelfiche Agricole e Forestali.
Caratteristiche igienico-sanitarie
Ogni prodotto deve presentare caratteristiche igieganitarie ottime, assenza di alterazioni miaiob e fun-
gine, con valori conformi alle disposizioni vigeak proposito.
In particolare € vietata la fornitura di sostaniimentari private, anche in parte, delle loro soz&anutritive;
mescolate a sostanze di qualita inferiore; traftatemodo da contraffarne la composizione naturalesattivo
stato di conservazione; contenenti cariche mictabiguperiori ai limiti stabiliti dalla legge; inasb di altera-
zione, sofisticazione, adulterazione, edulcorazinoe consentite dalla legge o comunque nocive salate;
colorate artificialmente con colori non permessintenenti residui di prodotti utilizzati in agritota per la
protezione delle piante, ovvero residui provenieiii contenitori dichiarati tossici per 'uomo oveein ogni
caso residui o componenti non ricompresi tra glitad alimentari consentiti dalla legge e dal Mitéro della
Salute.
Confezione e etichettatura
| prodotti alimentari dovranno avere confezionesttdhettatura conformi alle leggi vigenti.
L'etichetta deve inoltre contenere elementi utili pgevolarne la rintracciabilita.
| prodotti biologici devono riportare in etichetta:
- indicazione che suggeriscano all'acquirente diprodotto o i suoi ingredienti sono stateouti confor-

memente alle norme di produzione biologica: BIGICO, BIO, ECO;
- indicazione che il prodotto é stato ottenutarogortato da un operatore assoggettato alle mgiwentrollo;
- menzione del nome e/o del numero di codiedf'aditorita o dell'organismo di controllo cui pitoduttore é
assoggettato;

- logo comunitario.
Il confezionamento deve garantire un’idonea coresaone del prodotto.
La confezione e gli imballaggi devono essere nuoen ammaccati, non bagnati né con segni di incoiaiti
all'impilamento e al facchinaggio, e rispondereegjuisiti normativi vigenti.
Altre disposizioni
Tutti i prodotti consegnati dovranno avere un nesidi vita commerciale non inferiore al 70% deltmservabi-
lita.
Le pezzature e i formati dei prodotti devono essifeeibili a quelli indicati dalla Stazione Appaltte, con un
margine di tolleranza di +/- 10%.
E’ fatto obbligo alla ditta fornitrice di consegeasu richiesta, derrate alimentari di qualsiasiege che doves-
sero rendersi necessarie per I'attuazione di giatécolari.
In merito ai prodotti liofilizzati/polvere previstiell'allegato 2‘Elenco prodotti e quantitativi presuntla ditta
aggiudicataria dovra fornire in comodato d’'uso @itatagli Istituti Geriatrici amministrati le macchimer la
preparazione delle bevande compatibili con i priv@dferti, attualmente presenti nelle seguentirgita:
- Istituto “P. Redaelli” Milano: n. 23
- Istituto “P. Redaelli” Vimodrone: n. 14
- Istituto “C. Golgi”: n. 11.
B) PROVENIENZA
La ditta aggiudicataria e tenuta all’osservanzéed#isposizioni previste dal Regolamento CE n. QZ& s.m.i.,
in particolare per quanto riguarda i sistemi erlecpdure di rintracciabilitd degli alimenti e gbldighi di ritiro
dal mercato dei prodotti non conformi ai requiditisicurezza alimentare e/o di prodotti gia cons¢ign caso
di preallerta sanitario.




C) GARANZIE DI QUALITA’

E’ fatto obbligo alla ditta fornitrice di garantiche i prodotti da essa forniti siano esenti da etzabbiano le
gualita essenziali che ad essi si richiedono diakadono idonei al consumo, nonché di assicueatanostrare
che le derrate alimentari siano conformi alle nowfhégiene e di sicurezza, con particolare rifeneealle
normative nazionali e comunitarie disciplinantctanmercializzazione dei singoli prodotti.

In relazione a quanto sopra, la ditta fornitricelsbliga a sollevare I’Azienda da ogni tipo di resgabilita per
danni inerenti e conseguenti all’'uso dei prodattfti, ogni qualvolta dipendano da vizi o difadtiqualita delle
derrate alimentari imputabili al fornitore.

Il fornitore dovra produrre, su richiesta dell’Amia, copia di tutta la documentazione che attédtirieita di
un prodotto alimentare ai parametri di qualita ngge-sanitaria e merceologici previsti dalle Spebé Tecni-
che, con particolare riferimento alle procedureliapfe per la sua conservazione e il trasportde=\adrifiche
delle qualita effettuate prima della consegna &tkzione Appaltanté.a ditta aggiudicataria & tenuta ad indivi-
duare ogni fase che potrebbe rivelarsi criticalpasicurezza degli alimenti e garantire che sigrplieate, man-
tenute ed aggiornate le procedure di sicurezzaaispai principi del sistema H.A.C.C.P. in quals@egmento
della filiera alimentare.

D) SCHEDE TECNICHE

L'aggiudicatario dovra consegnare alle Direziomjldistituti, prima dell'inizio dell'appalto eu file informati-
co, le schede tecnichdi tutti i prodotti offerti in appalto - che dovwrao in ogni caso essere conformi alle previ-
ste caratteristiche tecniche di cui all’AllegatoIntiel presente Capitolato ed a quanto previsttofiefta tec-
nica - riportanti le informazioni minime di cui @llegato n° 3 del presente Capitolatcheda Tecnica di Pro-
dottg).

Tali informazioni dovranno essere dettagliate jpp@to alla complessita del prodotto in modo dagaor evi-
denza tutti gli elementi qualificanti il prodotttesso.

Ove siano previsti, per uno specifico prodotto o yea determinata categoria di prodotti, dei ratjuislimiti
cogenti, questi dovranno essere riportati espietate nelle schede tecniche coerentemente a gstaftidito
per legge.

La scheda tecnica di ciascun prodotto dovra eslspie possibile esauriente, rispettando quantwipte dalle
norme vigenti nazionali e comunitarie e dalle noxgenti per ciascuna classe merceologica.

E) SOSTITUZIONI DI PRODOTTI

La ditta aggiudicataria dovra consegnare per fatt@durata della fornitura gli stessi prodotti offéen sede di
gara (stesso marchio commerciale, stesso stabiirdirprovenienza, stesse caratteristiche qualirifadive,
stesso confezionamento, ecc.), salvo diversa sthiga parte della Stazione Appaltante.

La sostituzione da parte della ditta fornitrice geddotti in appalto € consentita nei casi in duistessi non
fossero piu disponibili in conseguenza di aggioreamtecnologici legati ai processi produttivi seguito di
andamenti di mercato che hanno influenza sullaodigflita dei prodotti e/o delle materie prime nes&rie alla
realizzazione dei prodotti. Qualora si renda ner@ssostituire temporaneamente e/o definitivamentgro-
dotto con un altro, questo deve avere carattdnistigialitative equivalenti o superiori.

Eventuali variazioni dovranno essere giustificatnehe mediante la produzione di documentazioneapocia
- e comungue preventivamente concordate e auhteiziall’Area Appalti, Monitoraggio e Verifica delSta-
zione Appaltante. Pertanto, nel caso in cui sifiahii una delle ipotesi di indisponibilita di protiosuindicate,
la ditta fornitrice, anche al fine di non incorrerel pagamento delle penali previste per il casmalicata con-
segna di cui al successivo art. 17, dovra inolttanepestivamente il facsimile di cui all’Allegatd 4 del pre-
sente CapitolatoRichiesta di sostituzione prodofted attendere la relativa autorizzazione primaictve-
re/evadere eventuali ordini.

Resta inteso che le sostituzioni di cui sopra (&mapee 0 permanenti) non daranno in nessun cago dita
ditta fornitrice di pretendere variazioni in aunm@del prezzo unitario attribuito al singolo artizol

ART. 8 - MODALITA’ DI CONSEGNA DELLE DERRATE

A) ORDINATIVI

Le quantita di derrate da consegnare saranno ¢edéedtimanalmente, salvo esigenze diverse, défgli pre-
posti degli Istituti.

In merito agli ordini dei prodotti ortofrutticoliréschi, la ditta fornitrice € obbligata a consegragli uffici di
cui sopra la copia completa del bollettino prezdi miercato ortofrutticolo di Milano relativo alltilno lunedi
del mese.

Copia del bollettino, in formato elettronico o itra formato richiesto, dovra inoltre essere ingiatla struttura
responsabile dei sistemi informativi della Stazidmpaltante.

B) MODALITA’ DI CONSEGNA

Giorni e orari

Le consegne dovranno avvenire tassativamentei-tpeistituti - nella fascia oraria compresa teore 7,30 e



le ore 9,00, nelle seguenti giornate:

- MARTEDI' E VENERDI'" prodotti ortofrutticoli freshi

- MERCOLEDI': acqua

- LUNEDI' E GIOVEDI: tutte le altre derrate

La ditta appaltatrice potra richiedere eventualdifiche alle indicazioni di cui sopra; le modificli®vranno

essere valutate dagli uffici preposti degli Istiritse ritenute compatibili, autorizzate in forataitta.

L'Azienda si riserva la facolta di richiedere — mnaneamente e/o stabilmente, e previo congruosyisea—

variazioni rispetto a quanto sopra in conseguendaverse necessita organizzative e di lavoro.

Trasporto

Nell'eseguire le consegne delle merci, la dittaifdce ha I'obbligo del rispetto dei regolamenienici stabiliti

dalla vigente legislazione: in particolare, il fitane avra I'obbligo di mantenere a temperaturanecbndizioni

appropriate le derrate durante le fasi di trasporto

Il trasporto dei prodotti alimentari deve avvertmn mezzo igienicamente idoneo e tale da assicaglirstessi

una adeguata protezione, evitando ogni causa @ddiciamento o altro danno che possa derivare alltanze

alimentari trasportate dagli agenti atmosfericacatiri fattori ambientali.

E’ vietata la promiscuita di carico di sostanzenalntari con altre sostanze alimentari od ancheatiorentari

che possano maodificare le caratteristiche dei gtbodgossano comungue inquinarli, salvo che siifacso di

confezioni o imballaggi atti ad evitare qualsia@ntaminazione o insudiciamento.

Consegna

Le consegne della merce dovranno essere effefiwesso le Dispense degli Istituti amministratipdrsonale

della ditta affidataria dovra provvedere allo scarilella merce dall'automezzo ed al suo posiziomameella

zona di deposito indicata dalla Direzione delkigt.

Per le consegne da effettuarsi presso ['Istitutoig®éco “C. Golgi” di Abbiategrasso la ditta fotrice dovra

utilizzare mezzi di trasporto idonei riguardo ajgenti vincoli strutturali:

» discesa allo sbarco: rampa di lunghezza m. 7,70dedivello strada-cortile di m. 1,10 e pendenz&idta
15%.

» piattaforma elevabile: corsa di m. 1,70 e portasasmma di kg. 3.000.

La ditta effettua le forniture a proprio rischi@samendo a proprio carico tutte le relative spese.

All'atto della consegna, la ditta dovra presentdfaddetto al ricevimento la fattura accompagniator duplice

esemplare e/o il DdT, nei quali risultino dettagliaente indicate tutte le caratteristiche necessari

all'individuazione qualitativa e quantitativa debpgotti.

Una copia sottoscritta dal ricevente sara restitaiitincaricato della consegna.

Roll containers e pallets

La consegna dei prodotti dovra avvenire su roltaimers che dovranno essere garantiti in ottimelizooni di

manutenzione con ruote grandi, dotate di cusciaesiera, che devono essere mantenuti in conditadinila

assicurarne la facile manovrabilita e di altezzasima di m. 1,60.

Le modalita di carico dei roll containers devagerantire I'integrita dei prodotti e I'ottimizzazie del lavoro

degli addetti al ricevimento merci.

A tal fine la ditta dovra provvedere al carico di containers secondo le seguenti modalita:

- il carico non potra mai superare l'altezza maasiel carrello;

- suddividere i prodotti deperibili da quelli noeeribili, evitando che uno stesso prodotto si&riigto in

diversi roll containers;

- posizionare i prodotti in funzione del loro pesper omogeneita di prodotto per ogni ripiancoidotti pesanti

sui ripiani intermedi, i prodotti fragili su quieluperiori e inferiori

Nel caso - occasionale - in cui il roll containemrfosse stato caricato con le modalita di cui @avero le

condizioni di manovrabilita fossero compromessepéksonale della ditta affidataria dovra supportire

personale dell’Azienda oltre che nella movimentagifino ai locali di deposito, anche al posizionatoedelle

derrate nelle zone/scaffalature di stoccaggiogcavnprese le celle frigorifere

Per l'lstituto di Milano i prodotti sottoelencatbvranno essere consegnati su pallets in mateaiastico(non

legno):

- pasta

- pomodori pelati

- vino

- olio

- preparato per puré

- riso

- zucchero

- latte in polvere

- the’lio




- caffe lio
- sale
- puree di frutta

La fornitura di acqua in bottiglie dovra avvenitepallets in materiale plastico in tutte tre leised

Il carico sul pallet dovra avvenire osservandcelguenti modalita:

- altezza massima di carico compresa tra 140 eb(160) da terra

- omogeneita di prodotto sul pallet

- omogeneita di formato in verticale esclusivamgrgela pasta.

Personale addetto al trasporto e alla consegna

Il personale addetto al trasporto ed alla consefgfia derrate deve rispettare i requisiti previigtila vigente
normativa in materia e deve avere un atteggiamsorretto nei confronti del personale dell’Azienda

C) CONTESTAZIONE DI CONFORMITA’ ALLA CONSEGNA

In caso di contestazione al momento della conségraadine alla conformita delle derrate agli standéli
qualita previsti dal presente Capitolato e ai dafi'ordinativo non si dovra opporre rifiuto, rdindo immediata-
mente, con bolla di consegna dell’Azienda recaatdititura “merce non conforme”, i prodotti oggettella
contestazione.

TITOLO Ill — OBBLIGHI A CARICO DELLA DITTA APPALTAT RICE

ART. 9 - OBBLIGO DI CONSEGNA DELLA GARANZIA DEFINI TIVA

Prima della stipula del contratto, la Ditta aggaadaria deve trasmettere, entro 20 (venti) gioaliaddata di
ricezione della comunicazione di aggiudicazioneagaia definitiva per il perfezionamento delle tefa pro-
cedure, pari al 10% (dieci per cento) dell'impartfierto, ai sensi dell'art. 103 del decreto ledigtal8 aprile
2016, n. 50 e ss.mm.ii.. In caso di aggiudicazioor ribasso d'asta superiore al 10% per centaarangia fi-
deiussoria € aumentata di tanti punti percentusntj sono quelli eccedenti il 10% per cento; dvéasso sia
superiore al 20% per cento, I'aumento € di duei pententuali per ogni punto di ribasso superidr20d6 per
cento.

La mancata costituzione della cauzione € consi@emte rinuncia all'esecuzione del servizio e d@tex la

risoluzione del contratto, oltre all'addebito dandi e delle maggiori spese.

La cauzione va costituita, a scelta dell'aggiudiéa; mediante una delle modalita seguenti:

* In assegni circolam beneficio della Stazione Appaltante o attravéufico bancaripcon versamento sul
conto corrente della Banca Popolare di Sondriod- AN IT46Q0569601600000015010X08. La causale
del versamento deve riportare l'indicazione “garamefinitiva” — CIG: ......... A comprova dell'avvenuto
pagamento, l'aggiudicatario deve allegare la ritzeinuoriginale del versamento;

» in titoli del debito pubblicp garantiti dallo Stato al corso del giorno del @&, presso la Tesoreria
dell’Azienda affidante, Banca Popolare di Sondriddgenzia 9023, Via Bartolomeo D’Alviano,78 - 20146
Milano;

» attraverso fideiussione bancaria o assicuratlaaciata da imprese che rispondano ai requisibtVibilita
previsti dalle leggi che ne disciplinano le rispettattivita o rilasciata dagli intermediari findad iscritti
nell'albo di cui all'articolo 106 del decreto ldgts/o 1° settembre 1993, n. 385, che svolgonadanegclusi-
va o prevalente attivita di rilascio di garanziehe sono sottoposti a revisione contabile da ghntma so-
cieta di revisione iscritta nell'albo previsto daticolo 161 del decreto legislativo 24 febbrai9g, n. 58 e
che abbiano i requisiti minimi di solvibilita riasti dalla vigente normativa bancaria assicurativa.

La garanzia- se costituita mediante fideiussione - deve glereespressamente

a) espressa rinuncia al beneficio della prevergseussione del debitore principale, ex art. 1944cdéice
civile;

b) rinuncia all’eccezione di cui all'art. 1957, coma 2, del codice civile;

c) operativita della garanzia medesima entro 15nfijci) giorni, a semplice richiesta scritta deditazione
appaltante;

d) intestazione corretta dell'obbligato singoloomtestazione dei coobbligati in caso di raggruppatio;

e) dicitura completa del beneficiario ossia Aziedd&ervizi alla Persona "Golgi-Redaelli";

f) firma dell'obbligato / dei coobbligati e del zionario incaricato su ciascuna pagina, oltre adimbro di
congiunzione fra le singole pagine.

La fideiussione assicurativa o rilasciata da inttiari finanziari deve inoltre contenere l'autemtotarile della

firma dell'agente assicurativo o intermediario fimario rilascianti.




Alla garanzia di cui sopra si applicano le riduzipreviste dall’articolo 93, comma 7, del D.Lgs./BDL6 e

ss.mm.ii., per la garanzia provvisoria.

Si precisa che I'Azienda, qualora constati inadengpito agli obblighi assunti, ha la facolta di:

» escutere la fideiussione, senza bisogno di diffidia procedimento giudiziario, fatta salva ogniakzione
per gli ulteriori danni;

* ritenere, previa opportuna diffida e remissiongeirmini, come non avvenuto l'affidamento, riservasid
eventuali azioni a risarcimento dei danni subiti.

Il deposito cauzionale definitivo deve prevedergariodo di validita di almeno 180 giorni oltredeadenza del

contratto.

La garanzia resta vincolata fino al termine delpafo contrattuale e viene svincolata per iscritseguito

dell’esecuzione completa e regolare di tutti glblighi contrattuali, dopo la liquidazione dell’'utio conto e

non prima che siano state definite tutte le ragithimiebito e credito ed ogni altra pendenza.

La garanzia costituisce assicurazione dell'esattempimento delle obbligazioni derivanti dal contat

dell’eventuale risarcimento dei danni, nonché deborso delle spese che I'’Azienda affidante dovessn-

tualmente sostenere durante la gestione affidata fai imputabili alla Ditta affidataria e derivAin

dall'inadempimento e cattiva esecuzione del semaffidato.

Resta salvo il diritto dell’Azienda affidante ditiaprendere ogni e qualsivoglia azione nel caswira garan-

zia risultasse incapiente.

La Ditta affidataria pud essere obbligata a reirategyla garanzia su cui I'’Azienda affidante siesiantualmente

rivalsa, in tutto o in parte, durante I'esecuzideécontratto.

La cauzione viene incamerata in caso di risoluzaeiecontratto.

ART. 10 - ASSICURAZIONE

L’appaltatore si assume ogni responsabilita cigéevante dall'espletamento delle attivita richeedal presente
capitolato.

A tale scopo deve stipulare, ad esclusivo benetieita Stazione Appaltante, una polizza RC versz teella
quale vi sia I'espressa rinuncia da parte dellapagnia di assicurazione ad azione di rivalsa nafroati
dell’Azienda. Il predetto contratto assicurativove@ssere presentato al momento della stipulaotéfatto.

La copertura richiesta deve avere un unico massimat inferiore a € 2.000.000,00 per persona sipistro.

Il predetto contratto assicurativo deve prevedieegel’altro, la copertura dei rischi da intossicag alimentare
e/o avvelenamenti subiti dai fruitori del servizlomensa, causati dalle derrate alimentari fordaéla ditta
fornitrice.

Detta polizza deve essere depositata presso gli déll'Azienda in originale o in copia conformetanticata ai
sensi di legge prima dell'avvio dell'esecuzionesdelizio. L'inosservanza di tale adempimento é&aali riso-
luzione del contratto.

La stessa deve avere una durata non inferioreriadosecontrattuale di esecuzione della fornitudege inoltre
coprire assicurativamente tutti i sinistri che awyano nel periodo di vigenza del contratto e ledanuncie
siano presentate comunque entro i 3 mesi succeksigidata di scadenza del contratto.

ART. 11 — STIPULA DEL CONTRATTO — CASI D'URGENZA

Il contratto viene stipulato in modi e tempi comfralla normativa vigente. Dopo l'aggiudicazion@rana
della stipula del contratto, la ditta aggiudicadagi invitata a presentare, entro 20 giorni dalta daricezione
della comunicazione di aggiudicazione della gauantp segue:

- la cauzione definitiva, da costituirsi nelle midapreviste all’art. dedicato;

- la polizza assicurativa, di cui al precedentiaid.

Ove nel termine previsto la ditta, senza giustibaaotivo, non abbia ottemperato a quanto richiesbonon si
sia presentata alla stipulazione del contrattaterehine stabilito, la Stazione appaltante, previfidd e even-
tuale remissione in termini, ha la facolta di réescome non avvenuto I'affidamento, di incamelareauzione
provvisoria e di procedere all'affidamento dellaagal secondo classificato.

La Stazione appaltante si riserva, nei casi dinzge/o necessita, di richiedere I'avvio delle fa&sni contrat-
tuali mediante apposita comunicazione scritta, amelpendenza della stipulazione del contrattoyipreostitu-
zione della garanzia definitiva.

ART. 12 - SUBAPPALTO E CESSIONE DEL CONTRATTO

Il subappalto & concesso solo se richiesto in dedeesentazione dell’'offerta, nei limiti e connfedalita di cui
all'art. 105 del D.Lgs. n. 50/2016 e ss.mm.ii. katige deroghe di legge.

L'aggiudicatario assume gli obblighi di tracciatgilidei flussi finanziari previsti dalla vigente nativa in ma-
teria, anche in caso di subappalto.



E' comunque vietato cedere ad altri I'esecuzioheeateizio oggetto del contratto, o di parte deftesso, senza
il preventivo consenso dell’Azienda.

Le cessioni senza consenso o qualsiasi atto dmetesconderle, autorizzano la Stazione Appalt@amisolvere
di diritto il contratto, ai sensi dell’art. 19 -tleb), senza ricorso ad atti giudiziari ed effateil'esecuzione in
danno, con rivalsa sulla cauzione presentata.

ART. 14 - MODIFICAZIONI DELL’ASSETTO SOCIETARIO

L’aggiudicatario & tenuto a comunicare tempestivamalla Stazione Appaltante ogni eventuale sonawta
modificazione degli assetti proprietari e dellaigtira di impresa (fusioni e/o trasformazioni, eaioni di soci

0 componenti dell'organo di amministrazione).

ART. 15 - ADEMPIMENTI Al SENSI DELLE VIGENTI NORME DI SICUREZZA DEL LAVORO E
PER L’EMERSIONE DEL LAVORO NERO

a) L'Azienda appaltante rende edotto I'appaltatteerischi lavorativi aziendali relativi all’attita appaltata e
delle misure di prevenzione adottate. Allo scopttena disposizione il documento di valutazionerisihi,
le norme di comportamento, le procedure di siciezt il Piano di Emergenza ed Evacuazione presso la
Direzione di ogni Istituto, il Servizio Archivio Beni Culturali ed il Servizio Prevenzione e Protes
dell’Azienda.

b) L’appaltatore deve provvedere alla redazionepdabrio documento di valutazione dei rischi copresso
riferimento all’appalto in corso, ed alle modalidespletamento dello stesso, avuto riguardo adle ate-
ressate.

c) Il Datore di lavoro di riferimento e I'appaltatoelaborano congiuntamente il piano di coordingmesr la
limitazione ed il controllo dei rischi da interfea nello svolgimento delle attivita lavorative.l& @docu-
mento di valutazione del rischio da interferenzaedessere posto in allegato al contratto.

d) Il Datore di lavoro di riferimento si impegna adgiornare tempestivamente I'appaltatore di exanta-
riazioni del rischio lavorativo che dovessero ilggse in costanza di rapporto contrattuale.

e) Datore di lavoro e appaltatore, nel comunicegsiprocamente i nominativi dei rispettivi referieper la
sicurezza sul lavoro relativamente alla sede oggtitiappalto, prevedono momenti informativi perodi
sulla situazione.

f) L'appaltatore si impegna a cooperare con il cottamte, garantendo:

- lanomina del proprio referente per la sicurgzzal’appalto specifico;

- l'addestramento e la preparazione specifica debnn personale ai rischi esistenti nell’ambiedte
lavoro del committente: all’'uopo, fornira a quektiao le opportune certificazioni;

- lacircolazione, fra i lavoratori impiegati nelppalto, delle informazioni e degli aggiornamerugvu-
ti dal committente sui rischi e sulle misure dusezza adottate;

- la partecipazione agli incontri congiunti concatid

- la partecipazione del proprio referente a corganizzati dal committente per la gestione deltaisi
rezza sul luogo di lavoro, per una successiva gaaibne delle procedure a tutto il proprio persenal
operante nella struttura;

- la tempestiva segnalazione di situazioni di licdmpreviste o di altri elementi utili alla valuiane
del rischio emersi durante I'esecuzione dei laappaltati.

g) L'appaltatore garantisce l'idoneita lavoratival ¢oroprio personale o dei soci lavoratori avutguardo
all'attivita oggetto dell’appalto in relazione alleodalita di svolgimento della stessa e dei risghgcifici
connessi; si impegna all’effettuazione della soliaega sanitaria correlata, dandone riscontro dbiadi
lavoro. All'inizio dell'appalto I'appaltatore praadera affinche il suo Medico Competente si coordami il
Medico Competente aziendale per il necessario scatiiinformazioni circa le modalita di esecuziated-
la sorveglianza sanitaria.

h) L’appaltatore si obbliga al rispetto degli olghii di sicurezza specifici della propria attivita.

i) Il personale dell'impresa appaltatrice deve esstato di tessera di riconoscimento corredafatdgrafia
del dipendente e generalita dello stesso e detaldidavoro e la stessa deve essere esposta (daclaeo-
ratori autonomi); i datori di lavoro con meno di dpendenti possono provvedere a quanto sopraewal
dosi di apposito registro vidimato dall’autoritengoetente, da tenersi sul luogo di lavoro.

Il committente si riserva ogni verifica e controfiall’'adempimento da parte dell'appaltatore degblahi di

sicurezza contrattualmente assunti.

In caso di riscontrato mancato rispetto degli stéssommittente, valutata la gravita dell'inadei@pza, prov-

vedera all'applicazione di una decurtazione aditdil penale, da € 500,00= fino a €. 1.000,00=afattlva la

facolta di risoluzione del contratto.

Le parti si intendono esonerate dalla responsabilitile in caso di sinistro occorso a proprio digente per

inosservanza della controparte degli obblighi digzza posti a suo carico.
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TITOLO IV — CONTROLLI — PENALITA’

ART. 16 — CONTROLLI

Controlli sugli adempimenti

L’aggiudicatario assume a proprio carico la respbilga della puntuale esecuzione del serviziopedo quan-

to previsto dal presente Capitolato Speciale.

La Stazione Appaltante pone in essere tutte leitattili verifica e di controllo sugli adempimenti chrattere

amministrativo, gestionale e prestazionale a catetbappaltatore derivanti dall'intero Capitolatpeciale.

Le attivita di verifica verranno condotte - per gteadi rispettiva competenza e secondo le modaditaso

presso questa Stazione appaltante - dalla Direzibrstituto/Direttore dell’esecuzione, per il traendei propri

uffici, nonché dei responsabili di altre struttamnvolte per competenza.

Ove i controlli evidenziassero inadempienze daepdell'appaltatore a fronte dell'istruttoria postaessere dai

diversi livelli di verifica, si dara luogo alle prigioni di cui agli articoli successivi.

Accettazione merci e contestazioni

L’Azienda procede all’accettazione di quanto conseg — ad eccezione delle ipotesi di contestazthro®n-

formita alla consegna — fatte salve le verifichecdso.

L'accettazione della merce non solleva I'appal&tdalle responsabilita in ordine a vizi e difforgniton imme-

diatamente rilevati. L’Azienda si riserva di corges la fornitura in qualsiasi momento (dal riceemto al con-

sumo) allorché vengano rilevati difetti del prodatiddebitabili al fornitore.

Verifiche sulle derrate

La Stazione Appaltante provvedera alle verifichei@vimento della merce e/o in tempi successiviliange

propri operatori. Qualora I'appaltatore rilevassgportunita di condurre verifiche in contradditfanche una

tantum o a campione), dandone adeguato preavviBoeitore dell’Esecuzione, dovra garantire la disipilita

di un proprio operatore per tutto il tempo necassar

Sino all'espletamento delle verifiche la StaziorgpAltante provvedera alla corretta conservaziofie derra-

te.

A titolo esemplificativo e non esaustivo si indioasome oggetto di verifica:

- accertamento della conformitd delle merci conaggnai requisiti quantitativi e qualitativi indicat
nell'ordine di fornitura, nell’allegato n. ‘ISpecifiche tecniche delle derrate alimentag’nelle schede tec-
niche;

- idoneita della confezione e/o imballaggi e deliehettature che devono essere riportate;

- standard qualitativi del prodotto: agronomici,ro@ologici, provenienza, pezzature etc.;

- data di scadenza o termine minimo di conservazd®i prodotti.

Collateralmente si potra provvedere altresi alléficae su:

- automezzi di trasporto: stoccaggio, condizioreniche, temperature;

- stato igienico-sanitario del personale addeteoo@nsegna.

In esito alle verifiche I'’Azienda potra:

- rifiutare la merce all’atto della consegna, condaseguenze relative alla mancata consegna;

- chiedere la sostituzione della merce;

- declassare la merce;

- ridurre il peso dichiarato alla consegna nel cagrdesso di scarti (acqua, terra, grassi).

La quantita sara esclusivamente quella accertassprciascun magazzino dell’Azienda e dovra essaneo-

sciuta ad ogni effetto dal fornitore.

Analisi

L’Azienda ha facolta di effettuare, a campione lipvé dei prodotti consegnati al fine di sottopcelil analisi

chimico-microbiologiche presso laboratori di prepiiducia.

La ditta aggiudicataria terra a disposizione dalt@ita Sanitaria competente gli esiti delle anaislla stessa

comunichera tempestivamente gli esiti non confaifei vigenti disposizioni di legge.

Ispezioni presso il fornitore

L'Azienda ha facolta di verificare, anche pressoimgbianti di produzione, il rispetto, da parte detnitore,

delle procedure contenute nel manuale di autockhmti®' pertanto obbligo dell'impresa mettere apdisizione

degli incaricati della Stazione Appaltante, peoitrolli di conformita, il piano di autocontrolltg registrazioni
delle procedure, i risultati delle verifiche effette e la documentazione allegata.

Effetti dei controlli sulle forniture

a) Rifiuto della merce consegnata a sequito deltdiva

Qualora le merci si dimostrino affette da vizi oditetti di qualita, ovvero siano scadute o alterat comunque

presentino difformita rispetto alle previsioni centite nel presente capitolato e nelle schede teznia ditta
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fornitrice si obbliga a ritirare e sostituire imnig@mente e, comunque, entro 24 ore dalla contestge par-
tite di merce rifiutate, senza addebito di cosgiagtivi. Tale ritiro dovra avvenire anche se leraisiano state
manomesse o sottoposte ad esami di controllo.

La mancata sostituzione nei termini prefissati egjei all'ipotesi di mancata consegna, previstaatalll?.

b) Rifiuto della merce consegnata a sequito diiginal

Qualora le merci consegnate si dimostrino, a segliianalisi, difformi da quanto previsto nelle sifiehe tec-
niche e di qualita igienico sanitaria, si appliéhéa disciplina di cui alla lettera precedente.ltheo alla ditta
fornitrice verranno addebitate le spese sosterartéemnalisi.

c) Responsabilita della ditta fornitrice ed esegneiin danno

Eventuali ritardi nel ritiro delle merci rifiutano a completo rischio della ditta fornitrice airgli, esonerano
'Azienda da ogni responsabilita per ulteriori dedmmenti o deprezzamenti che le merci possanoesibi-
pendenza degli stessi. Qualora la ditta fornitrioa provveda alla sostituzione delle merci rifistabhmediata-
mente e, comunque, entro le 24 ore dal ritiro dadadmunicazione ad opera dell’Azienda, quest’udtipotra
provvedere ad acquisti diretti delle merci presspitimputando i maggiori oneri a carico dellaalfornitrice.
L’Azienda potra provvedere ad acquisti diretti geeterzi, imputando i maggiori oneri a carico delikga forni-
trice e fatte salve le penali di cui all'art. 17 geesente capitolato, anche in caso di mancatasgma del pro-
dotto ordinato e mancata proposta di consegna ficodiernativo.

Gli esiti dei controlli di cui al presente articahmn esonerano la ditta da responsabilitd perchiei non siano
emersi durante le operazioni relative ed accestaitessivamente, sino al momento del consumo.

ART. 17 — PENALI

Fatto salvo quanto gia eventualmente previsto ingjoli articoli di riferimento in ordine alle samxii legate
alle diverse fattispecie di inadempimento, ovenlgdiempienze siano ritenute non gravi, cioé talnala com-
promettere la regolarita del servizio, le stessars® contestate alla ditta inadempiente secongomleedure in
uso in Azienda, assegnando un termine non infedodéci giorni consecutivi per la presentazionkedson-
trodeduzioni.
In caso di mancata presentazione di controdedudmmpiarte dell'appaltatore o di non accoglimentte dtesse
la Stazione Appaltante si riserva di applicaret@fatlvo il maggior danno) secondo un principigididualita e
proporzionalita delle sanzioni in relazione allagta della mancanza, una decurtazione, a titojgzedale, qua-
li:
* mancata consegna: in caso di mancata consegnaoneb gtabilito nell’ordinativo, I’Azienda appliche
una penal@ari al 10% del valore della merce non consegnata
L'Azienda si riserva, comunque, la facolta di ataret I'esecuzione tardiva, applicando in tal caspdnale
ridotta al 5% del valore della merce per ogni giodnritardo.
Qualora la ditta fornitrice dimostri I'oggettiva passibilita, dovuta a caso fortuito o forza magejiati
provvedere alla fornitura, I'Azienda potra ordinalerrate sostitutive dello stesso genere ma diisyuiic
versa (es.: bovino anziché pollo; patate anzichétep Se a seguito di controlli successivi la Biag Ap-
paltante dovesse accertare I'insussistenza delfoasito o della forza maggiore, verra applicatgenale
pari al 10% del valore della merce non consegnata.
La mancata consegna del medesimo prodotto rippartére volte legittimera I'Azienda a risolverecn-
tratto limitatamente alla fornitura del prodottmasta inevasa, con conseguente esecuzione in daete
tivi oneri aggiuntivi posti interamente a caricdldalitta fornitrice. Resta comunque salvo il disfzodel
successivo art. 19 lettera d) per quanto concépudsi di risoluzione totale.
La mancata sostituzione delle merce prevista dalll® - lett. a) equivale all'ipotesi di mancatmsegna.
» consegne effettuate in giorni/orari non concordata a € 1.500,00 per ogni contestazione
* mancato rispetto dei parametri igienico - sanpeeiisti nel presente capitolafmo a € 2.000,00 per ogni
contestazione;
e mancato rispetto degli obblighi in materia di prexiene, sicurezza e tutela della salute dei lavoirdtno
a € 1.000,00 per singola contestazione
e per ogni mancato rispetto delle ulteriori dispasiZzicontenute nel presente Capitoldino a € 1.500,00
per singola contestazione.
Gli eventuali ulteriori danni direttamente deriviasi detti inadempimenti saranno imputabili alltiadappalta-
trice.
Della penale applicata sara data notizia all'imareda stessa sara applicata, di norma, con deuréin sede
di liquidazione delle fatture che saranno emesgagamento successivamente alla notifica.
La reiterazione delle inadempienze puo costituanesea di risoluzione del contratto ai sensi deltato dedica-
to.
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TITOLO V — RECESSO E RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

ART. 18 - RECESSO

La Stazione appaltante si riserva la facolta dedece dal contratto in qualunque tempo, previaggmento
delle prestazioni eseguite, oltre al decimo defpario delle prestazioni ancora da eseguire (calzaalla dif-

ferenza dell'importo dei quattro quinti (4/5) delepzo posto a base di gara depurato del ribassiad&a
I'ammontare netto delle prestazioni eseguite.

In particolare la Stazione appaltante si avvaléadgdhusola di recesso in qualsiasi momento quadiamao ac-
certati tentativi di infiltrazione mafiosa, ai senell’art. 92, comma 2bis del decreto legislativo159/2011.
L'esercizio del diritto di recesso da parte dellaz®ne appaltante é preceduto da formale comubitaz
all'appaltatore da darsi con preavviso non inferiar20 (venti) giorni, 0 comunque sufficiente asi@asare la
continuita del servizio in favore della struttuestinataria.

Nel caso di recesso dal contratto, per qualsiasasada parte dell'aggiudicatario, saranno addebita stesso,
oltre agli eventuali danni, i maggiori oneri chevdno essere sostenuti dall’Azienda per I'affidatoedel

servizio ad altra ditta

ART. 19 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

La Stazione Appaltante puo risolvere il contratbo toperatore economico ai sensi dell’'art. 108nom 1, del

decreto legislativo n. 50/2016 e ss.mm.ii.

La Stazione appaltante desisolvere il contratto derivante dalla presentecprdura qualora nei confronti del-

l'appaltatore sia intervenuto un provvedimentordiio che dispone l'applicazione di una o piu mesdi pre-

venzione di cui al codice delle leggi antimafia edlel relative misure di prevenzione, ovvero si@rnnenuta

sentenza di condanna passata in giudicato peti dieaui all'art. 80 decreto legislativo n. 50/301

L'Azienda affidante puo procedere, di diritto, ex156 c.c., alla risoluzione del contratto nejusnti casi:

a) apertura di una procedura concorsuale a castita Ditta affidataria, messa in liquidazione, triatasi di
cessione dell'attivita;

b) vi sia stata cessione, totale o parziale, spitdsiasi forma e a qualunque soggetto terzo,edeltuzione del
servizio, fuori dai casi previsti dalla legge e gedsente Capitolato Speciale;

c) in caso di gravi e ripetute negligenze ed ingaenee nell’esecuzione del contratto, tali da camttere la
regolarita del servizio, quali, a titolo di esempion esaustivo delle tipologie: I'interruzione defbrnitura,
le reiterate inosservanze dei termini di consegrasservanza delle norme di legge e/o di regolamehne
ne disciplinano I'esecuzione, ecc.;

d) ulteriori inadempienze della Ditta affidatariapt la comminazione di n. @nalita per lo stesso tipo di in-
frazione;

e) si riscontri la non rispondenza del servizie abratteristiche del presente Capitolato, e/ocasb in cui
I'aggiudicatario non sia in grado, per qualsiastirm di tenere fede ai propri impegni contrattualosi ri-
scontri la mancata corrispondenza al vero di quditioiarato e offerto dalla ditta aggiudicatariasede di
gara,;

f) vi sia stata cessazione di attivita, oppureaaso di concordato preventivo, di fallimento o ti di seque-
stro o di pignoramento a carico del soggetto aggiuario;

g) vi sia stata frode, grave negligenza, contrazmvere nell’'esecuzione degli obblighi e condizioontrattuali;

h) I'Appaltatore perda i requisiti minimi di carate generale e speciale relativi alla procedur@mvgualora la
societa non sia piu in possesso delle necessarigidsi e/0 autorizzazioni per I'esercizio dellgivta og-
getto della stessa;

i) quando a carico di alcuno degli amministrataiial Ditta affidataria sia stato avviato un proceeinto pena-
le per frode, per delitti finanziari o per qualsialéro reato che incida sulla moralita professlena per vio-
lazione delle norme sugli appalti;

j) nel caso di inosservanza delle disposizioniedgke in materia di lavoro e previdenza, prevenziofetuni,
tutela della salute e sicurezza, norme igienicotzae;

k) nel caso di mancato rispetto da parte dell’agigatario delle disposizioni di cui alla vigentermativa an-
timafia in materia di tracciabilita dei flussi finzari, nel caso in cui le transazioni relativepetsente affi-
damento vengano eseguite senza avvalersi di bandb#ia societa Poste Italiane S.p.A. o di altursienti
di pagamento idonei a garantire la piena tracdtaldelle operazioni;

[) in ogni altro caso espressamente previsto dedeate Capitolato Speciale o dalla vigente normatiymate-
ria.

L'esercizio della facolta di avvalersi della risbine deve essere formalmente comunicato alla Bgfmltatri-

ce. Nulla é dovuto alla ditta nel caso di risoludalel contratto, fatti salvi i corrispettivi ecaniai relativi alle

prestazioni ricevute, decurtati degli oneri agguirderivanti dallo scioglimento del contratto.

La risoluzione del contratto comporta l'incameratoetella cauzione definitiva ed il risarcimento danni tutti
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derivati alla Stazione appaltante.

ART. 20 - CESSAZIONE DEL CONTRATTO

In tutti i casi in cui, per effetto di provvedimengturisdizionali resi in qualsiasi grado di giuidizil contratto sia
dichiarato nullo, caducato o debbano cessarne atsigisi modo gli effetti giuridici, la Ditta aggiisétaria ha
diritto esclusivamente alla remunerazione dellestaoni effettivamente rese a favore della Stazigmpaltan-
te, senza poter reclamare, a qualsiasi titolo,nndei o risarcimenti di ogni sorta, che devonotaao inten-
dersi rinunciati.

ART. 21 - CLAUSOLA LIMITATIVA DELLA PROPONIBILITAD | ECCEZIONI
Eventuali eccezioni non possono essere propodteditih aggiudicataria al fine di evitare o ritard le presta-
zioni dovute e disciplinate dal presente Capitolato

TITOLO VI - DISPOSIZIONI FINALI

ART. 22 - MODELLO DI ORGANIZZAZIONE E CONTROLLO.

La Ditta affidataria si impegna al rispetto deingipi e delle previsioni di cui al “Modello di Org&azazione e
Controllo”, e dei connessi documenti, adottato 'dalenda affidante, come pubblicato sul sito azised
www.golgiredaelli.it che qui da atto di conoscere e accettare.

L’eventuale mancata conoscenza degli stessi nonipacun caso, essere invocata a giustificazdsik viola-
zione delle relative previsioni.

La Ditta affidataria, altresi, prende atto che @moato rispetto di dette previsioni costituisceiamti sanzione
previa acquisizione delle dichiarazioni dell'intesato a giustificazione della violazione addebgiata come
segue:

» diffida al puntuale rispetto del Modello nel suorguesso;

e applicazione di una penale, convenzionalmente gtiewiel 20% del corrispettivo pattuito;

* risoluzione immediata del rapporto negoziale irieente con I'Azienda affidante.

Le sanzioni sono determinate tenendo conto decipiinli proporzionalita e di adeguatezza delle ste®lati-
vamente alle violazioni contestate, anche sulle lles fattori elencati nell'apposita sezione d&to Modello.
Per quanto attiene I'accertamento e la contestazietle violazioni, nonché la successiva irrogazidalle san-
zioni, trovano applicazione le vigenti disposizidnterne e le previsioni contrattuali, ove appasitate indicate.
In ogni caso, lirrogazione di una delle sanzionddette, non preclude all’Azienda affidante il tiaidi agire,
anche in sede giudiziaria, nei confronti dei soygesponsabili per il risarcimento di eventualndapatiti, an-
che a causa - 0 in conseguenza - delle violaziginviddello.

Le presenti previsioni costituiscono parte intetgategli accordi negoziali instaurandi o instaueatiispiegano
i propri effetti fino alla completa esecuzione dehtratto.

ART. 23 - TRATTAMENTO DEI DATI PERSONALI

| dati personali del contraente vengono raccolta#ati — ai sensi delle vigenti normative in mgtecome re-
cepite dall’A.S.P. “Golgi Redaelli” e sulla basd densenso espresso dall'interessato — per le reégelative
ai rapporti intrattenuti con l'azienda (instauramae gestione di rapporti commerciali e contraitual

ART. 24 - FORO COMPETENTE
Per ogni controversia & competente in via esclusiaro di Milano.

ART. 25 - NORME DI RINVIO

Per tutto quanto non ricompreso nel presente damt&peciale si fa riferimento alle vigenti dispzasni legi-
slative e regolamentari in materia.

APPROVAZIONE SPECIFICA DI PARTICOLARI CLAUSOLE

Ai sensi e per gli effetti di cui agli artt.13411842 Cod. Civ., 'Appaltatore specificatamente apprle clauso-
le di cui agli articoli 2, 3, 4, 5, 7, 8, 11, 123,114, 15, 16, 18, 20, 21, 22, 24 del presentetGlapd Speciale
d’Appalto.
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GRUPPO 1: CARNI REFRIGERATE E SURGELATE

CARNE BOVINA REFRIGERATA E SURGELATA :

E d'obbligo per tutte le carni che I'animale sitonallevato, macellato e sezionato in U.E. e ¢aroscomun-
gue riconosciute CE ai sensi dell'art. 13 del Ds.ltg 283/94.

| tagli devono essere disossati, rifilati del goassperficiale e ben toelettati (senza cartilaggsidue); lo scarto
(grasso + connettivo + liquido trasudato) massimengssibile in peso € del 7% (salvo diversa indicaeispe-
cifica). Devono possedere requisiti organolettigdcepibili (assenza di retrogusti e odori anon@&ltaratteri-
stici del taglio. Tessuto adiposo: compatto e abessitura: compatta; grana: fine; marezzatuesdiay odore:
delicato; colore: rosso brillante nel bovino adudtgpo ossigenazione, rosato nel vitello; gusto mldesticazio-
ne:sapido, succoso e tenero dopo cottura.

Le carni impanate e guelle gia pronte al consumo modovranno contenere carne ricomposta; dovranno
essere costituite min per il 70-80% da carne (la peentuale andra indicata negli ingredienti della sbheda
tecnica), non dovranno contenere zuccheri aggiunin alcuna forma.

Per la carne refrigerata il trasporto dovra essffettuato con mezzo refrigerato, a temperatureprese tra
0°C e +4°C, in modo tale che la temperatura a cderd¢agli di carne non salga mai al di sopra dé€j; 7l tra-
sporto per le carni surgelate dovra invece esstetuato a temperature-18°C.

Sulla bolla di accompagnamento della carne dovndpewire, oltre alle diciture riportate sul bollmgario:

- data della macellazione (che dovra essere avaatauhon meno di 5 e non piu di 10 giorni per itibo adul-
to e non meno di 3 e non piu di 5 giorni per ikll, rispetto alla data di consegna).

- numero di codice attribuito dal’ASL competenteeconsenta di identificare il veterinario uffi@al

La carne fresca deve essere in perfetto statondiergazione, non presentare bruciature a freddoj seirran-
cidimento o di essiccamento del muscolo in supetfaonservare I'odore caratteristico della spesviere colo-
re roseo chiaro, con tessitura compatta, graneefaeciutta e non gemere succhi cellulari.

La carne congelata deve essere stata sottopostayalamento rapido e non presentare punti di irdamento,
scottature da freddo o altri difetti riconducikill’applicazione poco accurata delle tecniche disspvazione.
CARNE SOTTOVUOTO

Le carni dovranno avere i requisiti merceologie@\psti per le carni non confezionate. Il colorelaeaarne,
rosso scuro finché la confezione é integra, dotoénare rosso brillante passato poco tempo gadlura del-
l'involucro.

| tagli dovranno essere confezionati dopo un’adeurdilatura in modo tale che al momento dellatzio si
abbia uno scarto massimo del 6-7%.

La confezione dovra avere :

- involucro perfettamente integro, ben aderenge@rne, indice della presenza del sottovuoto;

- etichetta conforme alla normativa vigente nazi@eecomunitaria.

I materiali impiegati per il confezionamento sottoto (imballaggio primario) dovranno essere peafatnte
conformi alla vigente normativa in quanto a compiosie e prove di migrazione.

BOVINO ADULTO

La carne bovina deve pervenire da bovini adultinaiain ottime condizioni di nutrizione. | tagli dmnno
provenire da categoria A o E (bovini maschi nortragisdi eta inferiore ai 2 anni o femmine che r@anno
figliato), classi di conformazione U (Ottima =piofnell'insieme convessi, sviluppo muscolare ablzonel),
oppure R (Buona = profili nell'insieme rettilinaviluppo muscolare buono), con stato di ingnaesdao 2
(scarso = sottile copertura di grasso, muscolsigorzunque apparenti), secondo le griglie CE.

Sono esclusi dalla fornitura i tori e le vacche.

VITELLO E VITELLONE

Per carne di vitello si intendono carni (0-8 mexdignute dalla macellazione di vitelli con tuttadientizione da
latte, di colore bianco rosso, con grasso biancattegistico delle carni di vitelli ben nutriti, grenienti da alle-
vamenti nazionali o comunitari certificati, cateigov, classe di conformazione R, classe di ingrassao 2/3.
Per carne di vitellone si intendono carni (12-24indi colore roseo rosso, con grasso bianco cangisve-
nienti da allevamenti nazionali o comunitari céctifi, categoria A, classe di conformazione R,sgadi ingras-
samento 2/3.

CARNI SUINE REFRIGERATE E SURGELATE

Le carni suine devono essere fresche, sane, pentenial carré o dalla lonza di suino magro, pulitedgni
parte grassa (categoria di peso L, classe di céarids

La carne deve essere macellata e sezionata ireUdgeare il bollo sanitario (D. Lgs. 286/94).

| prodotti, ove non diversamente specificato, devessere freschi-refrigerati.

Sono escluse dalla fornitura le carni di verrgptonichide e scrofa e di capi affetti da sindrong. ..

| tagli devono essere disossati, opportunamenitatiifrefrigerati e preconfezionati sottovuotofilm plastico.
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Devono possedere requisiti organolettici ineccéipgbicaratteristici, assenza di irrancidimenti, nntimenti,

odori e colori anomali.

All'atto della consegna la carne deve risultare eflata da hon meno di 4/6 giorni.

Le lonze devono essere ottenute dall'isolamentardedcolo lunghissimo del dorso, privo di grassa eghi

altro elemento muscolare, come ad esempio i musteticostali.

La sezione delle lonze e meta della loro lungheiezee presentare una larghezza di 11-12 cm. ed pessare
di 7-8 cm.

Non sono ammesse preparazioni a base di carne uncu@ I'aggiunta di qualsivoglia ingrediente.

La carne fresca deve essere in perfetto statondiezgazione, non presentare bruciature a freddoj seirran-
cidimento o di essiccamento del muscolo in supetfaonservare I'odore caratteristico della spesiere colo-
re roseo chiaro, con tessitura compatta, granaefasciutta e non gemere succhi cellulari.

Il trasporto della carne refrigerata deve avveaitemperature comprese tra +0°C e +4°C.

La carne surgelata deve essere stata sottoposatgelasnento rapido e non presentare punti di ifdamento,
scottature da freddo o altri difetti riconducikll'applicazione poco accurata delle tecniche disspvazione.

Il trasporto della carne surgelata dovra essegtteéto a temperature-18°C.

AGNELLO SURGELATO

Le carni di agnello dovranno essere fornite in reaez provenire da animali di produzione naziondlessere
conformi alla normativa comunitaria, dovranno pruve da agnello maschio o femmina in buono statautti-
zione e buona conformazione, nutriti ed ingrasssdiusivamente a latte.

La carne dovra essere tenera, di grana finissiimagldre rosa pallido, consistenza molle; il graabbondante
intorno ai reni dovra essere scarsissimo nel cotto i tendini e 'aponeurosi dovranno esseredfiared esili;
il sistema scheletrico fine.

Le estremita dovranno essere recise a meta digiizione del ginocchio e dell’avambraccio; le ez non
dovranno risultare provenienti da animali immaturi.

Il trasporto della carne surgelata dovra essegtteéto a temperature-18°C.

CARNI AVICOLE

E d'obbligo per tutte le carni che I'animale sitbnallevato, macellato e sezionato in Italia.

| prodotti dovranno pervenire esclusivamente daamtp di macellazione e laboratorio di sezionamemtmito

di riconoscimento CE, confezionati ed etichettasiemsi di legge.

| prodotti da fornire dovranno essere conformi alkeme di legge in vigore; in particolare dettencaron do-

vranno provenire da animali che abbiano subitddiae di sostanze ormonali o antiormonali o comunge&-

te. Per gli animali trattati con antibiotici e/oncqualunque altro medicinale dovranno essere serigpettati i

tempi di sospensione previsti.

Gli imballaggi delle carni non dovranno presentr@naccature od inzuppamento da macchie di sangltep
indici di incuria nell'impilamento e/o nel facchiggio.

| prodotti, ove non diversamente specificato, devessere freschi-refrigerati e la temperatura darartra-

sporto dovra essere compresa tra +0°C e +4°C.

Le carni impanate e guelle gia pronte al consumo modovranno contenere carne ricomposta; dovranno
essere costituite min. per il 70-80% da carne (lagucentuale andra indicata negli ingredienti della sheda

tecnica), non dovranno contenere zuccheri aggiunin alcuna forma.

POLLI ABUSTO E PETTI DI POLLO REFRIGERATI E SURGEL ATI

1) POLLI A BUSTO REFRIGERATI

Dovranno essere consegnati “pronti per la cottucaimpletamente spennati, spiumati, dissanguatcexati,

senza graffi e ferite; senza testa, collo, zamyeribra, gozzo (involucro e contenuto); privi diaranti tenden-
ti ad ottenere una particolare pigmentazione qedle e con assenza di fatti ossidativi, privi gicgragie, con
colorito paglierino e/o bianco. La pelle deve esgmilita, elastica, non disseccata, senza penne[e senza
soluzione di continuo né ecchimosi e coloraziomraale.

Il peso medio di ciascun pollo dovra essere da gnain000 a 2000 circa, dovra appartenere alla elédsg

dovra essere confezionato in maniera tale da gerasidnea protezione igienica ai fini del trasport

Saranno respinti i polli che, pur essendo dellzgera sopraindicata, risultassero immaturi o dadircon-

formazione.

La consegna dovra avvenire entro tre giokalla data di macellazione e da non meno di.12 h

Il trasporto della carne refrigerata deve avveaitemperature comprese tra +0°C e +4°C.

2) PETTI DI POLLO REFRIGERATI E SURGELATI

Dovranno appartenere alla classe A ed esserewbstai soli muscoli pettorali ben toelettatinga forcella,
senza sterno e parti cartilaginee e senza pelleabae dovra essere completamente dissanguata)adit@
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bianco roseo e/o tendente al giallo, di buona st&isza, non flaccida, non infiltrata da sierosgagera, e non
dovra presentare caratteristiche organoletticlesaitt.

| petti di pollo dovranno essere preconfeziotrattonfezioni rispondenti ai requisiti di leggel essere conse-
gnati in imballaggi da kg 10 circa.

Per i petti di pollo refrigerati la consegna dosxéenire_entro tre giorrdalla data di macellazione.

Il trasporto della carne refrigerata deve avveaitemperature comprese tra +0°C e +4°C.

Il trasporto della carne surgelata dovra essestta#to a temperature-18°C.

3) POLLI A BUSTO SURGELATI

Dovranno essere consegnati “pronti per la cottucaimpletamente spennati, spiumati, dissanguatcexati,
senza graffi e ferite; senza testa, collo, zamyeribra, gozzo (involucro e contenuto); privi diaranti tenden-
ti ad ottenere una particolare pigmentazione qudle e con assenza di fatti ossidativi, privi gicgragie, con
colorito paglierino e/o bianco. La pelle deve esgmilita, elastica, non disseccata, senza pennen[e senza
soluzione di continuo né ecchimosi e coloraziomraale.

Il peso medio di ciascun pollo dovra essere di gnan000 circa, dovra appartenere alla classe Aveadesse-
re confezionato in maniera tale da garantire idgmetezione igienica ai fini del trasporto.

Saranno respinti i polli che, pur essendo dellzg@eza sopraindicata, risultassero immaturi o darcon-
formazione.

Il prodotto dovra essere surgelato secondo buamicteimmediatamente dopo la macellazione.

Il tenore di acqua del pollame surgelato dovraetispe i valori indicati secondo quanto previstbadaormati-
va vigente.

Sono esclusi dalla fornitura i prodotti che evidane bruciature da freddo ed ossidazione dei grassi

Il trasporto della carne surgelata dovra essegtteéfto a temperature-18°C.

FESA DI TACCHINO SURGELATA

Il prodotto da fornire € la fesa di tacchino castit dai muscoli pettorale profondo e superficiglenza masse
muscolari corrispondenti alla prima falange deliegpaiva di pelle, appartenente alla classe A.

Il prodotto da fornire dovra essere ottenuto esadusente da tacchini allevati a terra e per la jpreduzione
dovranno essere scrupolosamente rispettate tutrmee igieniche conformi ad una sana avicoltura.

Sono escluse dalla fornitura le fese di tacchiewvali in gabbie (batterie).

Il periodo di allevamento dovra essere quello caspritra un minimo di 14 settimane e non supeadamesi
di eta, conforme a tutte le leggi e regolamenterigin materia. | mangimi dovranno corrisponddresquisiti
di legge che ne disciplinano la produzione, il careio e la somministrazione.

La fesa di tacchino dovra essere, singolarmentgesth non inferiore a kg 4 completamente toelettatea di
parti ossee, di cartilagini, di parti legamentasm assenza di fatti ossidativi. Il colorito dowssere solo lie-
vemente rosato, con carni compatte, senza soffusimorragiche e non avere caratteristiche orgaticiet
alterate.

| prodotti da fornire dovranno essere conformi alkeme di legge in vigore; in particolare dettencaron do-
vranno provenire da animali che abbiano sub@mione di sostanze ormonali o antiormonatiomunque
vietate. Per gli animali trattati con antibioti¢obecon qualunque altro medicinale dovranno essaT®Ee rispet-
tati i tempi di sospensione previsti.

Dovra essere preconfezionata e surgedataondo buona tecnica e con rispetto della vigemteativa igienico-
sanitaria e commerciale immediatamente dopo la faz@me.

Gli imballaggi delle carni non dovranno presentrenaccature od inzuppamento da macchie di sangliep
indici di incuria nell'impilamento e/o nel facchiggio.

Ciascuna fornitura dovra essere costituita da detsgcchino di pezzatura uniforme.

Il tenore di acqua del prodotto congelato dovrgetitare i valori indicati secondo quanto previsilalnormati-
va vigente.

Sono esclusi dalla fornitura i prodotti che evidane bruciature da freddo ed ossidazione dei grassi

Il trasporto della carne surgelata dovra essesttaéto a temperature-18°C.

CONIGLIO REFRIGERATO E SURGELATO

I conigli dovranno essere consegnati “pronti perddura”, completamente spellati, dissanguatis@aiati con
testa, reni in sede, fegato e cuore levati; leickowranno essere di colorito bianco/rosa, consistduona non
flaccida, con assenza di seriosita, di odori anprdafatti ossidativi, senza graffi, ferite ed eimai.

Il peso medio di ciascun coniglio dovra essererdirgni 1.300/1.500 ed essere confezionato singolaaria

involucro protettivo, impermeabile e sigillato @aitare I'indicazione Marchio di Qualita Coniglitaliano, il

lotto di macellazione e/o confezionamento. A ristéedell’Amministrazione dovra essere fornita laetéa di

conversione del lotto.

Sono esclusi dalla somministrazione i surgelaticeckzione del solo rotolo di coniglio, e quellhservati in

frigorifero per un periodo superiore a quello interente fra la macellazione e la consegna, stalli48/72
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ore (se la consegna é di lunedi). Saranno resgotiigli che, pur essendo della pezzatura sopieata] risul-
tassero immaturi o carenti di conformazione.

Il trasporto della carne refrigerata deve avveaitemperature comprese tra +0°C e +4°C.

Il rotolo di coniglio surgelato dovra presentarariedesime caratteristiche merceologiche del canfghisco. |I
trasporto della carne surgelata dovra esseregdfett temperature- 18°C.

GRUPPO 2: PESCE SURGELATO

Il pesce, se proveniente da acquacoltura biologieae essere in accordo con i Regolamenti (CEB#4/0F e
relativi regolamenti attuativi (tra i quali il Relgonento 710/2009 che riguarda l'introduzione di afibal di
applicazione relative alla produzione di animatii @lghe marine dell'acquacoltura biologica) o pesastenibi-
le (rispettando i criteri della certificazione MS®arine Stewardship Council od equivalenti) . dispe sommi-
nistrato nelle mense, in ogni caso, se surgelato deve essere ottenuto da prodotti ricomposti.

Per la pesca sostenibile occorre essere in posdessdificati di catena di custodia MSC (Marine®ardship
Council) o equivalenti.

Il prodotto, di provenienza nazionale od esterar@lessere accuratamente toelettato e privo despartilagini
e pelle; per quanto riguarda cozze, vongole, gaattberssi dovranno essere forniti privi di gusdio. stesso
prodotto non dovra essere stato sottoposto artrattto con antibiotici o antisettici, oppure aveubi® feno-
meni di scongelamento e non deve contenere additivi

| filetti di pesce e il pesce impanato non devonasgere ricomposti; dovranno essere costituiti min. ey il
70-80% da pesce (la percentuale andra indicata neghgredienti della scheda tecnica).

Il pesce dovra corrispondere alle norme di leggerelgolano i prodotti surgelati e la produzion@mmercia-
lizzazione dei prodotti della pesca. Dovra esspartata la nomenclatura in latino.

Tutti i prodotti dovranno inoltre essere conforriieaorme comunitarie per quanto riguarda I'aspejtenico-
sanitario, la qualita delle materie impiegate priecedure di lavorazione.

La glassatura non dovra essere superiore al 10/20%.

Durante il trasporto la temperatura deve esserg¢enata a un valore pari o inferiore a — 18° C.

Il prodotto non deve avere mai subito interruzidella catena del freddo, quindi non si devono evidee
caratteristiche derivanti da alterazioni termicief@rmazioni delle confezioni, cristalli di ghiacorisibili) e la
temperatura al centro non dovra essere superierka C.

| prodotti, ad esclusione delle vongole e dei calaatti, dovranno essere surgelati a pezzi singoiterfogliati
in maniera tale da poter usare anche un solo A dover scongelare I'intera confezione.

Le singole confezioni dovranno essere originaligdlate dal produttore, in modo tale da garantiaeitenticita
del prodotto contenuto, cosi che non sia posdibitaanomissione delle confezioni senza che le estiésgltino
alterate

Il trasporto del pesce surgelato dovra essere@ditet a temperature-18°C.

GRUPPO 3: FORMAGGI E DERIVATI DAL LATTE

FORMAGGI

| formaggi devono rispondere ai requisiti previlla legge in materia di produzione e immissiamiensercato
di prodotti a base di latte.

| formaggi freschi, a breve e media stagionatuezpdo essere prodotti con latte di origine Italjaatheccezio-
ne dei seguenti: Emmenthal Svizzero DOP, Edaméz,[BDP.

Gli articoli in monoporzione si intendono confezidinsingolarmente. | formaggi forniti come "porZziati for-
me intere" devono essere preconfezionati sottoveidtetichettati.

Le confezioni devono presentarsi perfettamenteepalintegre, prive di fessurazioni e bombaggi.

| formaggi a “denominazione di origine” e “tipicifovranno, inoltre, corrispondere alle disposiziomviste dai
relativi disciplinari di legge per quanto riguaddgproduzione, commercializzazione ed etichettatura

| formaggi dovranno essere perfetti sia nella cosigone che nello stato di presentazione e di stedura e
dovranno avere le seguenti qualita e caratteristich

- corrispondenza del prodotto alla prima qualittnoerciale;

- provenienza esclusiva dalla coagulazione di latzino non margarinato;

- possesso dei requisiti merceologici ed organoleipici di ciascuna tipologia;

- assenza di ammuffimenti anomali;

- assenza di alterazioni e di sapori, odori e ¢@ieomali;

- assenza di aggiunta di sostanze grezze estrhlate dfarina, patate, fecola)
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- non essere eccessivamente maturi o putrefattacatb da acari o da insetti, né colorati all'intere/o
all'esterno;

- non avere crosta formata artificialmente;

- non essere trattati con materie estranee allposdbconferire loro I'odore ed il sapore dei foggamaturi;

- conservare, anche se stagionati, la morbideZaapastosita caratterizzanti la varieta e le speefdei for-
maggi di puro latte vaccino;

- avere forme consuete secondo gli usi di mercato.

In particolare i formaggi dovranno avere le seguaetuliari caratteristiche merceologiche:

1) GRANA PADANO DOP

Formaggio a denominazione di origine protetta (D€#ondo il Regolamento CEE 1107/96, dovra comispo
dere a quanto scrupolosamente riportato ai diverstoli del “Disciplinare di produzione Grana Padano
DOP".

Marchiato, scelto o sperlato, sano d’ago, raschi&tgionatura minima tra 15 e 18 mesi; contenutomo di
grasso sulla sostanza secca non inferiore al 32%.

Grana Padano DOP spiccksterno di tinta gialla dorata ed oleatura ceristica; colore pasta: bianco o paglie-
rino; aroma e sapore della pasta caratteristiagrémti e delicati; struttura della pasta: finereegtanulosa,
frattura radiale a scaglia; occhiatura: assentesspe della crosta da 4 a 8 mm.

Grana Padano DOP grattugiatwosta assolutamente impercettibile; colore esisbgnza uniforme; assenza di
sapore e odore di stantio e di qualsiasi altra atiaranomali.

Il formaggio confezionato dai confezionatori autadti deve riportare sulle confezioni il logo aigmato
GRANA PADANO.

2) FORMAGGIO FONTAL PAT

Territorio di produzione: provincia di Trento, iangicolare della Val di Non, e tutta la Lombardia.
Caratteristiche merceologiche: di prima sceltdade intero; maturo (45 giorni fuori sale); stagatura minima
3 mesi; pasta compatta, senza sfoglia o porositgristenza morbida e leggermente elastica, serctdatu-
ra; paraffinato in superficie di colore neutro; tmmuto minimo di grasso sulla sostanza secca rferiare al
45%. Dovra essere consegnato avvolto in cartano gllastico per alimenti e imballato in contenitohiusi.
Sugli imballaggi dovra essere indicato il lottoaodata di produzione o la data di confezionameréodata di
scadenza o il termine minimo di conservazione.

3) EMMENTHAL SVIZZERO DOP

Formaggio ottenuto da latte vaccino intero o pareate scremato, con forma cilindrica diametro @i-890
cm, con scalzo e facce convesse, con crosta diecglallo marrone, liscia, elastica, asciutta, appiccicosa,
priva di ogni screpolatura e di qualsiasi difetta.pasta lucida, esente da sfoglia, da crepe esteda gonfiori

e con le caratteristiche occhiature uniformi dinggdro medio ¥2 cm.

Ingredienti: latte, sale, caglio.

Il prodotto deve rispettare la normativa vigenteiomaale e CEE.

Il formaggio deve essere confezionato sottovuotivanci. L’etichettatura deve essere conforme mtlianativa
vigente.

4) EDAMER

Formaggio di latte vaccino pastorizzato. Il prodateve essere privo di crosta, avere la pastardiistenza
morbida ed elastica, di colore avorio con lievea&sa occhiatura.

Il formaggio deve essere confezionato sottovuoto.

Sulle singole confezioni e sugli imballaggi dovesere indicata la data di scadenza o il terminénmoirdi con-
servazione.

5) ITALICO PAT

Origine Italiana, zona di produzione: Lombardiasdana, Marche, Umbria, Lazio, Puglia.

Di prima scelta; maturo; pasta di consistenza ndarbtompatta ma cremosa all'interno, priva di catthie di
colore giallo paglierino, sapore dolce leggermdnteoso e fondente; stagionatura non inferioresetmane;
contenuto minimo di grasso sulla sostanza seccanfierore al 48%; umidita non superiore al 50%folimag-
gio deve essere confezionato sottovuoto.

Sulle singole confezioni e sugli imballaggi dovesere indicata la data di scadenza o il terminénmoirai con-
servazione.

6) PROVOLONE DOLCE DOP

Formaggio a denominazione di origine protetta (D€#ondo il Regolamento CEE 1107/96, dovra comispo
dere a quanto scrupolosamente riportato ai dieetisioli del ‘Disciplinare di produzione Provolone Valpadana
DOP".
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Di gusto caratteristico, pasta compatta priva ¢hodi colore bianco, leggermente paglierino, adsicia sem-
plice e sottile; prodotto con latte vaccino intecontenuto minimo di grasso sulla sostanza secoanferiore
al 44%. Il prodotto dovra essere preconfezionatimgooto.

7) TALEGGIO DOP

Formaggio a denominazione di origine protetta (D€#ondo il Regolamento CEE 1107/96, dovra comispo
dere a quanto scrupolosamente riportato ai dieetisioli del ‘Disciplinare di produzione Taleggio DOP

Di prima scelta; di latte vaccino intero pastoripzali gusto caratteristico, di sapore dolce; @davata; pasta
molle e umida; colore bianco o paglierino; contenmtinimo di grasso sulla sostanza secca non iméeiab
50%, umidita compresa fra 45% e 55%.

8) GORGONZOLA DOP

Formaggio a denominazione di origine protetta (D€#ondo il Regolamento CEE 1107/96, dovra comspo
dere a quanto scrupolosamente riportato ai dieetisioli del ‘Disciplinare di produzione Gorgonzola DOP

Di prima scelta; di gusto dolce o leggermente piteapasta unita di colore bianco o paglierinoeziata per
sviluppo di muffe; consistenza compatta; contemittimo di grasso sulla sostanza secca non infeabd&%;
umidita compresa fra 45% e 55%.

Il prodotto dovra essere confezionato in ottaviniballaggio idoneo al trasporto finalizzato allafezione e al
mantenimento della forma.

9) ASIAGO DOP

Formaggio a denominazione di origine protetta (D€#ondo il Regolamento CEE 1107/96, dovra comispo
dere a quanto scrupolosamente riportato ai diwetisioli del ‘Disciplinare di produzione Asiago DOP

Di prima scelta; di gusto caratteristico, pastaalore bianco o leggermente paglierino con occleatoarcata
ed irregolare, sapore delicato e gradevole; matumaz20/40 giorni; contenuto minimo di grasso ssbiatanza
secca hon inferiore al 44%. Il formaggio deve essenfezionato sottovuoto.

Sugli imballaggi dovra essere indicato il lottoaodata di produzione o la data di confezionameritodata di
scadenza o il termine minimo di conservazione.

10) MOZZARELLA STG

Dovra essere di provenienza nazionale, con utilesmusivamente di latte Italiano di Alta Qualgacondo il
disciplinare di produzione registrato ai sensifdey. CEE 2082/92, a tutale degli alimenti realizzatondo le
ricette tradizionali di uno Stato.

Di latte vaccino pastorizzato; a pasta filata dom® bianco priva di occhiature; colore omogeneambo latte;
consistenza morbida e leggermente elastica; gusimatb privo di retrogusti; contenuto minimo dagso sulla
sostanza secca non inferiore al 44%, umidita cosapte 57-62%. Ingredienti: latte intero in arrwoido dal
caseificio, caglio bovino liquido e sale.

Non deve contenere additivi alimentari e coadiuvamtecnologici diversi, ma solo ingredienti naturalie di
qualita.

Il prodotto dovra essere preconfezionato in comenicon chiusura ermetica, resistenti agli urti e
all'impilamento, imballati per il trasporto. Suimenitori dovra essere indicato il numero dei booia presen-
ti.

Dovranno essere consegnate mozzarelle da g 1G0) biwcconcini da g 8 circa, mozzarelle filoni pezp, in
confezioni singole.

Le singole confezioni dovranno essere originaligdlate dal produttore, in modo tale da garantiaeitenticita
del prodotto contenuto, cosi che non sia posslailmanomissione delle confezioni senza che le euorie
stesse risultino alterate. Dovra essere indicadata di confezionamento.

11) BRIE DOP

Formaggio a denominazione di origine protetta (D€#ondo il Regolamento CEE 1107/96, dovra comispo
dere a quanto scrupolosamente riportato ai dieetisioli del ‘Disciplinare di produzione Brie DOP

Di pasta molle, untuosa; colore avorio o paglieripmdotto con latte vaccino pastorizzato; crostahida,
ricoperta di muffa di colore bianco.

12) RICOTTA

Di prima scelta; dovra provenire da latte vaccindusivamente di origine Italiana, essere di gdsioe, pasta
di colore bianco con struttura grumosa. Non doaréenere tra i suoi ingredienti la crema di latte.

Dovra essere fornita in confezioni da g 100 ciramaporzione e da kg 1,5 circa ed imballata in idcpateni-
tori per il trasporto.

14) CRESCENZA PAT

La crescenza deve essere ottenuta da latte instorjzzato esclusivamente di origine ltalianamfemti lattici,
caglio e sale; di presentazione compatta. La pastalle, umida e untuosa, di colore biansion deve conte-
nere additivi. Il prodotto deve avere sapore gratesenza retrogusto acido o amarognolo.

Dovra essere fornita sia in panetti che in mondpaszda g 100.
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15) ROBIOLA

Dovra essere prodotta a partire da latte interéopagato di origine Italiana, sale e caglio, seaggiunta di
crema di latte, sono concessi eventualmente feirfatici. Gli unici additivi permessi sono l'acideorbico e
suoi sali.

Confezionamento: monoporzione da g 100.

16) PRIMO SALE

Formaggio di latte vaccino intero di origine Italga Crosta inesistente, la pasta in superficiau@aptiutta; sa-
pore delicato, dolce, con profumo caratteristictatte; pasta elastica, omogenea o con piccolissitohiatura,
di colore bianco latte. Unici ingredienti: latteceano, sale, caglio.

17) FORMAGGIO CAPRINO PAT

Latte di origine Italiana.

Si presenta senza crosta, con superficie biananwisibile la spezzatura; pasta morbida o friadileolore
bianco.

18) FORMAGGIO SPALMABILE TIPO PHILAPELPHIA

Il formaggio dovra essere prodotto con latte intéeomenti lattici e sale. E consentita |'eventuaggiunta di
crema di latte.

Viene richiesta la porzione da g 100.

19) FORMAGGIO TIPO BUCANEVE

Formaggio molle a crosta fiorita, bianca e vellatat

Il formaggio dovra essere prodotto con latte vamcaale e caglio.

20) PANNA DA CUCINA UHT

Contenuto grasso minimo 20%. Non devono esseremieslditivi né conservanti.

LATTE ., YOGURT E DESSERT VARI

1) LATTE UHT PS

Il latte dovra provenire da produzioni conformiealligenti normative, con le caratteristiche previgal D.P.R.
n. 54/97 “Regolamento recante attuazione delletidie=92/46 e 92/47/CEE in materia di produzionenaghis-
sione sul mercato di latte e di prodotti a badattk”.

Il latte dovra essere esclusivamente di origine Itena, di Alta Qualita.

Sono d’'obbligo confezioni originali rispondentiatiisciplina vigente.

Dovra avere alla consegna un intervallo minimoalatladenza di 2 mesi.

2) YOGURT

Con la denominazione di yogurt si intende lattenfamtato da microrganismi specifici acidificantiyive vitali
nel prodotto finito fino al momento del consumooenainque in numero non inferiore a’ 1Microrganismi per
grammo (norme UNI).

Dovra avere aspetto liscio, omogeneo, senza sepaeadi siero.

Dovranno essere assenti: aromi, aromatizzantfeamgentativi € conservanti.

Il latte dovra essere latte fresco di origine étaé.

Sono richiesti:

- yogurt magro (0,1% di grassi) al naturale 125 ml;

- yogurt intero bianco o alla frutta (no fruttagazzi) 125 mil;

- yogurt greco intero e 0,1% di grassi, biancda falitta, in confezioni da circa g 150-170;

La composizione dovra essere: yogurt, frutta e lzexac Nella composizione lo zucchero potra essersepte
solo quale ultimo componente e dunque in quantfiiore rispetto alla frutta. La frutta dovra essm purea e
ben omogenea al coagulo, in modo da non percepira p frammenti della stessa.

La consegna dovra essere composta da prodottdroen@15 giorni di conservazione.

3) BUDINO

Dovra essere fornito nei gusti creme caramelleiglian cacao. Deve essere stabilizzato per meza@atamen-
ti termici tipo UHT e in contenitori sigillati.

Il latte deve rappresentare almeno 1'80% del primdot

GRUPPO 4: SALUMI

Tutti i salumi, gli insaccati e le preparazionicdirne devono provenire ed essere prodotti in gtadoiti autoriz-
zati ai sensi delle vigenti normative comunitarieagionali.

La qualita dei prodotti dovra essere garantitdasdervanza di tutte le norme igienico-sanitargewnii in mate-
ria di insaccati e prodotti a base di carne.

PROSCIUTTO COTTO ALTA QUALITA
Dovranno essere prosciutti di produzione nazionaedotti secondo buona tecnologia ed in ottimedcooni
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igieniche. Confezionati sottovuoto, rivestiti canvolucro plastico o carta alluminata, conservatiasportati
allo stato refrigerato, a temperature comprese2f& e +6°C.; dovranno essere muniti di dichianagiaguar-
dante il tipo di prodotto (si intende il ricavatalld coscia di suino); all'interno dell’involucran dovra esserci
liquido percolato, dovranno presentarsi compaldi ptessione, privi di macchie , rammollimenti,iadimenti,
irrancidimenti.

Le carni utilizzate dovranno essere di provenigrezonale.

Il prosciutto cotto dovra essere prodotto senzéfgsbati e gli eventuali altri additivi, dichiarati in elietta,
dovranno essere presenti nelle quantita consetaite normativa vigente.

Il livello di umidita (calcolato sul prodotto sgsedo e deadittivato) consentito per il prosciuftéd\a Qualita
deve essere inferiore al 75,5%; per il prosciutitse non deve superare il 78,5%. | grassi dovrassere il 6-
10%.

Le confezioni dovranno riportare la data di scadete forniture dovranno avere ancora almeno 60ngidi
conservazione.

Dalla composizione dovranno risultare assenti:fpsfati, caseinati, lattosio, proteine di soia,tglamati e
glutine.

Sulla superficie la trasudazione non dovra essaressiva.

Dovra presentare inoltre le seguenti caratteristich

- carne compatta di colore rosa chiaro;

fetta compatta, senza eccessive parti connettnélgrasso interstiziale;

assenza di iridescenza, alveolatura, picchiettaitaltri difetti;

I'esterno non dovra presentare patine né odawesgole;

il grasso di copertura dovra essere compattoespatti ingiallite o sapore o odore di rancido.
PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA DOP

Il prosciutto crudo dovra essere conforme Ristiplinare di produzione Prosciutto di Parma DORSttenuto
dalla cosce fresche di suini nati, allevati e matigh una delle Regioni indicate dall'art. 3 @#creto Ministe-
riale 15 febbraio 1993 n.253, prodotto secondorésgrizioni di legge e regolamentari stagionatdanebna
tipica di produzione di cui all'art. 2 della legt@ febbraio 1990 n. 26 per il periodo minimo dirh&si a decor-
rere dalla salagione.

Marchio del Consorzio impresso a fuoco sulla codenn

Umidita: 59,0%-63,5%; sale: 4,2%-6,2%; indice ditpolisi: 24,0%-31,0%.

E richiesto un prosciutto crudo, ricavato dallaok@azione di cosce di suini ben maturi, con unaistegura non
inferiore ai 16 mesi.

Il prodotto dovra essere ben pressato e confezios@tto vuoto. Alla sezione dovra presentare cotosso
chiaro e vivace, con lievissime infiltrazioni diagiso candido tra le masse muscolari. Il saporeadessere dol-
ce, delicato, moderatamente salato, e 'aromadragr privo di odori sgradevoli o anomali.

Dovra essere conforme al Decreto 21 settembre RI@Stero delle attivita Produttive.

PROSCIUTTO DI PRAGA

Ricavato dalla coscia di suino intera, non deveresgn prodotto "ricostituito”, quindi in sezionevdno essere
chiaramente visibili i fasci muscolari. All'intermll'involucro non deve esserci liquido percolato.

La fetta deve essere compatta, di colore roseaasegtessive parti connettivali e grasso inteedtizia super-
ficie non deve presentare patine, né odore sgréeleNa@rasso di copertura deve essere compathzasparti
ingiallite, sapore e odore di rancido.

Non deve presentare alterazioni di sapore, odaave né atri difetti.

SALUMI VARI

| prodotti da fornire dovranno possedere le seguanatteristiche generali:

- avere un giusto grado di stagionatura naturaleglazione al tipo di prodotto richiesto;

- essere esenti da difetti, anche lievi, di fakdmione;

- essere confezionati con carni di buona quali@@reunque appropriate in relazione alle qualitaieiste;

- essere di sapore gradevole ed aromatizzato stegimisura e tipico di ogni prodotto.

Le forme dei salumi dovranno essere quelle in usmsrcato.

La stagionatura dei salumi dovra essere quellssaeimi di giusta maturazione, secondo le qualithiebte;
inoltre i salumi dovranno essere pronti per 'usom €esclusione, pertanto, dei prodotti troppo miatessica-
mento) o troppo freschi.

| salumi dovranno inoltre corrispondere alle segjuearatteristiche particolari:

1) COPPA DI PARMA IGP

Il prodotto dovra essere conforme &isciplinare di produzione Coppa di Parma IGPjrodotta con suini
esclusivamente di origine Italiana.

Il prodotto dovra essere confezionato esclusivaemeah muscoli della regione cervicale, rifilatogtasso ec-
cessivo; trattato secondo buona tecnica e coniddztinsentiti dalle vigenti disposizioni di leggggvra avere

23



una lunghezza di cm 35-40 e con un punto di statuwa non inferiore a 90 giorni; colore della fattévo di
macchie e uniforme, di colore rosso nella partermagendenzialmente roseo nella parte grassaiditinsulla
parte magra dovra essere compresa tra 56-60%xS8le proteine totali minimo 22%; rapporto acquatpine
max 2,00; pH > 5,7.

Ciascuna coppa dovra essere di kg 2 con una mioper grasso-muscolo 30:70 con una tolleranza @4 1
Saranno respinti i prodotti con alterazioni orgattithe o muscolari evidenti e irrancidimento deisgi.

Il prodotto dovra essere confezionato sottovuqiortante la data di produzione e di scadenza.

2) MORTADELLA BOLOGNA IGP

Il prodotto dovra essere conforme Blisciplinare di produzione Mortadella Bologna IGP”.

La Mortadella Bologna IGP all'atto dell'immissioaleconsumo presenta le seguenti caratteristichenotgtti-
che, chimiche e chimico-fisiche. Caratteristichgamolettiche: aspetto esterno: forma ovale o ailag consi-
stenza: il prodotto deve essere compatto di camsiatnon elastica; aspetto al taglio: la superéiciaglio deve
essere vellutata di colore rosa vivo uniforme. &lédtta devono essere presenti in quantita nonianéeal 15%
della massa totale, quadrettature bianco perlactessuto adiposo, eventualmente unite a fraziamaolari.
Le quadrettature devono essere ben distribuitedeckati all'impasto. Devono essere assenti sadoj@sso e
gelatina ed il velo di grasso deve essere contgroltwe: rosa vivo uniforme; odore: profumo tip@mmatico;
sapore: gusto tipico e delicato senza tracce didffatura Caratteristiche chimiche e chimico-fisichroteine
totali: min. 13,5%; rapporto collageno/proteine:xm@,20; rapporto acqua/proteine: max. 4,10; rajopgras-
so/proteine: max. 2,00; ph: min. 6.

Gli ingredienti sono: carne di suino, sale, evelmieate pistacchio, pepe (evitarne I'eccesso). Novrahno
essere presenti altri additivi e conservanti.

Il prodotto dovra essere confezionato con carneasal 70% e lardello al 30%, escluse quindi lei gantilagi-
nose, i grassi secondari e di scarto, nonché triggreza impiego di amidi, né albume. Il prodotterdoessere
confezionato in tranci sottovuoto riportanti laaldt produzione e scadenza.

3) BRESAOLA VALTELLINA PUNTA D’ANCA IGP

Il prodotto dovra essere conforme &isciplinare di produzione Bresaola Valtellina IGPprodotto esclusi-
vamente con carne ricavata dalle cosce di bovimparticolare dalla punta d’anca, dell'eta compread 18
mesi e i 4 anni. Zona di produzione: Valtellina.

La stagionatura dovra variare da 4 a 8 settimarfenzione della pezzatura del prodotto; 'umiditavch essere
max 65%. Il prodotto deve avere consistenza sddstiea, di colore rosso uniforme per la parte rmagbianco
per la parte grassa, profumo delicato e leggernawoimatico, gusto gradevole, moderatamente saporito

4) SALAME TIPO MILANO

Salume di carne di suino di grana fine, morbidcsapore dolce, priva di difetti nell'impasto, rifgalda even-
tuali muffe all'esterno. Colore rosato. La stagiwma dovra essere non inferiore a 50 giorni.

5) PANCETTA TESA AFFUMICATA - PANCETTA ARROTOLATA

Le parti magre devono risultare in giusta proporeida carne ed il grasso non devono essere ecagesite
molli. Il grasso non deve risultare rancido, infiial o in qualche modo degradato.

La pancetta arrotolata deve essere senza cotaigldtare compatta e senza eccessivi spazi alltioteLa sta-
gionatura effettuata deve essere dichiarata.(1<)mamidita massima: 66,0%; prodotta in modo uzemfiale,
con salatura appropriata; colore e dolcezza caistite

6) SALSICCE E SALAMELLE FRESCHE DI PURO SUINO

Prodotti costituiti da puro suino.

Il grasso e la carne devono essere in ottimo sliatwacinazione. Le parti connettive macinate devoswutare
in quantita massima del 3% e non devono essereffibil. L'impasto deve essere uniforme e presentma
percentuale di grasso pari al 30 - 35%.

Senza glutine, senza derivati del latte e polifiosiggiunti.

Devono presentare buone caratteristiche microbicteg

Devono essere commercializzate contenute in involpotettivo per i soli fini igienici.

7) COTECHINO PRECOTTO PURO SUINO

Prodotto precotto e confezionato.

L'impasto deve essere di puro suino composto itidimaente da carne magra 35%, cotenna 30%, gr&8$o 3
La forma, le dimensioni ed il sistema di lavoraga®evono essere tradizionali. Il prodotto deveressemmer-
cializzato contenuto in involucro protettivo pesali fini igienici.

Deve presentare sapore ed aroma tipici, senzacidiarenti, od altre anomalie organolettiche. Degsege di
grana grossolana e morbidezza adeguata.

8) WURSTEL PURO SUINO

Wurstel di puro suino, qualita superiore. Il pradateve possedere i seguenti requisiti: non deseregpresente
carne separata meccanicamente (CSM); la carnerdppeesentare almeno 1'85% del prodotto (la pevcéat
di carne va evidenziata nella lista degli ingretl)emuantita max di grasso: 25%; umidita max: 5986lore
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rosato omogeneo, sapore e odore caratteristicnpasto deve essere omogeneo, privo di frazionieatidli
tessuto connettivo e granulosita. Non deve presegi@sso o gelatina in eccesso in superficie.ddifaggio
deve essere sottovuoto e perfettamente integro.

9) SPECK ALTO ADIGE IGP

Il prodotto dovra essere conforme &lisciplinare di Produzione Speck Alto Adige IGRI, qualita superiore,
ottenuto da cosce di suino fresche selezionatesshide, refilate da tendini e grasso, sottopostdadura, affu-
micatura e stagionatura.

L’affumicatura di superficie dovra essere effettuiat modo naturale.

10) PORCHETTA DI ARICCIA IGP

Il prodotto dovra essere conforme Bisciplinare di Porchetta di Ariccia IGP, prodotta dauini di sesso femminile,
iscritti ai libri genealogici delle razze Landrat@rge White, Pietrain e relativi ibridi.

La crosta nella parte superiore deve avere congiteroccante, colore marrone; nella parte inferiossia
nella zona sottopancia, la crosta puo presentarsistenza morbida. La carne si presenta all’aspittolore
compreso tra il bianco e il roseo, caratterizzatiadoresenza delle spezie. Il gusto deve essetarde suina
aromatizzata al rosmarino, aglio e pepe nero.dtlptto al momento dell’immissione al consumo dexera le
seguenti caratteristiche chimico-fisiche: acquarbb< 0.98; umidita relativa < 57%; grass83%; protei-
ne: > 20%.

Il prodotto deve essere esente da odori e colareaimomale e non deve presentare alterazioni. ttaraodeve
essere omogenea e adeguata. Il prodotto deve essdgezionato sottovuoto. Le confezioni devono essge-
gre e recare bollo sanitario, devono altresi rgrerfa data di produzione e la data di scadenkzéeomine mi-
nimo di conservazione.

11) SPALLA COTTA

La spalla cotta € composta dal taglio spalla e aapipsuino. La spalla e la coppa sono ottenuteadiai che
sono state sottoposte a controlli selettivi.

La fetta presenta le seguenti caratteristiche aig#tiche: colore roseo, consistenza morbida, otipieo del
prodotto cotto, leggermente speziato ed aromasipore dolce. Al taglio si vede il taglio anatomatssla cop-
pa posta centralmente\lateralmente e della splaflaaevolge la coppa.

Assenza di odori e colori sgradevoli.

GRUPPO 5: UOVA CON GUSCIO E OVOPRODOTTI

Per quanto riguarda le uova, se non provenientaldsvamenti biologici, devono provenire da allevate
all'aperto di cui al codice 1 del Regolamento 589 della Commissione Europea in applicazione @goR
lamento 1234/2007 relativo alla commercializzaziedestichettatura delle uova.

UOVA FRESCHE NAZIONALI

Le uova devono essere 100% Italiane, grandezzaamdaligalline allevate all’aperto senza I'utilizicantibio-
tici e altri medicinali.

Le uova dovranno essere prodotte in condizionnigesanitarie ottimali; dovranno essere di categ8y fre-
sche, con guscio integro, camera d’aria immobile akezza non superiore a mm 6; albume chiaro,itimp
denso, di consistenza gelatinosa, esente da irphei; tuorlo ben trattenuto e compatto, visiblla speratura
solo come ombratura, senza contorno apparenteteesgarcorpi estranei. Non dovranno aver subitoratcai-
tamento di conservazione, né essere state refirégaral rispetto della legislazione comunitaria cbgola il
commercio delle uova.

Le uova dovranno essere di produzione nazionalel#e dovranno:

- presentarsi con assenza di punti di carne, mactisangue od odori estranei

- essere calibrate da g 70/75 circa

- essere in imballaggi da 90 uova; sulle singolefexioni e sullimballaggio dovra essere indicaadhta di
confezionamento o il lotto di produzione.

A richiesta dovra essere fornita una certificazianalitica recente di ricerca microbiologica dinsahella che
ne attesti I'assenza e la dichiarazione della didjplita dell’azienda produttrice a ripetere peicamente la
ricerca dello stesso batterio inquinante.

UOVA PASTORIZZATE IN TETRABRIK

Deve provenire da uova intere di Cat. A sgusciate.

Le uova di gallina intere, pastorizzate e refrigerdovranno corrispondere ai requisiti richiestilad@igente
legislazione in materia.
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Il prodotto dovra avere odore e sapore tipico detlea fresche; la presenza di residui di gusci meinbrane
del prodotto d’'uovo dovra essere ridotta al minencomunque non superare la quantita consentita sigfira-
citata legislazione.

Le relative confezioni dovranno essere in matergettico (tetrabrick) da 1 L, perfettamente indegenza
bombaggi. Non presentare grumi o coagulazione.

La data di produzione non dovra risalire ad oltngge giornial momento della consegna.

GRUPPO 6: CEREALI E DERIVATI — FARINE- PRODOTTI D A FORNO

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

Deve essere esclusivamente di semola di granoedprovenire totalmente da coltivazioni Italiane.

Prodotta ai sensi del D.P.R. n. 187/2001 e suocessodifiche ed integrazioni.

La pasta alimentare dovra presentare le seguantiteastiche merceologiche: odore e sapore tipssenza di
corpi e sostanze estranee, assenza di additidnzadi bottature e venature, crepe e rotture,i jpisnichi e
punti neri; umidita massima 12,5%; acidita masséhgroteine minimo 12,5%; ceneri massimo 0,90%.

La pasta non dovra spaccarsi alla cottura, nérdisfediventare collosa o intorbidire I'acqua seiisiente; per
ogni tipo di pasta devono essere specificate laesggcaratteristiche:

- tempo di cottura

- resa (aumento di peso con la cottura).

Le qualita organolettiche della pasta cotta dovoagssere mantenute per un tempo non inferioreraiditi.
Sara richiesta la fornitura di una vasta gammawiné di pasta per garantire un’alternanza quotadian

Le confezioni dovranno presentarsi intatte, sitglldenza presenza di umidita e ammuffimenti.

Le singole confezioni di pasta da 0,5 a 5 kg dovoaessere consegnate in imballaggi di cartone icluascu-
na singola confezione dovra riportare tutte le dadioni previste dalla normativa relativa all'etittatura dei
prodotti alimentari (lotto compreso). Le confezioniltiple devono consentire al Servizio di procedaf fra-
zionamento delle stesse senza che cio pregiudigiogsibilita di risalire al lotto di produzione.

Al momento della consegna il prodotto dovra avera conservabilita residua di almeno 20 mesi.

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO INTEGRALE

Prodotta ai sensi delle norme vigenti.

Deve essere esclusivamente pasta di semola di deandntegrale biologica.

La semola integrale non dovra essere in alcun migcdstituita, ma ricavata dalla semplice macinagi@enza
raffinazione né aggiunta di crusca e altri prodattgrali.

Le caratteristiche sopracitate dovranno espresdanessere riportate sulla scheda tecnica e salietia
dell’alimento.

Si richiedono diversi formati di pasta per garantin’adeguata alternanza.

PASTE SPECIALI SECCHE ALL'UOVO

Le paste all'uovo dovranno essere prodotte coguesati ingredienti: semola di grano duro, uovadhesintere
di gallina.

La pasta secca speciale dovra presentare le segastteristiche merceologiche: odore e saporeiti@ssenza
di corpi e sostanze estranee, assenza di bot@wterature, crepe e rotture punti bianchi e puatii n

Dovra essere conservata in luogo fresco e asciutto.

RISO

Il riso di origine Italiana, dovra possedere tutgquisiti qualitativie commerciali a norma delligenti leggi ed
inoltre avere le seguenti caratteristiche: essellautiimo raccolto, ben maturo, di fresca lavo@ee, sano, ben
secco, immune da parassiti, con umidita non superdol4-15%, privo di polveri minerali (gesso, taw);
privo di coloratura (cromato di piombo, ossidoelird, ecc.); non aver odori di muffa, né altro eddiverso da
guello che gli € proprio.

Deve avere caratteristiche ineccepibili di resiztealla cottura.

Per i difetti e le impurita si rimanda alla normvativigente che definisce il riso.

Per il riso tipo fino parboiled i grani pecks sarmmessi fino allo 0,1%.

Il riso dovra essere preconfezionato in pacchigla&da kg 5.

| prodotti consegnati dovranno essere di recem@daione e confezionati non oltre 60 giorni pridedla data
di consegna.

Il termine minimo di conservazione se indicato@tdrmosaldatura non deve dare adito ad erroetiirh.
Tipologie richieste: riso arborio, riso padanopngrboiled, riso Roma.

FARRO DECORTICATO

Di origine Italiana, biologico, deve rispettarenierme vigenti.
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Il prodotto deve presentare le seguenti carattemstmerceologiche: aspetto sano, privo di infestazcolore
giallo, tendente al marrone; assenza di odori afipgapore tipico; assenza di corpi estranei esiafieti; consi-
stenza asciutta, solida, resistente.

Preconfezionato in sacchi perfettamente integri.

ORZO PERLATO

Di origine Italiana, biologico, deve rispettarenierme vigenti.

Deve essere preconfezionato in sacchi perfettanietatgri. Il colore deve essere chiaro. Non dewes@ntare
odori anomali (di stantio, rancido o ammuffito).\Reessere esente da infestanti e corpi estragenl devono
essere integri, anche dopo appropriata cottura.

MISTO Al CINQUE CEREALI

Di origine Italiana, biologico, ottima qualita, devispettare le norme vigenti.

Le confezioni devono essere perfettamente integre.

Il prodotto deve contenere grano, orzo, farro, av@nso.

FARINE

1) FARINA DI GRANO TENERO TIPO 0

Farina di grano tenero tipo O con le caratterigtidhcomposizione e di qualita previste per legge.

La farina non deve contenere imbiancanti non cditsdalla legge e/o farine di altri cereali o soste estranee
non consentite. Le confezioni devono essere digilanza difetti, rotture o altro.

Devono essere riportate tutte le dichiarazioniarganti il tipo di farina, il peso netto e il luogo produzione.
Il prodotto deve risultare indenne da infestargaeassiti o larve o frammenti di insetti, di mudfeli altri agenti
infestanti.

2) FARINA GIALLA BRAMATA

Farina gialla bramata ottenuta dalla macinazionerdgs (0 granturco) a grana grossa e conseguébtarat-
tamento di cariossidi di mais germinato, a varggtdla, preventivamente pulite e liberate dalle umiga. Carat-
teristiche organolettiche: colore giallo piu 0 mentenso, senza colori anomali; odore aromaticipiea del
cereale; sapore caratteristico, esente da sapdoreanomali; consistenza sciolta; aspetto sfawisaorrevole.
FETTE BISCOTTATE

Dovranno essere prodotte con ingredienti di buaralitd; € vietato I'uso di strutto raffinato, noicHi oli e
grassi idrogenati.

Confezionate singolarmente (n. 2 a confezione)i@da g 16 I'una. Il prodotto deve essere integerfgttamen-
te conservato, non sbriciolato, croccante; senaeiddure, difetti di forma e di lievitazione. Noar® ammessi
sapori ed odori anomali o di stantio.

BISCOTTI

lievitazione e cottura. Devono risultare indennigdalsiasi agente infestante, frammenti di insettla muffe.

| biscotti ottenuti dalla cottura di impasti pregércon farine alimentari, anche se miscelati dansati di gra-
no, dovranno indicare la specificazione del vegetil cui proviene la farina impiegata nella lavioag. E
vietato 'uso di emulsionanti o di strutto raffioatnonché di olio e grassi idrogenati. | biscotinrdovranno
essere dolcificati con edulcoranti di sintesi o ealulcoranti diversi dal saccarosio, non dovranotenere
sciroppi di glucosio e di fruttosio.

Su ciascuna confezione monodose dovranno essecatingli ingredienti, nonché la data di scadenzbl@&to
di produzione.

Le monodosi dovranno essere di g 40-50 circaiadiodo biscotto dovra avere un peso compresoSrai 10 g.
Le tipologie di biscaotti richiesti sono due: bigtdtollini e biscotti secchi.

PRODOTTI DOLCIARI DA FORNO

Tutti i prodotti dovranno rispondere alle vigentirmative di legge. Per la preparazione dei prodiattfornire
dovranno essere impiegate materie prime sane déngerdi prima qualitad. | grassi impiegati possosseze:
burro e grassi vegetali. Le confezioni devono &sshiuse, riportanti tutte le indicazioni previst@on devono
presentare difetti.

GRUPPO 7: LEGUMI SECCHI E IN SCATOLA

LENTICCHIE-FAGIOLI-CECI -FAVE

I legumi dovranno essere di prima scelta, coltiirattalia, provenienti da coltura biologica, diacolto non
superiore ad un anno ed in ottimo stato di conzéyua. | legumi devono essere:

puliti;

di pezzatura omogenea, integri, anche dopo apptagottura;

sani, non devono presentare attacchi di parasggtali o animali;

privi di muffe, di insetti o altri corpi estranei
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- privi di residui visibili di antiparassitari usah fase di produzione o stoccaggio (eventualitéraenti con
antiparassitari dovranno essere stati eseguitisgtto della vigente legislazione sanitaria);

- uniformemente essiccati ('umidita della granelta deve superare il 13%);

- non devono presentare odori anomali (di stardiogido o ammuffito).

Si richiedono le seguenti tipologie di prodottogedagioli cannellini, fagioli borlotti, fagioli lanchi di spa-

gna, ceci, lenticchie, fave decorticate, mistaediuimi.

I legumi in scatola dovranno essere anch'essiidigoscelta, cotti al valore. Le confezioni devomsgseage inte-

gre, prive di ammaccature.

Tra gli ingredienti devono comparire esclusivamdatumi, acqua e sale. Non devono essere in al@agom

presenti zucchero, additivi e altri conservanti.

Si richiedono le seguenti tipologie di prodottcsgatola: fagioli bianchi di spagna, fagioli canmell

GRUPPO 8: ALIMENTI CONSERVATI IN SCATOLA E VARIE

La qualita dei prodotti dovra essere conforme i dlassici esistenti in commercio ed essere coof@zi in
modo tale da assicurare la conservazione dei nmadesi il mantenimento dei requisiti prescritti, tmme-
mente alle normative vigenti.

| prodotti dovranno essere confezionati in contendi vetro o in banda stagnata o altro matenmealimenti
secondo le vigenti normative.

Tutte le diciture previste dalle norme delle vigéeggi dovranno essere riportate sui singoli coittei.

| contenitori non dovranno presentare difetti cosm@maccature, punti ruggine, corrosioni internenibature
dei fondelli; devono essere privi di polvere e @idense d’umidita.

1) POMODORI PELATI

Devono essere di qualita superiore, 100% lItaljr@dotti dell’'ultimo raccolto a giusta maturaziomne Jatte di
banda stagnata. | frutti, interi, dovranno esséraalurazione uniforme, colore rosso vivo carastard, privi di
marciume, ammuffimenti, di pelle e di peduncoliypdi larve e di difetti dovuti a malattie e ad amffimenti;
dovranno essere immersi in liquido di governo,diire e sapore caratteristici ed essere privi dieantentati-
vi, di acidi, di metalli tossici, di coloranti nafli e/o di sintesi, aventi tutte le caratterisgbreviste dalle vi-
genti leggi.

In particolare il peso sgocciolato non deve essdegiore al 70% del peso netto; la percentualiudti interi o
comunque tali da non presentare lesioni che mduiificla forma o il volume del frutto deve esserea noeno
del 65% del peso del prodotto sgocciolato; il coate in bucce deve essere max di 1-2 cmg/100grdieoaito,
pH compreso tra 4,3 e 4,5.

Il prodotto non dovra contenere altri ingrediertieoai pomodori pelati, il succo di pomodoro e@mtwalmente
I'acido citrico.

2) DOPPIO CONCENTRATO DI POMODORO

Prodotto dell’'ultimo raccolto, di prima scelta, 200taliano, in latte di banda stagnata. Il prodattora essere
costituito da una massa di giusta consistenzaddieoe sapore caratteristici, privo di sapori arloragido,
metallico, amarognolo. Dovra essere privo di amtifentativi, di acidi, di metalli tossici e di cobonti naturali
e/o di sintesi, privi di larve e di difetti dovidimalattie. Lo stesso dovra possedere tutte l¢teastiche previ-
ste dalle vigenti leggi.

Unici ingredienti: pomodoro, sale.

3) POLPA DI POMODORO

Prodotto dell’'ultimo raccolto, di prima scelta, 200taliano, a giusta maturazione; di colore ross@tteristico
del pomodoro sano e maturo. Deve essere assemtarciumi interni, ammuffimenti, larve di parasséliera-
zioni di natura parassitaria, parti pigmentatesideg di lesioni meccaniche.

Dovra essere consegnato in contenitori, in baragnata con doppia vernice interna.

Unico ingrediente pomodoro, non deve contenere sale

4) PESTO ALLA GENOVESE A LUNGA CONSERVAZIONE

Dovra presentare caratteristico colore, odore persa dovra essere privo di odore e sapore anodwloto ad
inacidimento. Dovra presentarsi morbido ed omogeneari ingredienti dovranno essere tra loro araaigti e
non riconoscibili separatamente alla vista.

Dovra essere preconfezionato in contenitori priilenente di vetro da kg 0,5 circa di peso nettidmballato in
contenitori di cartoni idonei al trasporto. L’etatta deve riportare la composizione analitica detiptto.

Gli ingredienti dovranno essere i seguenti: basilignovese DOP, olio extravergine d'oliva (dovraees
I'unico o eventualmente I'olio contenuto maggiorneenel prodotto), Grana padano DOP o Parmigiano Reg
giano DOP, pinoli, aglio e sale. Non sono concalésiingredienti.
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5) OLIVE NERE SNOCCIOLATE IN SALAMOIA

Il prodotto non deve avere difetti di sapore, ceJardore o altro; le olive devono essere il pitsfinke intatte,
non spaccate, né spappolate per effetto di un sigodsattamento termico.

Il prodotto dovra essere consegnato in confeziarigl5 circa di peso netto.

6) PRODOTTI DI ORIGINE ANIMALE

6.1) TONNO ALL'OLIO DI OLIVA - Il prodotto dovra esere tonno a tranci, di produzione nazionale ogl est
ra, qualita yellowfin.

Il prodotto sgocciolato non dovra essere inferedré5% del peso netto.

Il prodotto fornito dovra avere almeno tre mesiditurazione e dovra essere rispondente alle vigentiative
di legge in materia.

Caratteristiche merceologicheonsistenza morbida e pastosa non sfatta e stappolore rosa uniforme o colo-
re nocciola chiaro. Il sapore e I'odore dovranneees gradevoli e caratteristici con esclusioneudisjasi gusto
ed odore estraneo; in particolare si escludonoi @dfurei e rancidi.

Il prodotto dovra essere esente da residui e frartiragidenti di pelle, squame, grossi grumi sanguavidenti,
spine, pezzi scuri ed ossidati.

Il sale alimentare di origine marina raffinata dpessere in percentuale compresatral'l e I'1,5%.

L’olio dovra ricoprire lo strato di tonno e presanrsi limpido, di colore giallo paglierino, senzadce di acqua.
Ingredienti: tonno, olio di oliva, sale.

6.2) SGOMBRI ALL'OLIO DI OLIVA - Il prodotto dovraesserescomber scombrus filetti non inferiori a cm
6, di produzione nazionale od estera. | filettisgpmbro dovranno avere colore rosa pallido carstit. I
sapore e l'odore dovranno essere gradevoli e easditi e giusta la salatura; tolti dalla scatelgorivati
dall'olio dovranno conservare, anche dopo un’dragimale colore che non dovra subire annerimegtraggi.
Dovranno essere esenti da residui e frammenti ettidepelle, squame e lische. L’olio dovra ricapri filetti
di sgombro e presentarsi limpido, di colore giglkglierino, senza tracce di acqua. L’olio di oliwapiegato
dovra rispondere ai requisiti previsti dalle norivexdi leggi vigenti.

Ingredienti: sgombro, olio di oliva, sale.

6.3) CARNE BOVINA - Il prodotto deve essere fornitoconfezioni monoporzione da gr. 120 circa. bghtto
inscatolato dovra corrispondere ai requisiti priégvlal regolamento vigente e pervenire da stabititneon nu-
mero riconosciuto CEE e qualora fosse di origineaewmunitaria dovra essere dotato delle relatiter&zza-
zioni ministeriali.

6.4) OMOGENEIZZATI

In vasetto di vetro.

Gli omogeneizzati dovranno contenere materie pdimtima qualita.

Il contenuto della carne non dovra essere inferadré0%. Non & concessa la presenza di aromi, amtioe
conservanti, preferibilmente non dovra conteneie ol

Il prodotto dovra essere privo di glutine.

Si richiedono i seguenti gusti: pollo, vitello, nzan prosciutto cotto

7) PREPARATO PER PURE

Deve essere pressoché totalmente a base di pdiatelu di patate (contenuto minimo 99%), seleaithrcolo-
re giallo paglierino.

Non devono essere presenti grassi di alcun tipo.

GRUPPO 9: VERDURE SURGELATE

Le materie prime destinate alla produzione di vexrdwrgelate dovranno essere fresche, di ottimbtausane
e in buone condizioni igieniche. Si dara preferempaodotti di origine Italiana.

Esse dovranno essere in stato di naturale freseleernon aver subito processi di congelamento chesiamo
strettamente richiesti dalle operazioni di surgelae. Le operazioni ed i trattamenti preliminarcessari alla
surgelazione dovranno essere effettuati nel medestabilimento di produzione con la massima cueh piu

breve tempo possibile ed in condizioni igienichinli.

Tutti i prodotti:

- dovranno risultare accuratamente puliti, mondatigliati;

- non si dovranno rilevare fisiopatie (quali scttta da freddo o altri difetti dovuti al trattamergubito), attac-
chi fungini, o attacchi di insetti né malformazipni

- le patate dovranno essere esenti da solanina;

- non vi dovranno essere corpi estranei di al@mege né insetti integri o altri parassiti;

- dovranno apparire non impaccati, ossia i pezeralino essere separati, senza ghiaccio sulla stiperf

- I'odore e il sapore dovranno essere rilevabgrapri del prodotto di origine;
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- la consistenza non dovra essere legnosa néigpgpappolata;

- il calo peso dopo lo scongelamento non dovraresagperiore al 5%, fatte eccezione per le verdui@glia
per le quali il calo peso dopo lo scongelamentodmira essere superiore al 10%.

Non dovranno contenere additivi, sale e grassi.

Gli unici ingredienti ammessi sono le verdure.

GRUPPO 10: PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI

| prodotti ortofrutticoli devono essere stagion®er prodotti di stagione si intendono i prodottitizati in pie-

no campo.

| prodotti da fornire dovranno essere di Prima Gatte e avere i “residui” di ogni trattamento camho alle

leggi in materia. Per la classificazione e relatdquisiti valgono I'insieme delle disposizionildgge in vigore

all'atto dell’'ordine.

Sono esclusi dalla fornitura i prodotti ortofrutticche:

- abbiano subito procedimenti artificiali, impi¢igal fine di ottenere anticipata maturazione, sidanneggiati

per eccessiva conservazione;

- siano attaccati da parassiti animali, vegetativd in attivita biologica esistenti all'internoli@efrutta o della
verdura, scudetti di coccidi aderenti all’epicardermatosi, incrostazioni, nere di fumaggine, taccpac-
chi semplici o raggianti, necrosi, ecc.

L’imballaggio deve permettere la vista del prodottprodotti dovranno essere consegnati in coraerat piu

strati e i piani sottostanti dovranno rispecchlarearatteristiche del piano di mostra.

Gli imballaggi potranno essere di legno o di quglumaltro materiale idoneo; dovranno essere selaistruiti

a regola d'arte, in modo da assicurare fino al sowsla perfetta conservazione dei prodotti coniesndbvran-

no sempre risultare puliti, asciutti e rispondetig esigenze igieniche.

Ogni collo dovra contenere prodotto della stesseetéae qualitd, impaccato in strati ordinati, dirgdezza o-

mogenea, con etichette riportanti le scritte olattbge di legge e comunque il nome del cultivat@ye previ-

sto, il calibro.

Il numero dei pezzi con calibratura diversa da lqueldicata sull’imballaggio non deve superare QP4 dei

pezzi contenuti in ciascun collo.

L’impiego di carta, marchi, od altro materiale netmaindicazioni commerciali, dovra essere realzzan pro-

dotti non tossici.

Il peso dell'imballaggio dovra essere riportatcegsamente, anche a mezzo di etichettatura, sedenatarme

vigenti.

Al fine di consentire rapide operazioni di calcdlel peso, gli imballaggi - a secondo delle merciteoute -

dovranno avere lo stesso peso per ogni singoleegoas

Non e consentita la consegna di partite di memdipdstesso tipo, in imballaggi di peso differeatdlo stesso

bancale.

Per i prodotti venduti alla rinfusa (patate e dipplsempre dello stesso cultivar e qualita, |&ed#nza tra il

calibro piu grosso e quello piu piccolo non deveesare il 30 —35%.

Per le patate le confezioni devono essere in saechD kg; il materiale & quello previsto dallemerin vigore.

In nessun caso i prodotti degli strati sottostpoisono essere di qualita e di calibro diversiwdligdei prodot-

ti visibili.

Devono essere sempre rispettate le calibraturesfdiioni, pesi) e - premessa la preferenza agticdirtii origi-

ne nazionale - le provenienze specificate richieste

FRUTTA FRESCA

La frutta deve essere di 1° categoria. Ad eccezitehla frutta esotica, la frutta dovra essere djioe Italiana

tranne in caso di irreperibilita dei prodotti.

| prodotti saranno ordinati nei periodi tipici dircsumo di ciascun cultivar, particolare dovranno:

- presentare le caratteristiche organoletticheededlieta e delle cultivar richieste;

- essere sufficientemente sviluppati e avere uda@di maturazione sufficiente e tale da renderdittnchl con-

sumo nello spazio di due o tre giorni o altro sevpntivamente comunicato;

- essere omogenei ed uniformi e le partite in fefezai rispettivi ordini selezionate in modo wmnifie e com-

poste da prodotti appartenenti allo stesso culévaccolti nella stessa zona produttiva.

- essere turgidi, privi di umidita in percentuateomala.

- gli agrumi dovranno essere privi di foglie.

ORTAGGI FRESCHI

Gli ortaggi devono essere di 1° categoria, di agdtaliana tranne in caso di irreperibilita dedqotti

| prodotti saranno ordinati nei periodi tipici ditsumo di ciascuna varieta ed in particolare dowan
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- corrispondere alle precise caratteristiche ditiveu richiesto;

- ogni consegna deve appartenere alla stessadepnaduzione con I'esclusione dei periodi inizial finali di
ogni cultivar, dove ogni bancale deve avere ddotto con la stessa origine;

- essere turgide, prive di umidita anomala (btg)narive di terra o corpi-prodotti estranei;

- essere fresche ed omogenee per maturazionauppsvil

- essere di pezzatura uniforme a seconda delléespeuiltivar ordinate;

- essere prive, secondo gli usi e le disposiziehingdercato locale, di parti o porzioni non direteante utilizza-
bili e non strettamente necessarie alla normalearwazione del corpo vegetale reciso;

- dovranno essere sane, sono esclusi i prododttiaffa marciume che presentano alterazioni talresalerli
inadatti al consumo, o che alterino la “resa” caspiva con necrosi, appassimenti, rammollimerdialimen-
ti, sfioriture ecc.;

- essere esenti da difetti che possano alterangd& insindacabile dell’Azienda, i caratteri argplettici delle
verdure e/o degli ortaggi.

- gli ortaggi a foglia potranno essere presentafbglie od in cespi senza stelo fiorifero;

- i tagli, dove previsti per lavorazione, dovraressere netti e presentare un colore che sia cearentlo stato
di freschezza complessivo;

- il fornitore deve assicurarsi che tutte le veedidionee e nei periodi necessari devono aver sililtitdtamento
di prerefrigerazione; questa deve essere statezat, per i diversi ortaggi, mediante 'immer®on acqua
gelida, oppure essere stati sottoposti al trattéonsottovuoto o anche mediante I'applicazione diertti d’'aria

sulle confezioni. Gli imballi devono riportare lerita “vacuum cooled” “idro cooled” o “air cooled”

GRUPPO 11: CONDIMENTI

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

L’olio extra vergine di oliva dovra essere di ongiltaliana, ottenuto dalla spremitura meccanifre@do delle

olive e non dovra aver subito manipolazioni o &maenti chimici diversi da quelli necessari all’aiteento del

prodotto.

Il prodotto dovra corrispondere a quello denomirfatm extra vergine di oliva” - ai sensi della e@gte legisla-
zione in materia, con particolare riferimento ajalamento CEE n. 2568/91 e successive modifiche,nom

piu dell’'1% in peso di acidita espressa come aoldiro.

Il prodotto dovra essere limpido, fresco, privoirdpurita; dovra avere sapore gradevole: fruttatatumo, ar-

monico ed essere privo di difetti organolettici.M\dovra avere caratteristiche riferibili al frutiaterde. Saran-
no rifiutati prodotti con caratteristiche di fresgiccante, amaro, vegetale. Il colore dovra essaratteristico
secondo la provenienza.

Il prodotto dovra essere consegnato in contersigiilati a perdere da It 1/It 5.

OLIO DI SEMI DI ARACHIDE

L'olio di semi di arachide dovra avere odore e saparatteristici, avere una acidita totale libazalcolata co-
me acido oleico non superiore allo 0,15%; dovr&reskmpido a 20°C, di colore giallo molto chiarmen pre-
sentare difetti al’esame organolettico,

Il prodotto dovra essere consegnato in contersigiilati a perdere da It 5.

BURRO

Il burro da fornire dovra essere quello denomiriatoro fino di centrifuga”.

Il burro dovra essere compatto, provenire dallarffagazione di panna fresca, di odore e sapordeyale, di
colore paglierino naturale, uniforme sia alla stiper che all'interno, non sofisticato con aggiuliasostanze
estranee o di grassi di qualsiasi natura; privadjuili difetti che ne alterino il sapore, I'odord’@&spetto (am-
muffimento, ossidazione).

Dovra essere consegnato in pani da gr. 500 circa.

Il burro dovra avere una percentuale di materiaggauperiore all’80%.

E vietato I'uso di surrogati di burro e I'impiegordargarina.

PREPARATO PER BRODO DI CARNE

Il prodotto dovra corrispondere ai seguenti requisi

- residuo secco a 100°C: non inferiore al 92%

- cloruro sodico calcolato dal cloro presente: soperiore al 50%

- sostanze grasse aggiunte: non superiori al 20%

- sostanze insolubili totali: non inferiori all'1%

- estratto di carne esente da acqua, cloruro spgliiesso e sostanze insolubili: non inferiore &o10

- non deve contenere glutammato;

- costituito solamente da ingredienti naturali.
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Le confezioni dovranno essere in barattoli di matemplastico per uso alimentare.

Sull'etichetta deve essere riportata la compose@malitica del prodotto.

PREPARATO PER BRODO VEGETALE

Dovra essere prodotto con proteine vegetali in tiiganon inferiore al 53%, sale marino, ortaggiidfistati
(carote, cipolle, aglio, sedano, prezzemolo, pommdaon inferiori al 3%, olio di semi di mais ma%?2

Le confezioni dovranno avere essere in barattatalieriale plastico per uso alimentare.

Sull'etichetta deve essere riportata la composeimmalitica del prodotto.

SALE MARINO ALIMENTARE

Il sale marino alimentare dovra essere del tiposgo” ed avere le seguenti caratteristiche: clirstalraffinato,
non igroscopico, privo di corpi estranei e comunisigondente alle vigenti normative di legge.

GRUPPO 12: ACQUA, VINO, BIRRA

ACQUA MINERALE

Le acque minerali da fornire dovranno essere camfafla normativa vigente in materia di produziooenfe-
zionamento e distribuzione delle acque.

L'acqua da fornire dovra essere del tipo “oligomate” naturale e/o frizzante.

Confezionamento in bottiglie a perdere (PET) daCcl

VINO DA TAVOLA

| prodotti da fornire sono i vini comuni da tavdle@nco e rosso. Tali prodotti dovranno essere ridpoti alle
vigenti norme legislative concernenti la produzioliebottigliamento, il confezionamento e la conmtializ-
zazione dei vini. Il titolo alcalometrico non doweasere inferiore a 10,5 % in volume per il vinangio ed a
11% in volume per il vino rosso.

Il vino dovra essere confezionato in brik.

BIRRA

Birra piccola in lattina da cl 33. Il prodotto ndeve avere un grado saccarometrico inferiore al thntenuto
di anidride solforosa deve essere inferiore a 20l mgall’esame organolettico deve possedere cokapore,
limpidezza e persistenza della schiuma tipici.

GRUPPO 13: SUCCHI DI FRUTTA - CONFETTURE - MOUSSE DI FRUTTA

SUCCHI /NETTARI DI FRUTTA

Dovranno essere ottenuti con purea di frutta dkmex produzione, con I'impiego di un processo dbtazione
che garantisca l'igienicita della preparazione kuana conservazione del prodotto in conformita atirmative
vigenti.

Dovranno contenere frutta per almeno il 60% e momahno contenere zuccheri aggiunti.

Non dovranno contenere edulcoranti, aromi, colgraavranno essere esenti da anidride solforosanéter-
mentativi aggiunti.

Il prodotto deve essere confezionato in contendar200 ml.

MOUSSE DI FRUTTA

Mousse o purea di frutta 100% vegetale, costiwstzlusivamente da sola frutta fresca passata. dlom con-
cessi altri zuccheri aggiunti, il prodotto non deestenere conservanti.

Si richiede una buona varieta di gusti.

GRUPPO 14: PRODOTTI VEGETALI A BASE DI LEGUMI

| prodotti vegetali a base di legumi (quali hamlgurdi soia, polpettine di soia, ecc) dovranno @ssenformi
alle normative vigenti.

I legumi non dovranno contenere OGM.

| prodotti dovranno contenete esclusivamente alime condimento (extravergine di oliva come maggasti-
tuente), non potranno essere presenti olio di aidiepalma, grassi idrogenati e altri grassi goafro e marga-
rina.

Il sale non dovra superare il quantitativo di 112§/g di prodotto e non dovra essere aggiunto isuresaso
zucchero.

Non dovranno contenere aromi e conservanti. E coitséa presenza di uova e di verdure.
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ALLEGATO 2 ELENCO PRODOTTI E QUANTITATIVI PRESUNTI

Frutta

FRUTTA FRESCA U.M. | VIMODRONE |ABBIATEGRASSO MILANO TOTALE
ALBICOCCHE NINFA KG 830 410 1.600 2.840
ANANAS KG 222 270 200 692
ANGURIE KG 110 170 70 350
ARANCE 70/80 VALENCIA KG 5.200 2.600 9.300 17.100
BANANE CHIQUITA KG 14.800 8.070 14.900 37.770
CACHI EMILIA ROM. 70/75 KG 165 230 1.000 1.395
CILIEGIE KG - 35 150 185
CLEMENTINE CLEMENRUBY 1 KG 2.200 1.800 6.000 10.000
FICHI KG - - 200 200
FRAGOLE KG - 20 150 170
KIWI GR.110/120 KG 1.800 50 100 1.950
LIMONI SPAGNA KG 1.000 630 1.400 3.030
MANDARINI KG 2.000 150 800 2.950
MELE GOLDEN 75/80 VDN KG 1.500 520 5.500 7.520
MELE ROYAL GALA 75/80 KG 450 - 300 750
MELE STARK 70/75 KG 200 50 - 250
MELE STARK DELICIOUS 80/85 KG - 480 600 1.080
MELONI RETATI KG 380 630 900 1.910
NESPOLE KG - 150 300 450
PERE ABATE 75/80 KG 950 150 650 1.750
PERE WILLIAM BIANCO 75/80 E. KG 2.000 780 6.000 8.780
PESCHE GIALLE KG 2.500 340 2.500 5.340
PESCHE NOCI KG 2.300 740 2.000 5.040
SUSINE KG 1.500 730 3.600 5.830
UVA BIANCA KG 140 560 500 1.200
UVA NERA KG 100 360 3.000 3.460
UVA ROSATA KG 140 140 2.500 2.780
FRUTTA SECCA

PINOLI SGUSCIATI KG 1 DOP KG 13 5 16 34
NOCI SGUSCIATE KG 1 DOP KG 25 25 30 80
MANDORLE SGUSCIATE KG 1 DOP KG 10 10 15 35
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FRUTTA SCIROPPATA

MACEDONIA SCIROPPO LATTA DA KG.1,560 SGOCCIOLATO NR 200 210 200 610
PESCHE SCIROPPO LATTA DA KG 1,500 SGOCCIOLATO NR - 220 - 220
SUCCHI DI FRUTTA
SUCCO/POLPA ALBICOCCA BRIK ML. 200 NR 9.800 6.500 - 16.300
SUCCO/POLPA PERA BRIK ML. 200 NR 7.300 260 - 7.560
SUCCO/POLPA PESCA BRIK ML. 200 NR 5.900 670 - 6.570
CONFETTURE
PUREA MELA GR.100 CIRCA NR 40.000 39.850 30.000 109.850
PUREA MELA/ALBICOCCA GR.100 CIRCA NR 40.000 2.780 30.000 72.780
PUREA MELA/PRUGNA GR.100 CIRCA NR 40.000 2.720 30.000 72.720
FRUTTA SURGELATA
MELE A FETTE KG - 2.570 2.000 4.570
Verdure e ortaggi
VERDURA FRESCA
AGLIO KG 80 60 80 220
BARBABIETOLE COTTE SFUSE KG - - 200 200
BASILICO MAZZO KG 65 350 80 495
BIETE A COSTE KG - - 1.000 1.000
CAROTE SFUSE KG 3.400 1.650 550 5.600
CATALOGNA KG 1.700 850 2.000 4.550
CETRIOLI KG - 30 30 60
CIPOLLA BIANCA KG 30 30 30 90
CIPOLLA DORATA KG - 2.200 - 2.200
CIPOLLA ROSSA KG 50 30 50 130
FINOCCHI KG 300 200 300 800
LATTUGA CAPPUCCIO KG 160 - 2.000 2.160
LATTUGA GENTILE KG 2.300 1.700 2.000 6.000
LATTUGA ICEBERG KG 330 150 2.000 2.480
MELANZANE OVALI ITALIA KG 40 750 1.500 2.290
PATATE KG 13.600 22.600 10.000 46.200
PEPERONI GIALLI LUNGHI ITALIA KG 375 50 200 625
PEPERONI ROSSI LUNGHI ITALIA KG 590 50 500 1.140
POMODORI TONDI LISCI GRAPPOLO KG 1.100 2.200 2.050 5.350
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POMODORINI CHERRY PICCOLO KG 560 360 300 1.220
PORRI KG 1.850 90 160 2.100
PREZZEMOLO KG 3 120 - 123
RADICCHIO ROSSO TONDO KG 550 450 2.100 3.100
ROSMARINO KG 50 25 40 115
RUCOLA SELVATICA KG 30 5 50 85
SALVIA KG 56 25 65 146
SEDANO VERDE DOPPIO KG 1.050 930 - 1.980
VERZE KG 2.140 640 200 2.980
ZUCCA DELICA KG 50 140 150 340
ZUCCHE KG 50 120 450 620
ZUCCHINE VERDI SCURE PVN KG 510 900 500 1.910
POMODORI PELATI E DERIVATI POMODORO

DOPPIO CONCENTRATO LATTAKG 2,5 NR 128 150 500 778
POLPA PRONTA POMODORO LATTA KG 4,00 NR 198 1.310 315 1.823
POMODORI PELATI LATTA DA KG. 2,5 NR 3.572 - 6.800 10.372
VERDURE IN SALAMOIA E SOTTO SALE

OLIVE NERE DENOCCIOLATE LATTA DAKG 2 NR 150 70 400 620
CAPPERI MEZZANELLA SALE 1 kg KG 133 30 40 203
FUNGHI

FUNGHI SECCHI BRICIOLONI CONF. 500G NR 35 55 35 125
VERDURE PREPARATE SURGELATE

BIETE A COSTE (CUBETTI) 2,5KG S KG 4.000 1.680 230 5.910
BIETE ERBETTE (CUBETTI) 2,5KG S KG 2.500 1.800 1.800 6.100
BROCCOLI CALABRESI 2,5KG S KG 2.100 2.380 2.400 6.880
CARCIOFI A SPICCHI 2,5KG S KG 1.150 250 2.200 3.600
CAROTE A RONDELLE 2,5KG S KG 2.500 3.030 4.250 9.780
CAROTINE INTERE 2,5KG S KG 530 1.000 1.000 2.530
CATALOGNA KG 100 70 100 270
CAVOLFIORI AROSETTE 2,5KG S KG 3.750 3.950 2.000 9.700
CIPOLLA AFETTE 2,5KG S KG 460 22 2.300 2.782
CIPOLLINE BORETTANE 2,5KG S KG 645 340 850 1.835
FAGIOLINI FINI 7,5/8,5 2,5KG S KG 3.400 3.250 3.700 10.350
FINOCCHI A SPICCHI 2,5KG S KG 3.500 2.080 2.850 8.430
FUNGHI CHAMPIGNONS TAGLIATI 2,5KG S KG 730 630 600 1.960
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INSALATA RUSSA 3 VERDURE 2,5KG S KG 35 1.540 1.650 3.225
MELANZANE CUBETTI OROGEL 2,5kg S KG 72 72 72 216
MELANZANE GRIGLIATE G. NATU 1 KG KG 300 200 450 950
MINESTRONE 2,5KG S KG 1.420 3.400 2.200 7.020
MISTO PER SOFFRITTO 1KG KG 1.460 630 690 2.780
PATATE A TOCCHETTI 2,5KG S KG. 330 300 5.750 6.380
PATATE NOVELLE GELO 2,5KG S KG 1.150 450 1.400 3.000
PATATE PREFRITTE TIPO STEAKHOUSE KG 500 230 1.100 1.830
PEPERONATA PRONTA 2,5KG S KG 200 580 370 1.150
PEPERONI GRIGLIATI G.NATUR 1kg S KG 300 200 450 950
PISELLI FINI 8,2/9,2 2,5KG S KG 2.560 2.470 2.600 7.630
POLPETTE MELANZANE 20 g. KG 390 260 455 1.105
PREZZEMOLO 450G KG 75 50 200 325
PRINTANIERE DI LEGUMI 2,5KG S KG 1.500 1.150 1.000 3.650
PUNTE ASPARAGI 1 KG S KG 100 200 400 700
SPINACI IN FOGLIE (CUBETTI) 2,5KG S KG 3.300 3.250 4.800 11.350
VERDURE MISTE PASTELLATE 1KG KG 100 50 240 390
ZUCCHINE A RONDELLE 2,5KG S KG 3.200 4.650 470 8.320
ZUCCHINE GRIGLIATE 1KG KG 300 200 450 950
CROCCHETTE DI PATATE KG. 2,5 LUTOSA KG 200 120 150 470
OLIVE ASCOLANE KG 1 KG 120 120 120 360
Legumi
LEGUMI SECCHI
CECI MEDI IN SACCHI DA KG 5 BIO KG 590 520 650 1.760
FAGIOLI BORLOTTI IN SACCHI DA KG 5 BIO KG 455 390 520 1.365
LENTICCHIE MEDIE IN SACCHI DA KG 5 BIO KG 195 130 260 585
FAGIOLI CANNELLINI IN SACCHI DA KG 5 BIO KG 195 130 325 650
LEGUMI MISTI IN SACCHI DAKG 5 BIO KG 130 130 195 455
FAGIOLI BIANCHI SPAGNA BIO KG - - 250 250
FAVE DECORTICATE BIO KG 195 130 195 520
LEGUMI IN SCATOLA
FAGIOLI B.SPAGNA LATTA KG 1,500 CIRCA SGOCCIOLATO NR 260 195 325 780
FAGIOLI CANNELLINI LATTA KG. 1,500 CIRCA SGOCCIOLATO NR 117 50 - 167
MAIS NATURALE LATTA DA KG. 1,800 CIRCA SGOCCIOLATO NR 96 80 276 452
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PRODOTTI VEGETALI A BASE DI LEGUMI SURGELATI

HAMBURGER VEGETALI DI SOIA PZ GR. 150/CAD KG 520 390 650 1.560

POLPETTINE VEGETALI DI SOIA KG 325 260 390 975
Cereali

CEREALI

FARRO DECORTICATO BIO KG 130 160 260 550

ORZO PERLATO BIO KG 455 260 455 1.170

MISTO 5 CEREALI BIO KG 195 130 260 585

Pane e prodotti da forno

PANE E SOSTITUTI

PAN GRATTATO SENZA GRASSI CONF. 500¢g NR 450 1.000 240 1.690

FETTE BISCOTTATE - SNACK

FETTE BISCOTTATE CONF. 2 PZ. NR 49.600 22.230 35.000 106.830

P1ZZA MARGHERITA CONFEZIONATA KG 1,800 CIRCA - 60X40 NR 890 420 340 1.650

PASTICCERIA

COLOMBAKG. 1 NR. - 50 80 130

CROSTATINA ALBICOCCA NR 8.375 10.310 - 18.685

PANETTONE KG 1 NR. - 80 170 250

PANDORO KG 1 NR - 60 170 230

TORTA CIOCCOLATO KG. - 50 280 330

TORTE SURGELATE

TORTA LIMONE 14009 NR 40 135 500 675

TORTA MELE 14009 NR 40 100 220 360

TORTA NONNA 14009 NR 100 155 330 585

TORTA FRUTTI DI BOSCO 14009 NR 15 20 100 135

BISCOTTI

BISCOTTI MONOPORZIONE DA 40 G CIRCA, PESO PER SINGOLO

PEZZO TRA 15 E | 10G. TIPOLOGIA: SECCHI E FROLLINI NR 167.300 124.850 182.100 474.250
Pasta

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

PASTINA SEMOLA DIVERSI FORMATI KG 3.200 2.500 5.220 10.920

PASTA SEMOLA DIVERSI FORMATI KG 6.500 7.000 7.000 20.500
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PASTA INTEGRALE DIVERSI FORMATI BIO KG 1.500 840 2.000 4.340
PASTA ALL'UOVO
PASTA ALL'UOVO DIVERSI FORMATI KG 710 800 600 2.110
PASTA FRESCA
GNOCCHI CON PATATE KG3 KG 1.428 910 1.050 3.388
P1ZZOCCHERI KG 350 430 350 1.130
RAVIOLI DI CARNE KG. - 130 - 130
TORTELLINI DI CARNE KG 300 600 110 1.010
TORTELLONI DI MAGRO KG 180 500 600 1.280
PASTA SECCA CON RIPIENO
RAVIOLI SECCHI KG - - 420 420
TORTELLINI SECCHI 1KG NR 400 200 370 970
Riso
RISO
RISO ARBORIO 5 KG KG 1.000 1.000 - 2.000
RISO PADANO 1 KG KG. 970 800 4.750 6.520
RISO PARBOILED 5 KG KG 4.100 1.700 2.450 8.250
RISO ROMA DA KG. 5 KG 500 1.000 500 2.000
Farina
FARINE - SEMOLE - DERIVATI
FARINA GRANO TENERO TIPO 0 1kg KG 440 240 520 1.200
FARINA GIALLA BRAMATA MEDIA 1 kg KG 370 300 240 910
PREPARATO PER PURE'KG 1 KG 3.350 914 7.660 11.924
SEMOLINO GRANO KG1 KG 122 430 300 852
Formaggio
FORMAGGI DURI
FORMAGGIO A CUBETTI GRANA PADANO DOP CONF. GR. 50
CIRCA NR 13.300 7.100 3.600 24.000
FORMAGGIO GRANA PADANO 1/8 S.V. DOP KG 40 70 15 125
FORMAGGIO GRANA PADANO GRATTUGIATO DOP KG 1.300 2.000 3.550 6.850
FORMAGGI SEMIDURI
FORMAGGIO ASIAGO TIPICO 1/4 S.V. DOP KG 140 590 570 1.300
FORMAGGIO CACIOTTA DOLCE RIGATA DOP KG 95 75 410 580
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FORMAGGIO EDAMER TRANCIO KG 215 170 910 1.295
FORMAGGIO EMMENTAL SVIZZERO DOP KG 60 410 150 620
FORMAGGIO FONTAL PRODUZIONE PAT KG - 50 50
FORMAGGI! MOLLI

FORMAGGIO BRIE FORME DOP KG 280 210 460 950
FORMAGGIO CAPRINO MONOPORZ. DA GR. 80 CIRCA PAT NR 7.380 4.250 10.200 21.830
FORMAGGIO GORGONZOLA 1/8 FORME DOP KG 400 870 570 1.840
FORMAGGIO ITALICO PAT KG 200 160 180 540
FORMAGGIO PRIMO SALE KG. 1 CIRCA KG 380 770 650 1.800
FORMAGGIO RICOTTA KG 230 280 310 820
FORMAGGIO RICOTTA MONOPORZ. GR.100 CIRCA NR 5.550 7.000 10.100 22.650
FORMAGGIO TALEGGIO DOP KG 640 780 570 1.990
ROBIOLA CONF. GR.100 CIRCA NR 4.400 3.700 6.200 14.300
ROBIOLA VASCHETTA KG. 40 - - 40
CRESCENZA PAT MONOPORZ. 100 G NR 4.000 3.000 5.500 12.500
PROVOLONI

FORMAGGIO PROVOLA DOLCE DOP KG 175 140 620 935
LATTICINI

MOZZARELLA STG GR.100 CIRCA BUSTA NR 7.100 3.800 8.250 19.150
MOZZARELLA PIZZERIA PANCARRE KG. 490 400 176 1.066
MOZZARELLA CILIEGINE 1KG KG 100 100 100 300
FORMAGGI FUSI

CREMA TIPO BELPAESE CONF. 2PZ DA 28GR CAD CIRCA NR 3.000 6.550 11.400 20.950
FORMAGGIO FRESCO TENERO TIPO BUCANEVE GR. 62 CIRCA NR. 2.520 5.000 5.600 13.120
FORMAGGIO SPALMABILE TIPO PHILADELPHIA GR. 100 NR 28.250 10.000 3.300 41.550
BURRO

PANETTO BURRO GR 500 CIRCA NR 1.530 1.420 946 3.896
LATTE - PANNA

LATTE UHT PS ML. 1000 LT 10.300 3.560 1.320 15.180
PANNA CUCINA UHT ML.500 NR 685 430 270 1.385
YOGURT

YOGURT CAFFE' GR. 125 NR 1.670 12.700 3.800 18.170
YOGURT FRUTTA CREMOSO GR. 125 VARI GUSTI NR 39.230 52.000 153.000 244.230
YOGURT MAGRO 0,1% DI GRASSI FRUTTA GR. 125 VARI GUSTI NR 7.500 130 6.700 14.330
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Uova

UOVA

UOVA SFUSE "L" GRANDI BIO NR 5.755 9.460 9.600 24.815

UOVA PASTORIZ. FRESCHE KG.1 KG 1.860 1.370 1.900 5.130
Olio extravergine

OLIO DI OLIVA

OLIO EX.VERG. OLIVA IN BOTTIGLIA DA LT.1 DOP/IGP LT 435 390 1.650 2.475

OLIO EX.VERG. OLIVAIN LATTADALT.5 LT 3.270 3.460 2.850 9.580

Carne

CARNE BOVINA SOTTOVUOTO

NOCE VITELLO CIRCA 3-4 KG KG 100 110 850 1.060

PANCIA E PUNTA VITELLO MAX 10 KG KG 40 40 150 230

PANCIA E PUNTA VITELLONE SGRASSATO MAX 10 KG KG 40 40 800 880

PANCIA PETTO SMALL BEEF DIS. F. KG 2.560 50 - 2.610

REALE VITELLO NOSTRANO 5/7 KG KG 1.700 90 3.300 5.090

REALE VITELLONE 8-10 KG KG 2.960 3.600 1.800 8.360

SCAMONE VITELLONE A CUORE 4-6 KG KG 350 1.600 500 2.450

SOTTOFESA VITELLONE 8-10 KG KG 1.100 3.150 2.000 6.250

CARNE BOVINA SURGELATA

FEGATO VITELLO KG - 50 250 300

FETTINE VITELLO 100-110 G KG 150 150 900 1.200

HAMBURGER VITELLONE DA GR. 120 CIRCA KG 1.120 170 1.100 2.390

OSSI BUCHI POSTERIORE VITELLO 200-250 G KG - 50 600 650

POLPETTE VITELLONE CIRCA 50G CAD KG 680 400 2.000 3.080

SPEZZATINO CIRCA 50 G A PEZZO KG - 40 800 840

TRIPPERIA SURGELATA

TRIPPA SEMICOTTA TAGLIATA KG 420 200 600 1.220

CARNE SUINO SURGELATA

BRACIOLE C/O SUINO KG 90 80 - 170

CARNE SUINO FRESCA -

COPPA SUINO FRESCA S/O KG 1.040 250 400 1.690

LONZA SUINO FRESCA NAZIONALE S/O (ora lombo) 4-5 KG A PEZZO| KG 1.900 1.000 3.700 6.600
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COSCIA SUINO S/O KG 280 60 120 460
SPUNTATURE SUINO FRESCHE KG 425 485 20 930
AGNELLO SURGELATO -
CARRE' DI AGNELLO PORZIONATO KG 50 40 80 170
POLLAME SURGELATO -
COSCE POLLO MAX 200-250G CAD KG 90 2.700 1.300 4.090
COTOLETTAPETTO POLLO KG 325 100 300 725
FESA DI TACCHINO FETTE 100-110 G KG - 510 800 1.310
HAMBURGER TACCHINO 100-120 G KG 360 200 400 960
INVOLTINI DI POLLO KG 1.230 200 - 1.430
PETTO POLLO FETTE KG 200 600 1.500 2.300
SPEZZATINO TACCHINO KG - 500 100 600
SPINACINA KG 180 180 - 360
POLLAME

FARAONA NAZ. TRAD. CLA. F KG 80 40 160 280
PETTO POLLO KG 790 - - 790
PETTO TACCHINO KG 1.500 - 2.700 4.200
POLLO BUSTO KG 3.950 230 2.500 6.680
CONIGLIO

ROTOLO CONIGLIO SURGELATO KG. 225 750 600 1.575
CONIGLIO NAZIONALE FRESCO EVISCERATO KG 30 - 2.000 2.030
SALUMI

ARROTOLATO GRANFESA TACCHINO KG 300 410 500 1.210
BRESAOLA VALTELLINA IGP PUNTA D'’ANCA KG 200 900 300 1.400
COPPA DI PARMA IGP KG 30 630 150 810
MORTADELLA BOLOGNA IGP SENZA POLIFOSFATI KG 200 650 500 1.350
PANCETTA ARROTOLATA KG. 40 580 150 770
PANCETTA TESA AFFUMICATA S.V. KG 170 130 150 450
PORCHETTA AL FORNO DI ARICCIA IGP SV KG 90 590 850 1.530
PROSCIUTTO COTTO ALTA QUALITA’ SENZA POLIFOSFATI

SGRASSATO KG. 800 4.570 3.000 8.370
PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA DOP S/O 16 MESI KG 506 3.050 600 4.156
PROSCIUTTO PRAGA KG 490 320 2.000 2.810
SALAME TIPO MILANO KG 320 600 200 1.120
SPALLA COTTA KG 330 490 45 865
SPECK ALTO ADIGE IGP KG 215 730 100 1.045

SALUMI DA CUOCERE
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SALAMELLE PS KG - - 150 150
SALSICCIA SUINO LUGANEGA KG. 820 500 500 1.820
COTECHINO PRECOTTO 500G NR 70 40 70 180
WURSTEL SUINO P/S CONF. 4 PZ 100g NR 450 30 150 630
CONSERVE DI CARNE
CARNE IN SCATOLA GR.120 CIRCA NR 1.600 2.780 2.700 7.080
OMOGENEIZZATI
OMOGENEIZZATI MANZO CONF. GR.80X2 NR 210 200 83 493
OMOGENEIZZATI POLLO CONF. GR.80X2 NR 380 50 80 510
OMOGENEIZZATI VITELLO CONF. GR.80X2 NR 230 100 40 370
OMOGENEIZZATO PROSCIUTTO COTTO CONF. GR 80X2 NR 100 150 100 350
Pesce
PESCE SURGELATO
ANELLI E CIUFFI CALAMARI 41UP KG 190 150 680 1.020
CODE GAMBERI SGUSCIATE 51/60 KG 285 350 320 955
COZZE SGUSCIATE KG 250 120 500 870
FILETTI DI HALIBUT KG 190 500 500 1.190
FILETTI DI MERLUZZO S/P CONFEZ. INTERFOGLIATO KG 200 540 600 1.340
FILETTO DI NASELLO S/P CONFEZ. INTERFOGLIATO KG 1.190 200 400 1.790
FILETTI PESCE PERSICO 130 G PESO AL NETTO DELLA
GLASSATURA KG 665 365 600 1.630
FILETTI PLATESSA 10% GL. 130 G PESO AL NETTO DELLA
GLASSATURA KG 1.350 1.100 830 3.280
FILETTI SCORFANO ATLAN. S/P 130 G PESO AL NETTO DELLA
GLASSATURA KG 200 50 50 300
FILETTI TROTA SALMONATA 130 G PESO AL NETTO DELLA
GLASSATURA KG - 80 800 880
FILETTO DI SAN PIETRO 130 G PESO AL NETTO DELLA
GLASSATURA KG 100 - 300 400
FIORI/CUORI FILETTO MERLUZZO 130 G PESO AL NETTO DELLA
GLASSATURA KG - 200 300 500
MISTO FRITTURA MARE I.Q.F. KG 165 100 200 465
SEPPIE INT. PULITE 10/20 KG - - 600 600
SEPPIE PULITE 20/40 VN IQF KG 590 100 300 990
SEPPIE INT. PULITE 61/UP KG - 100 1.200 1.300
TAV. MERLUZZO (POLLAK) KG 305 - - 305
TRANCI PALOMBO S/P 150G, H 1-1,5 CM KG - - 200 200
TRANCI PESCE SPADA 150G, H 1-1,5 CM KG 610 200 430 1.240
TRANCI SALMONE 150G, H1-1,5 CM KG 300 200 600 1.100
TRANCI VERDESCA S/P 150G, H 1-1,5 CM KG 910 450 250 1.610
VONGOLE SGUSCIATE COTTE KG 190 200 170 560
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IMPANATI DI PESCE SURGELATO

BASTONCINI DI PESCE IMPANATI PRECOTTI KG. 350 15 18 383
BASTONCINI DI MERLUZZO (CONF. 18 P2) NR 200 250 250 700
CROCCOLE DI MERLUZZO (CONF. 4 PZ) NR 200 100 620 920
CONSERVE DI PESCE — AFFUMICATI
FIL.ALACCE 720¢g NR 132 50 100 282
FILETTI SGOMBRO OLIO OLIVA GR.125 CIRCA NR 1.200 950 4.000 6.150
FILETTI SGOMBRO OLIO OLIVA GR.2450 CIRCA — LATTA NR - 36 - 36
RITAGLI DI SALMONE 500 G NR 254 40 140 434
TONNO OLIO OLIVA LATTA 1730G NR 355 290 240 885
TONNO OLIO OLIVA GR.120 CIRCA NR 2.600 7.840 8.800 19.240
Prodotti diversi
ACETO
ACETO BALSAMICO 6% 1 L NR 54 40 72 166
ACETO BIANCOPET 1L NR 636 - 1.224 1.860
ACETO VINOROSSO LT 1 NR - 660 504 2.026
ZUCCHERO
ZUCCHERO SEMOLATO KG 1.720 1.760 4.110 7.590
SALSE E CONDIMENTI
SUCCO LIMONE BOTT. 1L LT 378 120 78 576
CONDIMENTO PER ARROSTI 450 gr. NR 18 90 30 138
CONDIRISO 1 KG NR 95 30 160 285
PESTO GENOVESE 800G NR 150 250 400
PREPARATI PER BRODO
PREP. BRODO 10% CARNE KG1 NR 420 600 850 1.870
PREP. BRODO GRANUL. VEGETALE KG1 NR 765 500 550 1.815
SPEZIE
ZAFFERANO FLACONE GR.5 NR 50 25 115 190
SALE
SALE IODATO GROSSO KG1 NR 3.300 630 2.200 6.130
SALE IODATO FINO AST. 12X1 kg NR 200 200 372 772
SALE IODATO SPARGITORE 250 g NR 50 60 144 254
SALSE TEMPERATURA AMBIENTE
MAIONESE LEGGERA 5 kg NR 43 50 52 145
MAIONESE GASTRONOMICA KG 1 NR - 120 - 120
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OLIO DI SEMI

OLIO SEMI ARACHIDE LT.5 LT 1.750 33 4.300 6.083
VINI - SPUMANTI - BIRRA

BIRRA LATTINA 0,33 NR 4.560 1.230 5.200 10.990
PROSECCHINO SPUMANTE CL.20 NR 1.750 1.000 1.200 3.950
VINO BIANCO TAVOLA BRIK LT.0,250 NR 1.200 2.800 4.600 8.600
VINO BIANCO TAVOLA BRIK LT.1 NR 1.100 - 600 1.700
VINO ROSSO TAVOLA BRIK LT.0,250 NR 5.900 7.550 25.500 38.950
SCIROPPI

SCIROPPI PER BIBITE LT. 200 800 1.000 2.000
ACQUA MINERALE

ACQUA GASSATA PET LT.0,5 NR 27.500 13.080 29.700 70.280
ACQUA NATURALE PET LT.0,5 NR 75.530 18.170 94.000 187.700
PASTA SFOGLIA/ SPECIALITA' PRONTE

SOFFICINI FORMAGGI/PROSCIUTTO CONF. 4 PZ. NR - 100 540 640
SFOGLIA LASAGNE GIALLE PRECOTTA GELO kg2 KG 150 390 280 820
GELATI

COPPA VANIGLIA/CACAO NR 6.450 30.580 16.900 53.930
COPPA FIORDILATTE NR - - - -
MANTECATO LT - 20 - 20
BUDINI - DESSERT

PANNA COTTA DESSERT 100G NR 2.650 5.400 6.200 14.250
CIOCCOLATO CON PANNA (TIPO COPPA BIANCA) NR 8.660 5.400 700 14.760
BUDINO VANIGLIA NR 4.250 17.000 15.000 36.250
BUDINO CIOCCOLATO NR 4.700 17.350 15.900 37.950
PRODOTTI LIO / POLVERE ATTESTATI PRIVI DI GLUTINE

CAFFE' LIO 300G NR 1.190 1.040 1.900 4.130
THE' LIO KG1 NR 2.330 1.700 2.700 6.730
CAMOMILLA LIO 500G NR 2.360 200 400 2.960
LATTE POLVERE 500 G NR 5.000 3.020 6.000 14.020
PREPARATO BEVANDA GUSTO CIOCCOLATA BUST. GR.25 NR. 200 180 200 580
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ALLEGATO 3 SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO

DITTA

SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO N°

1. Classe Merceologica

2. Codice prodotto

3. Denominazione di vendita

4. Qualificazione Prodotto (*)
(solo se del caso)

BIOLOGICO DA PESCA SONIBILE
DOP IGP
STG PAT

DA SISTEMI DI PRODUZIONE INTEGRATA
FILIERA CORTA
KM 0

5. Unita di misura (kg/It/nr)

6. Marca del prodotto

7. Denominazione produtto
re/Denominazione del distribu-
tore

8. Descrizione del prodotto

9. Provenienza

10. Stabilimento di produzione

11. Caratteristiche merceologi;
che

12. Quantita

13. Ingredienti

14. Caratteristiche organoletti-
che

15. Caratteristiche chimi-
coffisiche

16. Caratteristiche microbiolo-

giche
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Confezionamento pri- Confezionamento Pallettizzazione
17. Caratteristiche di mario secondario
confezionamento e di imballag-
gio

18. Valori nutrizionali medi per
100 g/100 ml di parte edibile

19. Modalita di conservazione

20. Termine massimo di conser
vazione o data di scadenza

21. Tracciabilita/ rintracciabili-
ta

Eventuali indicazioni particolari

(*) Allegare a comprova documentazione e certificazprodotti

LEGENDA

O WN

~

8.

9.

. Codice prodotto: codice che identifica una Deimazione di vendita.

. Denominazione di vendita: nome con il quale @roercialmente identificato il prodotto.

. Ente di certificazione per i prodotti biologici.

. Marca del prodotto: in assenza di una marcanventiale del prodotto riportare la Denominazionadpitore. Puo

coincidere con la Denominazione di vendita.

. Denominazione produttore/del distributore: nanragione sociale o marchio depositato e la setid fabbrican-

te o del confezionatore o di un venditore.

Descrizione del prodotto: descrivere in modaigeate il prodotto. Altre informazioni qualificank prodotto
es. certificazioni volontarie di prodottoffiliera

Provenienzandicare il Paese di provenienza del prodotto.

10. Stabilimento di produzione: per prodotti comdeati in un paese CEE la sede € intesa comeecitizione. Per i

prodotti confezionati in un paese non CEE la setfideSa come la nazione ove é avvenuto il confezimnto e
la cittd e nazione dell'importatore.

11. Caratteristiche merceologiche: descrizione detagd esauriente del prodotto, ad esempio:

aspetto

stagionatura o grado di maturazione

stato (refrigerato/congelato)

categoria del prodotto (ove applicabile)

pelle assente (pesce)

consistenza/struttura (morbida-pastosa-friabile)
colore

indicazione varieta presenti.

12. Quantita: la quantita netta o, nel caso di pitb@reconfezionati in quantita unitarie costatgiguantita nomina-

le.

13. Ingredienti: la lista degli ingredienti dovrigpartare la percentuale degli ingredienti maggiarteecontenuti

nell’alimento e di quelli espressamente menzioaliithterno della denominazione del prodotto stessiporta-

to come claim sull’etichetta (es. alimento con @idravergine d'oliva: specificare la percentualeli extra-

vergine); la tipologia precisa di grassi e zuccleggntualmente presenti; la tipologia di aromi sgdacifica de-
nominazione di additivi e conservanti eventualmeadgiunti; gli allergeni dovranno essere evidemnzadio-

vranno essere aggiunti quelli potenzialmente pteskiportare eventuali dichiarazioni di presenzatmza di
componenti. Esempio: polifosfati, glutine, latterigati proteici del latte, lattosio, antibiotiénibenti, sostanze
ormonali e additivi/coloranti/conservanti/edulcdiametalli pesanti e tossici/nitrati e nitriti/poteiali tracce di

allergeni.

14. Caratteristiche organolettiche: evidenziarattawnispecificandone i parametri, la descrizione e lainais
15. Caratteristiche chimico/fisiche: come minimo\d applicabile):

peso netto
volume nominale
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peso sgocciolato
glassatura%
limiti massimi dei residui
secco %
umidita %
NaCl %
contenuto in succo %
corpi estranei o impurita (vegetali/minerali/aninjal
semi estranei o rotti edibili max %
residui organici di lavorazione assenti
difetti (es. grani rotti, gessatura, ambratura, tatira).
16. Caratteristiche microbiologiche: esempio:
flora batterica caratterizzante il prodotto (spécire limiti e tolleranze)
flora caratteristica (specificare limiti e tollerae)
microrganismi indicatori di igiene (specificare litne tolleranze)
muffe e lieviti presenza/assenza).
17. Caratteristiche di confezionamento e di imiggjla: materiali impiegati a contatto del prodotipp di chiusura,
caratteristiche di resistenza
18. Valori nutrizionali medi: i valori riportati deno essere riferiti al prodotto tal quale, cioéeagventuale prepara-
zione. | valori delle componenti edibili dovrannesere riportati utilizzando come unita di misurd ‘“Y0g” — “ml /
100 ml". La tabella nutrizionale dovra riportardlaespecifico: energia, proteine, grassi e graatirs, carboidrati e
zuccheri semplici, sale, fibra.
19. Modalita di conservazione: es: temperaturaidiia.
20. Termine massimo di conservazione o data dieszad da dichiarare ove previsti dalla legge.
21. Tracciabilita / Rintracciabilita: definire I'gine dei prodotti ove requisito regolamentato lpgge.

Carne bovina

Nascita Statoli

Allevamento Statoli

Macellazione Stato/i oppure n° di autorizzazionkdee macelli per i prodotti che vengono consegnati
senza successivo sezionamento o re-imballaggio

Sezionamento Stato/i oppure n° di autorizzaziorn&leiecentro/i di Sezionamento per i prodotti che
vengono consegnati senza successivo sezionamegrionballaggio

Re-imballaggio N° di autorizzazione del/dei cedtrie-imballaggio

Pesce

Zona di cattura a) per i prodotti pescati in mémanenzione di una delle zone secondo tabella tbefi
zione della zona” di seguito riportata;
b) per i prodotti pescati in acque dolci, la meneidello Stato membro o del paese t¢rzo
di origine del prodotto;
c) per i prodotti di allevamento, la menzione dedimto membro o del paese terzo di
allevamento in cui si € svolta la fase finale diugppo del prodotto.

metodo di produ
zione pescato / pescato in acque dolci / allevato

denominazione
commerciale

Definizione della zona

Atlantico nord-occidentale Zona FAOn. 21

Atlantico nord-orientale Zona FAO n. 27

Mar Baltico Zona FAO n. 27.1lid

Atlantico centro-occidentale Zona FAO n. 31

Atlantico centro-orientale Zona FAO n. 34

Atlantico sud-occidentale Zona FAO n. 41

Atlantico sud-orientale Zona FAO n. 47

Mar Mediterraneo Zona FAOn. 37.1,37.2e 37.3
Mar Nero Zona FAOn. 37.4

Oceano Indiano Zona FAO n. 51 e 57

Oceano Pacifico Zona FAOn. 61, 67,71, 77,81 e 87
Antartico Zona FAO n. 48, 58 e 88
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ALLEGATO 4 RICHIESTA DI SOSTITUZIONE PRODOTTO

All'Area Appalti, Monitoraggio e Verifica

p.c. Alle Direzioni d'Istituto

RICHIESTA DI SOSTITUZIONE PRODOTTO

Il sottoscritto
in qualita di
della ditta

RICHIEDE

la sostituzione del seguente prodotto presentppalto

Codice prodotto Marca Produttore N° scheda tecnica

indisponibilita temporanea per il seguente period

indisponibilith permanente

con il prodotto

Codice prodotto Marca Produttore N° scheda tecnica

avente caratteristiche qualitative equivalenti pesiori del prodotto oggetto di sostituzione.
La presente richiesta & presentata per le seguetitiazioni:

Si allega alla presente la scheda tecnica e cagi@tethetta (da cui si evinca I'elenco degli iedienti) del
prodotto proposto in sostituzione.

Resta inteso che la sostituzione del prodotto veseguita solo a seguito di autorizzazione da pketeA.S.P.
“GOLGI-REDAELLI".

Per la ditta
imfbro e firma)
data
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