Azienda Ospedaliera della Valtellina e della Valchiavenna
Via Stelvio, 25  - 23100  
SONDRIO  -  Cod. Fisc. e P.IVA 00202030144 
PROCEDURA APERTA

per fornitura a somministrazione di

GENERI  ALIMENTARI

Codice identificazione gara (CIG) assegnato dal sistema informativo di monitoraggio delle gare (SIMOG) 

N. 02594801AB
Capitolato TECNICO
Il presente capitolato ha per oggetto la fornitura di generi alimentari in unico lotto per un importo annuo presunto di    € 4.190.100,00 iva esclusa  suddiviso nelle seguenti tipologie- classi merceologiche:

· CARNI BOVINE e SUINE

· CARNI AVICUNICOLE           

· PRODOTTI VARI

· Acque minerali e bevande

· Cereali e derivati

· Latte e derivati (diversi dal formaggio)

· Prodotti dietetici

· Ovoprodotti

· Prodotti conservati

· PRODOTTI CONGELATI  e SURGELATI

· SALUMI e FORMAGGI

· FRUTTA e VERDURA 

DISPOSIZIONI GENERALI

REQUISITI COGENTI; Tutti i prodotti oggetto di fornitura devono soddisfare i requisiti stabiliti dalla normativa vigente, nazionale e comunitaria, comprese le disposizioni sopravvenute alla redazione del Capitolato.

REQUISITI CHIMICI, FISICHI E MICROBIOLOGICI

A seguito dell'aggiudicazione il fornitore dovrà presentare con frequenza definita in accordo con l'Azienda appaltante, certificati d'analisi relativi alle caratteristiche chimiche, fisiche, microbiologiche dei prodotti forniti, indicate  dal capitolato, dichiarate dal fornitore ovvero stabilite per legge.

L'Azienda appaltante si riserva la facoltà di effettuare sulle forniture analisi volte a determinare la veridicità di quanto dichiarato dal fornitore, nel caso di rilevazione di non conformità il costo dell'analisi sarà a carico del fornitore stesso.

IDENTIFICAZIONE E RINTRACCIABILITA’

Per garantire la rintracciabilità del prodotto e facilitare l’eventuale richiamo/ritiro dei prodotti non conformi, secondo quanto previsto dalla normativa vigente ed in particolare dal Reg. 178/2002, sul documento di trasporto, distinta della merce consegnata , dovrà essere riportato il numero di lotto indicato sull’etichetta del prodotto, pena il rifiuto della merce.
Per quanto riguarda l’identificazione e la rintracciabilità delle carni bovine è facoltà dell'azienda richiedere, ogni qualvolta lo ritenga necessario, la documentazione attestante i dati identificativi dell'animale o degli animali da cui sono stati ottenuti i lotti  di merce consegnata.

MEZZI DI TRASPORTO

L’aggiudicatario della gara dovrà garantire un processo di trasporto delle merci oggetto di fornitura rispettoso di tutte le prescrizioni normative disposte in materia. I mezzi adibiti al trasporto delle merci dovranno pertanto presentare tutti quei requisiti tali da garantire assoluto rispetto delle temperature previste dal legislatore per il trasporto di tutti i prodotti oggetto di fornitura in particolare per quelle refrigerate e surgelate. Si rinvia pertanto alle disposizioni di cui al D.P.R. 26.03.1980/327 “Regolamento di esecuzione della Legge 30 aprile 1962 n° 283, e successive modificazioni, in materia di disciplina igienica della produzione e della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande” artt. 49 - 50 -51 e del  D.M 25.09.1995/493 “Regolamento di attuazione delle direttive 92/1/CEE, relativa al controllo e verifica delle temperature degli alimenti surgelati, e 92/2/CEE, relativa alle modalità di campionamento e al metodo di analisi per controllo delle temperature e alle norme specifiche per i singoli prodotti relative al loro trasporto”.

Per tutti i prodotti deperibili, compresi gli ortofrutticoli, tutti i mezzi di trasporto dovranno essere dotati di sistemi di registrazione in continuo della temperatura e la ditta fornitrice dovrà dare evidenza dei dati registrati ogni qual volta l’Azienda Ospedaliera ne faccia richiesta.

NORME FINALI

Le disposizioni normative comunitarie e nazionali che integrano, modificano ed abrogano le statuizioni poste a fondamento del presente capitolato tecnico (prescrizioni generali), le quali siano sopravvenute alla redazione dello stesso, dovranno ritenersi automaticamente integrate nello stesso.

CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI

CARNI : BOVINE - SUINE 
CARNI BOVINE FRESCHE
Le carni di bovino e suino dovranno provenire da allevamenti nazionali o comunitari. La loro fornitura dovrà essere disposta sotto forma di tagli anatomici disossati. I tagli anatomici, preventivamente sottoposti  dal fornitore ad accurata toelettatura finalizzata alla rimozione di tessuti non muscolari, non dovranno aver subito trattamenti di conservazione mediante congelamento saranno consegnati all’azienda committente in confezioni sottovuoto, etichettate secondo le indicazioni definite dalla normativa vigente, complete del peso di ogni singolo pezzo..   L’imballaggio secondario deve garantire la protezione delle confezioni anche durante le operazioni di carico, scarico, trasporto e immagazzinamento.

Gli imballaggi secondari dovranno essere integri, non deformati e non  dovranno presentare tracce di umidità. Gli imballaggi primari dovranno essere sigillati in modo tale da non poter essere aperti senza distruzione dell’etichetta riportante il bollo sanitario; non dovrà essere inoltre  rilevabile la presenza di condensa sulla superficie esterna delle confezioni dei tagli di carne.

La data di macellazione (indicata su apposita documentazione accompagnatoria) non dovrà essere superiore a 6 giorni rispetto alla data di confezionamento.

La data di confezionamento, indicata sul documento commerciale o in etichetta, non dovrà essere anteriore di 7giorni rispetto alla data di consegna (compresa).

Per quanto concerne identificazione, rintracciabilità ed etichettatura delle carni si specifica che, in  conformità a quanto previsto dalla normativa vigente, sull’etichetta di ciascun taglio dovrà essere apposto il numero identificativo dell’animale o degli animali da cui le carni derivano (numero di lotto).

Per ogni consegna il fornitore dovrà rilasciare agli addetti al ricevimento, unitamente al documento di trasporto indicativo dei lotti, documentazione integrativa che consenta di identificare, per ogni lotto, i numero di auricolare dei capi da cui le carni provengono, in modo tale da consentire ulteriori verifiche circa la provenienza e l’età dell’animale.

VITELLONE :

Le carni dovranno provenire da vitellone maschio prodotto da incrocio, di età inferiore ai 12 mesi e dovranno avere le seguenti caratteristiche: colore rosso vivo, consistenza pastosa e tessitura compatta, tessuto adiposo di colore bianco candido, compatto e ben disposto tra i fasci muscolari, marezzatura media. Dovranno provenire da vitelloni della  seguente classe:

· categoria A;

· conformazione  R 
· stato di ingrassamento 2.

Le carni dovranno essere ben sgrassate e toelettate, in particolare la quantità di grasso di copertura non dovrà eccedere il 7% di peso per ogni singolo pezzo. Devono essere assenti coaguli sanguigni. La sierosità non deve essere superiore all'1% in peso per ogni singolo pezzo.

Il peso della mezzana da cui provengono le carni, sgrassata, senza diaframma, coda, solco giugulare e midollo spinale dovrà essere compresa tra 140 e 180 kg. 

La fornitura potrà essere richiesta per anteriore disossato, posteriore disossato o per ciascuno dei tagli anatomici previsti nelle tabelle seguenti, ove sono riportati anche i pesi minimi e massimi ammessi per ogni taglio.

	Taglio
	Min (kg)
	Max (kg.)

	Anteriore con pancia (senza geretto)
	48
	63

	Coscia (senza geretto né spinaccino)
	43
	58


	Taglio
	Min (kg)
	Max (kg)

	Fesa
	10,5  

	14

	 Roast-beef (8 coste)
	10,5
	14

	Filetto
	2,6
	3,7

	Scamone cuore (senza spinacino)
	5,5

	8

	Magatello
	2,6
	3,4

	Noce (senza spinaccino)
	5,6
	7,5

	Sottofesa
	7,1
	9,3

	Pesce
	2,4
	3,2

	Reale con croce disossata
	14,5
	18,7

	Spalla senza geretto
	16,3
	21,0

	Pancia e punta
	20,2
	26,0


Sono  ammessi  scostamenti del 10 % sul peso minimo e massimo in non più del 30% dei pezzi consegnati.

Si richiede che il fornitore dichiari sul documento di trasporto o sulla documentazione accompagnatoria integrativa la tipologia di carni consegnata, ovvero la categoria, la conformazione e lo stato di ingrassamento.

VITELLO: 

Le carni di vitello confezionate sottovuoto dovranno riportare in etichetta, oltre alla indicazioni obbligatorie per legge, anche il numero di auricolare dell’animale da cui provengono. Le stesse dovranno provenire da animale, maschio o femmina, con tutti i denti incisivi da latte, senza sviluppo del rumine, di allevamento e macellazione comunitaria; il peso in canale, sgrassato, senza diaframma, coda e solco giugulare della carcassa da cui provengono le carni dovrà essere inferiore a 185 kg (Legge 204/2004).

Il fornitore dovrà  dichiarare che le carni provengono da animali allevati e macellati conformemente a quanto previsto dalle seguenti fonti normative comunitarie:

1)Regolamento 805/68 per quanto attiene il peso alla macellazione (non superiore a 300 Kg)
2) Regolamento CE 700/2007 per quanto attiene l'età alla macellazione (non superiore a otto mesi)

3) Decisione 97/182 per quanto attiene alla quantità massima giornaliera di alimentazione con fibra.

Le carni dovranno essere di prima qualità, di colore bianco - roseo chiaro caratteristico delle carni di vitelli allevati, nutriti ed ingrassati a latte, con grasso scarso di colore bianco e consistente e tessitura muscolare fine.
I tagli richiesti sono riportati di seguito:
1. Anteriore con pancia: completamente sgrassato, privo della parte muscolare del diaframma, comprendente i seguenti tagli: reale con croce, spalla (escluso geretto), pancia e punta;

2. Coscia: completamente sgrassata, priva di tessuto osseo o cartilagineo, senza geretto e spinaccino, comprendente esclusivamente i seguenti tagli: fesa, sottofesa, magatello, scamone, noce, pesce, parte caudale del muscolo ileo psoas (mazza del filetto) privato del tessuto adiposo;
i pesi minimi e massimi previsti dal presente Capitolato sono i seguenti:

	Taglio
	Min (kg)
	Max (kg)

	Anteriore con pancia
	22,0
	26,0

	Coscia
	19,5
	24,0


3. singoli tagli anatomici disossati, confezionati sottovuoto, con i seguenti pesi minimi e massimi:
	Taglio
	Min (kg)
	Max (kg)

	Fesa
	5,0
	5,8

	Sottofesa con magatello
	6
	7,5

	Scamone (senza spinacino)
	1,9
	2,2

	Noce
	3


	3,7

	Pesce
	1,5
	1,7

	Reale con croce disossata
	8
	11

	Spalla (escluso geretto)
	8

	9,6

	Pancia e punta
	9,0
	11,8

	Roast-beef con filetto (da mezza sella) non disossato
	9,1
	10,6


Sono  ammessi  scostamenti del 10 % sul peso minimo e massimo in non più del 30% dei pezzi consegnati.

CARNI SUINE

LONZA SENZA CULATELLO FRESCA SOTTOVUOTO:

Carni provenienti da suini allevati e macellati in ambito comunitario, confezionate sottovuoto, di tagli e sgrassatura commerciale.
Sul documento di trasporto o in etichetta dovrà essere indicata la data di confezionamento che non dovrà essere anteriore di quattro giorni alla data di consegna (compresa). Colore roseo, aspetto vellutato, grana molto fine, tessitura compatta, consistenza pastosa e venatura scarsa.

Pesi minimi e massimi:
	Tipologia                          
	Min (kg)
	Max (kg)

	Lonza sotto vuoto
	4,0
	5,0


In etichetta e sul documento di trasporto deve essere indicato il lotto identificativo delle carni.

CARRE’ DI MAIALE SENZA COPPA  E SENZA PUNTINE:

Carni provenienti da suini allevati e macellati in ambito comunitario, confezionate sottovuoto, peso confezione circa kg.3. In etichetta e sul documento di trasporto deve essere indicato il lotto identificativo delle carni.

PUNTINE DI CARRE’ DI MAIALE:

Carni provenienti da suini allevati e macellati in ambito comunitario, confezionate sottovuoto, peso confezione circa kg.3. In etichetta e sul documento di trasporto deve essere indicato il lotto identificativo delle carni.

STINCHI DI MAIALE:

Carni provenienti da suini allevati e macellati in ambito comunitario, confezionate sottovuoto, peso confezione circa kg.10. In etichetta e sul documento di trasporto deve essere indicato il lotto identificativo delle carni.

SALSICCIA:

Carni provenienti da suini allevati e macellati in ambito comunitario, confezionate sottovuoto, peso confezione circa kg.2,5. Ingredienti: 85% carnetta, 15% pancetta in bidello fine di groppino senza polifosfati aggiunti ne liquidi

SALAMELLA DA GRIGLIA:

Carni provenienti da suini allevati e macellati in ambito comunitario, confezionate sottovuoto, peso confezione circa kg.2,5. Ingredienti: 85% spalla disossata sgrassata, 15% pancetta  in budello fine di groppino senza polifosfati aggiunti ne liquidi ,  gr. 120/130 

CARNI DI AGNELLO

Le carni di agnello dovranno essere fornite fresche ed appartenere ad agnellone di origine e macellazione italiana  senza testa nè frattaglie di età inferiore ad 1 anno, di peso compreso tra 11 e 13 Kg di 1^ scelta  ed in ottimo stato di nutrizione. Le carcasse consegnate dovranno essere protette da contaminazioni ambientali mediante idoneo confezionamento. Sulla documentazione accompagnatoria dovrà comparire la data di macellazione, che non dovrà essere anteriore a 5 giorni rispetto alla data di consegna ed il numero di lotto.

 CARNI AVICUNICOLE 

POLLO FRESCO

I polli freschi refrigerati dovranno essere broiler  di classe A  e di provenienza nazionale, preparati a busto, del peso di  1,050/1,150 kg. I polli dovranno essere di recentissima macellazione. Sul documento di trasporto o sulla documentazione accompagnatoria integrativa dovrà comparire la data di macellazione che non dovrà essere anteriore di 3 giorni rispetto alla data di consegna.

I polli non dovranno essere stati raffreddati per immersione, né sottoposti a congelazione. Dovranno avere le caratteristiche di conformazione e ingrassamento tipici della classe A ed in particolare dovranno essere: integri; puliti, esenti da elementi estranei, sporcizia e sangue; privi di odori atipici; privi di ossa rotte; privi di contusioni; privi di penne, calami e filopiume; è ammesso un leggero rossore sulla punta delle ali e dei follicoli. E’ tollerata la presenza complessiva fino a 3 unità inidonee, per i difetti soprarichiamati,  su 30 sottoposte a controllo casuale alla consegna. 

I polli devono essere confezionati in casse/cartoni in materiale idoneo, opportunamente coperti, in modo tale da escludere qualsiasi contaminazione. Non è tollerata la presenza di bolli a placca spezzati o sparsi sulle carcasse.

A richiesta della stazione appaltante dovranno essere forniti anche i seguenti tagli:

· Coscia: femore, tibia e fibula con muscolatura; sezionata a livello delle articolazioni

· Cosciotto: coscia con parte del dorso (con incidenza del dorso < 25% del peso totale); peso di ciascun pezzo compreso tra 600 e 700 g.,  privo di penne, calami e filopiume.

· Sovracoscia: femore unitamente alla muscolatura che lo ricopre - sezionata all’altezza delle articolazioni;

· Fuso: tibia e fibula unitamente alla muscolatura che le ricopre - sezionata all’altezza delle articolazioni;

· Petto con forcella: filetto di pollo con clavicola e parte cartilaginea dello sterno (clavicola e sterno non possono superare il 3% del peso totale); peso di ciascun petto 400 g circa; confezioni in materiale plastico da 4 / 6 pezzi.

TACCHINO FRESCO

Filetto/Fesa di tacchino: petto intero disossato maschio ( senza sterno e costole) toelettato, privo di cartilagini con peso di 4 - 5 kg di origine nazionale. E’ esclusa la fornitura di carni provenenti da animali riproduttori  a fine carriera. Sono richieste  confezioni sottovuoto da 1 pezzo.

INVOLTINI  DI TACCHINO 

Involtini di tacchino senza conservanti e coloranti. Ingredienti , carne di coscia di tacchino, pancetta di maiale peso g. 220 circa 
SPIEDINI DI TACCHINO 

Spiedini di coscia di tacchino senza conservanti e coloranti. Ingredienti , coscia di tacchino, pancetta wurstel di pollo, peperoni  peso g, 180 incluso il supporto 

CONIGLIO FRESCO 

Il conigli, di provenienza e macellazione nazionale, dovranno essere di 1^ scelta, in ottimo stato di nutrizione, presentati in  carcasse  eviscerate. La data di macellazione non dovrà essere anteriore di 3 giorni al giorno di consegna  (compreso); essa dovrà comparire sulla confezione, sul documento di trasporto o sulla documentazione accompagnatoria integrativa.

Caratteristiche qualitative: conigli del peso di 1,4 - 1,8 kg; integri, puliti, esenti da elementi estranei, da sporcizia e sangue; privi di odori atipici, di peli, di cute, di ossa rotte e contusioni. 

Forniti in confezione da 4 / 6 pezzi, opportunamente protetti da qualsiasi contaminazione.

Per tutti i prodotti avicunicoli deve essere presente sul documento di trasporto l’indicazione del numero di lotto.

 PRODOTTI VARI

ACQUA  MINERALE - VINO e BEVANDE

ACQUA MINERALE 

Il prodotto dovrà essere confezionato in bottiglie in PET da 500 ml e da 1500 ml, ed indicare sull’etichetta la dicitura acqua oligominerale naturale o addizionata con anidride carbonica, nonché  indicare la denominazione dell’acqua, i risultati delle analisi chimiche e chimico - fisiche e la data della loro esecuzione, il contenuto nominale, il titolare del provvedimento che autorizza l’utilizzazione, il termine minimo di conservazione. Laddove siano presenti particolari proprietà, come riferite nell’art. 11 punto 4 del D.Lgs. 25.01.92/105, le stesse dovranno essere necessariamente riportate sull’etichetta.

Sono richieste le seguenti tipologie:

· ACQUA OLIGOMINERALE NATURALE PIATTA IN PET 0,500 litri

· ACQUA OLIGOMINERALE ADDIZIONATA  ANIDRIDE CARBONICA IN PET 0,500 litri 

· ACQUA OLIGOMINERALE NATURALE PIATTA IN PET 1,500 litri

· ACQUA OLIGOMINERALE ADDIZIONATA ANIDRIDE CARBONICA IN PET 1,500 litri.

VINO
La fornitura di vino bianco e rosso soggiace a tutte le norme che regolano la repressione delle frodi nella preparazione e commercializzazione dei vini, mosti, aceti, di cui al D.P.R. 12.02.1965/162, nonché alle disposizioni di cui al D.M. 26.12.1986 che sancisce i limiti di determinate sostanze nei vini. 

Il vino oggetto della presente fornitura dovrà presentare una gradazione compresa tra 10° e 11° ed essere fornito in contenitori da 0,25 litri in vetro a perdere  o in brik da 1 litro.

· VINO ROSSO DA 0,25 litri 

· VINO BIANCO DA 0,25 litri 
BIBITE E SUCCHI DI FRUTTA

· BEVANDA A BASE DI COLA PET 1,500 LITRI

· BEVANDA A BASE DI COLA in lattina da 33 cl.

· ARANCIATA PET 1,500 LITRI. Succo di Arancia 12%

· GASSOSA PET 1,500 LITRI.

· APERITIVO ANALCOLICO vetro 125 ml.





· BITTER ANALCOLICO vetro 125 ml.



· SUCCO DI ARANCIA al 100% naturale senza zucchero in bricco da 1 litro.

· NETTARE DI FRUTTA: Il prodotto fornito in bottiglie di 125 ml e in brick da 1 litro dovrà essere fabbricato in conformità alle norme igienico - sanitarie generali, e riportare su ogni bottiglia tutte le indicazioni disposte dalla legislazione vigente (D.lgs 151/2004). Caratteristiche compositive: acqua, purea di frutta (40% minimo), zucchero, sciroppo di glucosio fruttosio, acido ascorbico, acido citrico.

· SUCCO DI FRUTTA: succhi di frutta con contenuto in frutta minimo pari al 70% senza zucchero o edulcoranti aggiunti, senza glutine, senza proteine del latte, senza conservanti né coloranti o aromi di sintesi, in confezioni da 200 ml massimo.
· BIBITA AL THE’ in brick da 200 ml circa cad. (ingredienti: acqua , zucchero, estratto di thè , acidificante acido citrico, succo di limone 0,12%, aromi)

CEREALI E DERIVATI

FARINA BIANCA, GIALLA, MISTA PER POLENTA , SEMOLINO

Le farine oggetto del presente capitolato d’asta dovranno essere del tipo 00 e con tutte le caratteristiche previste dalla Legge  4.07.1967/580 alle cui disposizioni si rinvia e dal DPR 9 febbraio 2001 , n. 187. 

La farina bianca del tipo 00 dovrà essere fornita in confezioni da 1 kg. 

La farina gialla del tipo bramata e la farina mista per polenta dovranno essere fornite in confezioni da kg 1. 

Il semolino dovrà essere fornito in confezioni da 0,500 kg.  Esso dovrà avere le seguenti caratteristiche: umidità massima 13,5%, ceneri sulla sostanza secca 0,86% massimo, proteine sulla sostanza secca 10,5% minimo, cellulosa 0,2% minimo - 0,45% massimo,  attività dell'acqua 0,70 massimo.

PASTE ALIMENTARI

Le paste oggetto del presente capitolato sono del tipo : 

· PASTE SECCHE

· PASTE ALL’UOVO

· PASTE FRESCHE - FRESCHE RIPIENE

Tutte le tipologie devono essere di produzione nazionale.

PASTE SECCHE :

Le paste secche dovranno presentare le caratteristiche definite dalla L. 4.07.1967/580 e dal DPR 9 febbraio 2001, n. 187. Dovrà essere prodotta con semola di grano duro, avere umidità massima del 12.50 %. Presentare su cento parti di sostanza secca:

1. ceneri minime pari a 0,70 e massime pari a 0,90;

2. cellulosa minima pari a 0,20 e massime pari a 0,45;

3. sostanze azotate (azoto totale per 5,70) pari a 11,0  0,5;

4. acidità, espressa in gradi, massimo 4.

Inoltre il limite massimo di impurità solide, determinato con filth test e dichiarato dal produttore, non dovrà essere superiore a 20 frammenti per 50 g.

La pasta dovrà essere posta in confezioni originali da 5 chilogrammi. La pasta richiesta dovrà resistere alla cottura senza spaccarsi né disfarsi, per non meno di 20 minuti.

PASTE ALL’UOVO :

Dovranno presentare le caratteristiche definite dalla  L. 4.07.1965/580 e dal DPR 9 febbraio 2001, n. 187. Dovranno essere prodotte con semola di grano duro con l’aggiunta di alimento 4 uova intere, prive di guscio, per un peso complessivo non inferiore a  200 g di uova per ogni Kg di semola. 

La pasta all’uovo oggetto di fornitura deve avere le seguenti caratteristiche:

1. umidità massima 12,50

2. su cento parti di sostanza secca :

· ceneri minimo 0,85 massimo 1,10;

· cellulosa minimo 0,20 massimo 0,45;

· sostanze azotate (azoto per 5,70 minimo) 13,00;

· acidità espressa in gradi massimo 5.

Le confezioni di pasta all’uovo devono essere di 5 Kg circa.

PASTE FRESCHE - FRESCHE RIPIENE :
Dovranno presentare le caratteristiche chimiche definite dalla L. 4.07.1967/580 e dal DPR 9 febbraio 2001, n. 187.  Nella produzione delle stesse, dovranno osservarsi le prescrizioni stabilite nei precedenti articoli per quanto concerne le paste secche, salvo per l’umidità. La pasta fresca all’uovo deve essere prodotta con uova fresche. L’acidità non dovrà essere superiore al limite massimo di gradi 7.  Nelle paste fresche o secche potranno essere impiegate per la loro produzione dei ripieni che dovranno essere del tipo consentito dall’art. 2 del D.M. 27.04.1998/264. Le paste fresche e ripiene dovranno essere confezionate in atmosfera protettiva da 1 kg.

I ravioli e i tortellni dovranno avere una quantità di ripieno pari al 45 % del prodotto finito, tale ripieno dovrà essere per almeno il 35% da carne bovina e suina, 10% di prosciutto crudo per la parte rimanente mortadella e grana. Sulle confezioni di questi prodotto dovrà essere indicato il bollo sanitario. I tortelloni di magro dovranno avere una quantità di ripieno pari al 60 % e la ricotta dovrà essere il 10% sul totale.

GNOCCHI 

Dovranno rispettare i requisiti definiti dal DPR 9 febbraio 2001, n. 187. Gli gnocchi di patate dovranno essere privi di additivi, preparati con patate (minimo 70%), uova, sale e aromi naturali e dovranno essere forniti in confezioni originali sotto vuoto o in atmosfera protettiva da 1 kg.

PIZZOCCHERI

Prodotti con semolato - farina di grano saraceno - semola ed acqua. Dovranno avere umidità massima del 12,5 %.

Presentare su cento parti di sostanza secca:

1. Ceneri     % p/p su s.s. 


 1,5 -2

2. Cellulosa % p/p su s.s. 


 3,5 - 4

3. Proteine  % p/p su s.s.  (N x  5,70)  
 13.5  0,5

4. Acidità    gradi       


  4

Il prodotto dovrà essere fornito in confezioni da 500 g.

PRODOTTI  DA FORNO 

I prodotti in oggetto dovranno essere preparati con impiego di farina di grano tenero di tipo 0 oppure 00 . Non potranno essere impiegati per la produzione: grassi di origine animale diversi dal burro né grassi vegetali idrogenati. La fornitura è relativa a:

· BISCOTTI SECCHI confezionati in porzioni monodose da  25 g e confezioni da 1 kg

· FETTE BISCOTTATE in confezione singola da 2 fette per complessivi 13 g

· FETTE BISCOTTATE INTEGRALI in confezione singola da 2 fette per complessivi 13 g

· GRISSINI TORINESI  10/12 g  confezionamento secondario1 kg



· GRISSINI TORINESI  10/12 g senza sale,  confezionamento secondario 1 kg

· PAN CARRÉ  300 g circa

· BRIOCHES 40 g circa (ingredienti: farina di grano tenero 00, grassi non idrogenati, uova, zucchero, lievito, sciroppo di glucosio, latte, burro, eventuali yogurt e aromi ). Tipologia richiesta:

-  brioches  con farcitura di marmellata (20% sul prodotto finito)

-  brioches senza farcitura 

· SCHIACCIATINE confezione da 25 g. cad. circa , (ingredienti: farina di grano tenero tipo “0”, olio vegetale, lievito, sale, farina di cereali maltati, aromi)
· CROSTATINE DI FRUTTA 42 g. circa (ingredienti  farina di frumento, confettura di frutta 27%,zucchero, purea di frutta 45% corrispondente al 12,2% sul totale ingredienti, tuorlo 3,1% , latte scremato in polvere, burro, sciroppo di glucosio, lecitina di soia, aromi)
RISO

La fornitura di riso riferisce a riso del tipo superfino Arborio e Parboiled. Conformemente a quanto disposto  dalla L. 18.03.1958/325 “Disciplina del commercio interno del Riso”, il riso dovrà essere del tipo raffinato, quindi avente subito una lavorazione di 1° grado, essere ben maturo e di fresca lavorazione. Il riso dovrà resistere alla cottura per non meno di 15 minuti. Non potrà essere sottoposto a trattamenti con agenti chimici o fisici o con qualsiasi sostanza capace di modificarne il colore naturale o alterarne la composizione naturale. Non dovrà inoltre contenere risina e pastina, grani vaiolati, grani ambrati, corpi estranei ed impurità varie. Il riso non deve presentare odore di muffa, né altro odore diverso da quello suo proprio. L’umidità normale del riso non dovrà superare in media il 14%. 

La fornitura dovrà avere le seguenti caratteristiche:

- grani spuntati massimo 5%

- strati rosso massimo 1%

- gessati massimo 2,5%

- macchiati massimo 0,9%

- ambrati massimo 0,07%

- gialli massimo 0,02%

- rossi massimo 3%

- impurità varietali/disformità naturali massimo 7%

- corpi estranei non commestibili massimo 0,01%

- corpi estranei commestibili massimo 0,1%.

Il prodotto dovrà essere fornito in confezioni da 5 kg nelle tipologie RISO PARBOILED e RISO SUPERFINO ARBORIO e in confezioni da1 kg solo per il riso arborio.  

ORZO 

Del tipo perlato, dovrà essere fornito in confezioni da  1 kg massimo.

LEGUMI SECCHI

I legumi secchi oggetto di fornitura sono:

· FAGIOLI BORLOTTI

· CECI 

· LENTICCHIE

· FARRO

· LEGUMI E CEREALI MISTI: miscela di legumi, orzo perlato e farro, senza ceci.

     I legumi non dovranno essere stati trattati con prodotti fitosanitari utilizzati a difesa delle derrate alimentari immagazzinate. La fornitura dovrà avvenire in confezioni di contenuto pari a 1 kg, indicative di tutte le informazioni relative al produttore e al prodotto, previste dalle norme vigenti.

LATTE E DERIVATI

LATTE

Il latte oggetto della presente fornitura dovrà essere del tipo:

· Intero a lunga conservazione UHT, in confezione in cartone poliaccoppiato da 1 litro;
· Parzialmente scremato a lunga conservazione UHT, in confezione in cartone poliaccoppiato da 1 litro. Il latte parzialmente scremato dovrà contenere una percentuale di grasso non inferiore all’1 e non superiore all’1,80. Sul contenitore dovrà essere riportato stampato tale dato eventualmente accompagnato da altre informazioni relative a potere energetico e alla composizione in generale. Nel caso in cui  i valori nutrizionali non siano riportati in etichetta è fatto obbligo al fornitore di rendere disponibile all’Azienda tali informazioni sottoforma di scheda tecnica, supportata da certificati d’analisi effettuate presso laboratori conformi alla normativa europea EN 45001 (art. 17 D.P.R. 54/97). Tutti i trattamenti termici finalizzati alla conservazione dovranno compiersi così come dispone la L. 3.05.89/169 “Disciplina del trattamento e della commercializzazione del latte alimentare vaccino” e del D.P.R. 14.01.1997/54 e relativo allegato C “Regolamento recante attuazione delle Dir. Cee 92/46 e 92/47 in materia di produzione e immissione sul mercato di latte e di prodotti a base di latte”. Particolare attenzione dovrà essere posta a quanto disposto in materia di Bollo Sanitario dall’allegato C cap. IV. E’ fatto obbligo, di rispettare le  Circ. Min. 24/91 - 42/92 - 39/93. Tale ultima caratteristica verrà verificata contestualmente all’accertamento della presenza del bollo sanitario e delle condizioni d’integrità degli imballaggi e confezioni, nonché della corretta etichettatura  al momento della consegna. Si rinvia a tutte le prescrizioni generali laddove applicabili. 

· Totalmente scremato a lunga conservazione UHT, in contenitori in cartone poliaccoppiato  da 0,5 litri, dovrà rispondere ai requisiti fissati dall’art. 3 del reg. 1411/CEE del 29.06.1971 e dal DPR 54 del 97 e avere un tenore di materia grassa massimo dello 0,3. Per le restanti condizioni merceologiche e proprietà organolettiche si fa espresso e generale riferimento alle prestazioni di cui alle vigenti leggi in materia.

YOGURT

La fornitura è relativa a yogurt prodotto con latte parzialmente scremato. Il prodotto, confezionato in monodosi da 125 g, dovrà contenere fermenti lattici vivi (Str. Termophilus - L. Bulgaricus) in misura non inferiore a 106 per grammo, essere privo di coloranti, aromi e zuccheri di sintesi, privo di conservanti e dovrà essere trasportato in modo che la temperatura interna non superi i + 4 °C. Sulle confezioni, oltre a tutte le indicazioni riferite dal D.Lgs. 109/92 dovrà essere indicato anche il valore nutritivo medio per 100 g.

Prodotti richiesti:

· YOGURT NATURALE parzialmente scremato (ingredienti: latte, fermenti lattici, senza nessun altro ingrediente aggiunto)

· YOGURT GUSTO FRUTTA (quantità di frutta contenuta sul tal quale 10% minimo).
BURRO FRESCO
Burro ottenuto da crema di centrifuga pastorizzata, omogeneo, di colore paglierino, di odore e sapore caratteristici e gradevoli. Il contenuto in sostanza grassa non deve essere inferiore all’82% ed, inoltre, devono essere rispettati i seguenti parametri: 

-
grado rifrattometrico a 35 °C,  44-48

-
numero di saponificazione, 220-235

-
numero di iodio, 26-40

-
numero degli acidi volatili solubili, 26-33

-
numero degli acidi volatili insolubili, 2-3,5

-
in saponificabile in etere etilico 0,4%-0,8%

-
acidità come acido butirrico, 0.4%-0,7%

Prodotti richiesti:

· BURRO COMUNE da  1 kg

· BURRO MONOPORZIONE da 10 g.

DESSERT A BASE DI LATTE

Dessert a base di latte UHT, gusto cioccolato, vaniglia, crem caramel, in confezione da 120 g. Contenuto in latte pari all’80% minimo, privo di conservanti e coloranti.

PRODOTTI DIETETICI ALIMENTARI

I prodotti dietetici alimentari sono disciplinati dalle disposizioni di cui al D.Lgs. del 27.01.1992, n.111 che dispone l’attuazione della Dir. Cee 89/398 relativa ai prodotti alimentari destinati ad una alimentazione particolare. Fatte salve  le regole di cui sopra, detti alimenti devono comunque essere conformi alle disposizioni previste per i prodotti alimentari di uso comune (art. 2). Particolare importanza ha per tali prodotti, il rispetto delle regole relative all’etichettatura (art. 4). Per quanto concerne la fornitura di prodotti destinati all’alimentazione di lattanti o per il proseguimento, si rinvia alla D.M. 6.04.1994/500, in particolare alle norme che regolano la produzione di tali prodotti (art. 4), sostanze estranee (art. 5) ed etichettatura (art. 6).

OMOGENEIZZATI E LIOFILIZZATI

· omogeneizzati di  manzo, vitello, pollo, agnello, tacchino , coniglio, prosciutto prodotti con carne di primissima qualità, senza glutine, senza proteine del latte, senza conservanti né coloranti; confezionati in vasetti da 80 g

· omogeneizzati di pesce: trota, platessa, pesce e verdura; confezionati in vasetti da 80 g

· omogeneizzati di frutta: mela, pera, prugna, frutta mista; senza  glutine, senza proteine del latte, senza conservanti né coloranti; confezionati in vasetti da 80 g

· omogeneizzati di formaggino, senza conservanti né coloranti; confezionati in vasetti da 80 g

· liofilizzati di carne manzo, vitello, pollo, agnello, tacchino, coniglio; senza glutine, proteine del latte; confezionati in vasetti da 10 g con tappo a vite.

CREME , PASTA E SFARINATI

· crema di riso biologica: 

farina precotta di riso, proveniente da coltivazioni biologiche, senza glutine, senza proteine del latte, arricchita in vitamine, in confezione da 200/250 g

· semolino biologico:

semola precotta di grano duro, proveniente da coltivazioni biologiche, senza proteine del latte, arricchito in vitamine, in confezione da 200/250g

· crema di mais e tapioca biologica:

farina precotta di mais e tapioca proveniente da coltivazioni biologiche, senza glutine, senza proteine del latte, arricchita in vitamine, in confezione da 200/250 g

· crema multicereali biologica

farina precotta di cereali vari provenienti da coltivazioni biologiche, senza proteine del latte, arricchita in vitamine, in confezione da 200/250 g

· pasta di mais: 

paste con farina di mais, senza glutine, caratterizzata dal simbolo in etichetta della spiga sbarrata, senza uovo, fornita in vari formati, in confezione da 500 g
· pasta di riso: 

pasta corta di farina di riso, senza glutine, caratterizzata dal simbolo in etichetta della spiga sbarrata, senza uovo, fornita in confezioni da 500 g

· pasta senza glutine: 

pasta speciale senza glutine, caratterizzata dal simbolo in etichetta della spiga sbarrata, con eventuale farina di lupino, senza proteine del latte, senza uovo, in vari formati, in confezione da 500 g

· pastina senza glutine: 

pasta speciale senza glutine, caratterizzata dal simbolo in etichetta della spiga sbarrata, con eventuale farina di lupino, senza proteine del latte, senza uovo, in vari formati, in confezione da 250 g

· pasta/pastina aproteica: 

pasta speciale a contenuto proteico inferiore allo 0,6%, con eventuale inulina, in vari formati, in confezione da 500 g

· farina aproteica: 

farina aproteica a contenuto proteico inferiore all’1%, senza lievito, in confezione da 500 g

· farina senza glutine: 
farina senza glutine, caratterizzata dal simbolo in etichetta della spiga sbarrata, senza lievito, in confezione da 500 g.
FETTE/PANE BISCOTTI

· fette tostate senza glutine

fette tostate caratterizzate dal simbolo in etichetta della spiga sbarrata, con farina di lupino, senza proteine del latte né uova, in confezione da 250 g

· cracker senza glutine

cracker senza glutine caratterizzate dal simbolo in etichetta della spiga sbarrata, con farina di lupino, senza proteine del latte né uova, con lipidi inferiori al 10%, in confezioni da 150 g

· biscotti senza glutine

biscotti senza glutine caratterizzati dal simbolo in etichetta della spiga sbarrata, con lipidi non superiori al 13%,  in confezioni da 170 g circa

· biscotti aproteici

Biscotti con contenuto proteico inferiore all’1% , in confezioni da 180 g circa

· fette tostate ipoproteiche

fette tostate  con contenuto proteico inferiore all’1,6%, con eventuale inulina, in confezioni da 250 g

· gallette di riso

gallette di riso da agricoltura biologica, senza glutine, in confezioni monoporzione da  30 g

· grissini iposodici

grissini con contenuto di sodio massimo 0,04%, in confezioni monodose da  30 g

· biscotti per la prima infanzia, privi di glutine e uova, con ottima solubilità, arricchiti in vitamine e sali minerali, confezione massima 500 g.

OLII DIETETICI

· Olio di riso

Olio dietetico arricchito in vitamina E , confezionato in bottiglie vetro da 100  ml
· Olio extravergine di oliva biologico

Olio extravergine vitaminizzato, con acidità inferiore all’1% (acido oleico), in bottiglie in vetro da 1 litro massimo, confezionato in bottiglie da 1 litro.
ACQUA

· Acqua amorosa = acqua oligominerale minimamente mineralizzata in vetro a perdere bottiglia da lt. 1
OVOPRODOTTI

UOVA

UOVA CON GUSCIO FRESCHE
Categoria A, peso medio, in confezioni originali da 6 uova, vita residua non inferiore a 15 giorni al momento della consegna, giorno di consegna escluso.

UOVA SGUSCIATE

In confezioni da un litro - pastorizzate - non zuccherate; vita residua non inferiore a quindici giorni dal momento della consegna (giorno di consegna escluso).

Il prodotto oggetto del presente capitolato d’asta, dovrà essere prodotto, confezionato, etichettato, trasportato ed immagazzinato in conformità a quanto disposto dalla normativa vigente.

PRODOTTI CONSERVATI
POLPA DI POMODORO 

In conformità a quanto disposto dagli artt. 1 - 2 del D.P.R. 11.04.1975, n.428 che approva il Regolamento di esecuzione della L.10.03.1969/96 “Concernente l’istituzione di un controllo quantitativo e qualitativo sulle esportazioni di pomodori pelati e concentrati di pomodoro ed estensione di determinate norme ai medesimi prodotti destinati al mercato interno”, i pomodori pelati privati della buccia dovranno essere ottenuti da: 

· frutto fresco, sano, maturo di odore e sapore caratteristici  del pomodoro senza odori o sapori estranei, dovrà essere tagliato a pezzi e conservato nel suo liquido (acqua di vegetazione).
· essere privi di larve - parassiti  e alterazioni di natura parassitaria costituita da macchie necrotiche;
Ai sensi dell’art. 7 del presente D.P.R., i contenitori dei prodotti fabbricati in Italia destinati al consumatore, oltre alle menzioni obbligatorie generali relative alla materia etichettatura dei prodotti alimentari, devono riportare  indicate:

· nome  e ragione sociale, o il marchio depositato e la sede legale del fabbricante;
· la sede dello stabilimento;
· una dicitura di identificazione del lotto impressa o litografata o apposta in maniera indelebile sul contenitore o sul dispositivo di chiusura (Circ. Min. Ind. e Artig. 13.06.1991/138 art. 1).

La polpa di pomodoro, di provenienza nazionale, oggetto della fornitura dovrà essere fornita in latte da 2,600 kg netti dovrà avere  acidità (espressa come acido citrico) non superiore al 6%, residuo secco (al netto del sale aggiunto) non inferiore al 6%.
DOPPIO CONCENTRATO 

Il doppio concentrato di provenienza nazionale, dovrà essere del tipo derivato dal processo di concentrazione di succo di pomodoro il cui residuo secco, al netto del sale aggiunto, non sia inferiore al 28 %  (art. 1 D.P.R. 428/75). Dovrà essere fornito in latte da 500 g netti.

CARNE BOVINA  IN SCATOLA 

Il prodotto in oggetto, di produzione nazionale o comunitaria , deve rispettare i requisiti di cui al D.Lgs. 537/92 con particolare riferimento a quanto disposto nell’allegato B cap. 8. Il conduttore dello stabilimento in cui si fabbricano prodotti a base di carne in recipienti ermeticamente chiusi deve controllare la bontà del trattamento termico (anche mediante verifiche di laboratorio) e l’efficacia della chiusura.

Confezioni da 140 g netti circa, con apertura a strappo, in banda stagnata .

Percentuale di grassi inferiore o uguale all’1,5%.

TONNO

Le conserve di tonno intero in olio di oliva dovranno essere di produzione nazionale di 1^ scelta del tipo pinne gialle. E’ tollerata la presenza di briciole fino al 18% del peso del pesce. Il peso netto non dovrà esser inferiore al 65% del lordo.  Le confezioni dovranno presentarsi prive di difetti visibili. Tipologia richiesta:

· CONFEZIONE monoporzione da 80 g  peso netto sgocciolato con apertura a strappo

· CONFEZIONE  da 1,300/1,500g  peso netto sgocciolato.
FILETTI DI SGOMBRO

All'olio di oliva, da 1,500 kg circa di peso sgocciolato, con percentuale minima di prodotto pari al 70% del peso totale.

ACCIUGHE 

Confezionate in Italia, all’olio di oliva, fornite in confezioni da 140 g  circa di peso netto sgocciolato e da 400 g. circa di peso netto sgocciolato, stivate all’interno delle stesse con olio traboccante.

PUREA DI MELE  100% frutta senza aggiunta di zucchero, consentita l’aggiunta di acido ascorbico e citrico, in confezioni da 100 g e in  latte da 3 kg circa peso netto.

PUREA DI PERE  100% frutta senza aggiunta di zucchero, consentita l’aggiunta di acido ascorbico e citrico, in confezioni da 100 g.
FRUTTA SCIROPPATA (macedonia, pesche, ananas a fette)  :

Da fornire in latte da 3 kg circa (peso netto non sgocciolato). Produzione comunitaria, liquido di governo costituto da acqua e zucchero, peso sgocciolato uguale o superiore al 57% del totale. Ammesso acido citrico.

PRUGNE SECCHE, tipo extra large in confezione da 500 g. Conservante amesso: sorbato di potassio E202.

PREPARATO PER INSALATA DI RISO AL NATURALE

Ingredienti: ortaggi misti in proporzione variabile, non deve contenere mais e prodotti di origine animale. Confezionamento in latte da 1,500 kg. circa peso netto sgocciolato. Produzione comunitaria.

OLIVE VERDI SNOCCIOLATE 

Conservate in salamoia in confezioni da 2 kg circa peso netto sgocciolato e da kg 0,800 peso netto sgocciolato.  Produzione comunitaria.

OLIVE NERE SNOCCIOLATE

Conservate in salamoia in confezioni da 2 kg circa, peso netto sgocciolato e da kg 0,800 peso netto sgocciolato.  Produzione comunitaria.

GIARDINIERA

All’aceto agro di vino (8/12 verdure) in confezioni  da  2,500 kg c.ca, peso netto sgocciolato e da 1 kg. peso netto sgocciolato . Produzione comunitaria.

PEPERONI

Rossi e gialli in falde all’aceto agro di vino in confezioni da 2,500 kg circa peso netto sgocciolato. Produzione comunitaria.

CIPOLLINE

All’aceto agro di vino in confezioni da  2,500 kg circa, peso netto sgocciolato e da 1 kg, peso netto sgocciolato. Produzione comunitaria.

CETRIOLI

All’aceto agro di vino in confezioni da kg 2.500 circa peso netto sgocciolato 1 kg. peso netto sgocciolato. Produzione comunitaria.

CANNELLINI 

In acqua in confezioni da 1,500 kg circa, peso netto sgocciolato. Produzione comunitaria.

FAGIOLI BORLOTTI

Lessati al naturale. Ingredienti: fagioli, acqua e sale. Confezionamento in latte da 1,500 kg circa peso netto sgocciolato.  Produzione comunitaria.

FAGIOLI BIANCHI DI SPAGNA

Lessati al naturale. Ingredienti : fagioli, acqua e sale. Confezionamento in latte da 1,500 kg circa peso netto sgocciolato. Produzione comunitaria.

PISELLI AL NATURALE MEDI/FINI

Ingredienti : piselli, acqua ,sale, zucchero. Confezionamento in latte da 1,500 kg c.ca peso netto sgocciolato.  Produzione comunitaria.

FAGIOLINI AL NATURALE 

Ingredienti: fagiolini, acqua, sale, zucchero. Confezionamento in latte da 1,500 kg circa peso netto sgocciolato.  Produzione comunitaria.

BARBABIETOLE 

Ingredienti: barbabietole rosse a fette, liquido composto da acqua, aceto, sale, zucchero e aromi naturali.  Confezione da 2,400 kg peso netto sgocciolato.

FUNGHI CHAMPIGNON 

Al naturale, tagliati, in confezioni da 1,400 kg circa, peso netto sgocciolato.

CAPPERI SOTTO SALE
In confezione massima 1 kg. Calibro capperi 13/14. Produzione comunitaria.

MAIONESE 

Prodotta con olio di semi di girasole (55/60%), uova fresche pastorizzate (10/15%), in confezioni da 1 kg.
CONFETTURA, PASSATA DI FRUTTA E  MIELE

La fornitura in questione presupporrà due diverse tipologie di confezionamento del prodotto. Dovrà infatti essere fornita:

· CONFETTURA di vario gusto in confezionamento monodose da 25 g, contenuto in frutta 30% minimo

· PASSATA DI FRUTTA al gusto di albicocca in confezione da 5 kg,

· MIELE di nettare, gusto millefiori  in confezionamento monodose da 20 g di produzione italiana.

SALE

Il sale oggetto della presente fornitura viene distinto nei due tipi di sale fino e grosso. Il sale fino dovrà essere sia del tipo iodato in quanto addizionato da iodato di potassio che “non iodato”. Il sale del tipo iodato dovrà essere prodotto e commercializzato in conformità alle normative vigenti. Sulle confezioni, oltre alle varie indicazioni relative al produttore, dovranno essere chiaramente indicate le diciture: SALE FINO IODATO O ADDIZIONATO CON IODATO DI POTASSIO, nonché la percentuale di detta addizione. Il prodotto dovrà essere fornito in scatole da 1 kg  ed in bustine monodose da 2 g di materiale adatto alla protezione del prodotto da luce e umidità. Il sale grosso del tipo comune dovrà essere di estrazione marina. La confezione, idonea a proteggere il prodotto da luce ed umidità dovrà recare scritta la dicitura di SALE MARINO GROSSO e tutte le indicazioni relative all’identificazione della ditta produttrice.

ZUCCHERO

La presente fornitura è relativa a zucchero semolato raffinato in bustine da 8 g e  in confezioni da 1 kg. In relazione allo zucchero da fornirsi in bustina, e fatto obbligo di indicare sulle stesse l’Azienda produttrice. Per tutte e le tipologie di fornitura dovrà essere garantita la conformità del prodotto alle disposizioni normative vigenti. I prodotti devono riportare sugli imballaggi, sulle confezioni, sui recipienti o su etichette appostevi, a caratteri ben visibili:

1. la denominazione loro riservata;

2. il peso netto;

3. il nome o la ragione sociale e l’indirizzo o la sede sociale del fabbricante, del confezionatore o di un venditore stabiliti all’interno della UE;

4. la sede dello stabilimento di produzione e di confezionamento per prodotti fabbricati o confezionati per la vendita in Italia;

5. il paese di origine per i prodotti fabbricati al di fuori della UE.

SPEZIE 

Le spezie (origano,  noce moscata, cannella, pepe nero, chiodi di garofano) oggetto di fornitura dovranno essere forniti in confezioni non superiori a 500 g.

Il pepe nero e la noce moscata dovranno essere macinati, la cannella in polvere.

Lo zafferano (Crocus sativus L) dovrà essere fornito in bustine da 0,12 g.

VINO

Il vino bianco e rosso oggetto della presente fornitura dovrà presentare una gradazione compresa tra 10° e 11° ed essere fornito in contenitori da 1 litro in  poliaccoppiato multistrato, composto da cartoncino di cellulosa, alluminio e polietilene a bassa densità, conformemente al D.M. 16.12.91, relativo all’autorizzazione al confezionamento e commercializzazione del vino conservato in contenitori alternativi al vetro.

PREPARATI SOLUBILI PER PRIMA COLAZIONE, INFUSI, CAFFE’

CAFFE’ solubile, IN GRANI E MACINATO

Il caffè oggetto del presente capitolato d’asta, soggiace per quanto attiene alle regole di produzione, commercio e qualificazione caratteriale, alle disposizioni di cui alla L. 30.04.1962/283 ed in particolare alle disposizioni di cui al D.P.R. 16.02.1973/470 “Regolamento per la disciplina igienica della produzione e del commercio del caffè e dei suoi derivati”.  Si rinvia alle norme generali del presente capitolato, relativamente alle problematiche di imballaggio, etichettatura, in quanto applicabili. 

Caffè solubile:

Miscela di caffè solubile granulare (60% minimo), tostati naturali solubili (orzo, segale, cicoria), eventuale zucchero caramellato. Contenuto in caffeina massimo pari al 3%. Confezioni da 200 g. Da utilizzare con erogatori automatici.   

Caffè in grani

Confezione da 1 kg, confezionato sottovuoto in alluminio poliaccoppiato. 

Caffè macinato

Confezione da 500 g, confezionato sottovuoto in alluminio poliaccoppiato.

Surrogato di caffè a base d’orzo 

Confezione busta da 150 g cad. (ingredienti: caffè istantaneo 60% tostati naturali solubili orzo, segale, cicoria, malto, zucchero e aromi)
LATTE SCREMATO solubile 

Latte solubile granulare per prima colazione in confezione da 500 g, da utilizzare con erogatori automatici.

Caratteristiche nutrizionali: Grasso 1,5% - Carboidrati 50% circa - Proteine 35% circa.

Ottenuto mediante processi termici a basse temperature con metodo spray e successiva agglomerazione.

THE solubile
The al limone in polvere, da utilizzare con erogatori automatici, a base di zucchero, estratto secco di the minimo 3%, succo di limone o acido citrico, eventuali aromi naturali. Confezione da 1 kg.

CAMOMILLA solubile
Camomilla in polvere solubile da utilizzare con erogatori automatici a base di zucchero ed estratto di camomilla. Confezione da 1 kg.

TE E CAMOMILLA IN BUSTINE

Prodotti richiesti:

The e camomilla  in bustine da 2 g

The deteinato in bustine da 2 g.

BRODO 

Confezioni in materiale plastico da 1 kg con coperchio a pressione/a vite, richiudibili.

Da fornire nelle seguenti tipologie (in polvere o granulare):

· brodo con estratto di carne al 6% , glutammato, senza lattosio né proteine del latte né fonte di glutine
· brodo vegetale senza glutammato, lattosio, proteine del latte, grassi vegetali idrogenati e fonti di glutine.
ESTRATTO DI CARNE

Estratto di carne puro, con contenuto in azoto totale superiore all’8%, creatinina totale 6-7% massimo, ceneri totali massimo 29%, sale non superiore al 5%. Fornito in confezione da 1 kg con chiusura a pressione o tappo a vite.

FONDO BRUNO - PREPARATO PER SALSE

Ingredienti ammessi: farina di grano, amido, glutammato monosodico, sale, grassi e oli vegetali, estratto di lievito, aromi, estratto di carne, cipolla disidratata, zuccheri.  Non sono ammessi: lattosio, proteine del latte e grassi idrogenati. Confezione in barattolo da 500 g.

PURE' IN FIOCCHI

Confezione da 2 kg massimo, è consentito l'uso di acido ascorbico come antiossidante.

OLI E GRASSI VEGETALI

OLI VERGINI DI OLIVA

Olio extra vergine oliva  ottenuto dalla spremitura a freddo delle olive, di provenienza comunitaria, con acidità (espressa in acido oleico) non superiore all’1%. Confezioni in vetro da 1 litro.

Olio di oliva vergine con acidità massima pari al 2% massimo (acido oleico), bustine monodose da 8-10 g.

Olio di oliva con acidità massima pari a 3,3%, espressa come acido oleico, in confezione da 5 litri e da 1 litro, prodotto con olive di provenienza comunitaria.

OLIO DI SEMI DI ARACHIDE E DI GIRASOLE

L’olio in oggetto dovrà essere raffinato, dovrà avere una acidità espressa in acido oleico non superiore allo 0,5%. Non dovrà presentare difetti all’esame organolettico, quale cattivo odore e sapore, ed altri comprovabili attraverso le caratteristiche indicate nei metodi ufficiali di analisi, e attraverso le ricerche normalmente usate nei laboratori chimici (art. 18, D.P.R. 22.12.54/1217). E’ vietata l’aggiunta di rivelatori (olio di sesamo), ex art. 54 L. 19.02.1992/142.

L’olio di girasole dovrà avere un contenuto in acido oleico pari al 55% minimo. Confezioni da 5 litri in  PET.

MARGARINA 

In confezioni da 200 g, ottenuta da soli grassi di origine vegetale e con contenuto in materia grassa non inferiore all’80%, senza aggiunta di ingredienti o di additivi diversi dal cloruro di sodio, dai conservanti, dagli aromi e dagli antiossidanti ammessi.

ACETO di VINO

L’aceto oggetto del presente capitolato speciale è disciplinato dalle disposizioni normative di cui al  D.P.R. 12.02.1965/162 “Norme per la repressione delle frodi nella preparazione e nel commercio dei mosti, vini ed aceti” e norma di attuazione (D.P.R. 14.03.1968/773). L’aceto pertanto dovrà presentare un’acidità non inferiore al 6% e un quantitativo di alcol non superiore all’1,5 % in volume, conformemente  al disposto di cui all’art. 4 D.P.R. 162/65. Lo stesso dovrà essere riportato sulle etichette dei recipienti accompagnato dalle indicazioni della dicitura ACETO, nome della sede, ditta produttrice, stabilimento di produzione, località di produzione, la quantità del contenuto reale con indicazione di gradazione di acidità così espresso “contenuto minimo litri ...grado di acidità .... con tolleranza del 2,5 % “ (art. 45 D.P.R. 162/65). L’aceto oggetto della presente fornitura, dovrà essere contenuto in bottiglie di vetro da 1 litro.

· OLIO - ACETO monodose

Confezioni " dressing " da 15g, di cui 10 g di olio di oliva vergine e 5 g di aceto di vino.

PRODOTTI  CONGELATI E SURGELATI

Per la fornitura di prodotti surgelati, dovranno essere rispettate tutte le disposizioni normative previste per la vendita al pubblico degli alimenti surgelati di cui alla L. 27.01.1968/32 “Norme per la vendita al pubblico degli alimenti surgelati” e al D.Lgs. 27.01.1992/110 “Attuazione della Dir. Cee 89/108 in materia di alimenti surgelati destinati all’alimentazione umana”. In relazione a quest’ultima disposizione normativa, è fatto obbligo di rispettare tutte le statuizioni di cui agli artt.: 
-   3 (materie prime);
-   4 (temperature);
-   5 (produzione ed immagazzinaggio); 
-   7 (confezionamento alimenti surgelati destinati al consumo);
-   8 (etichettatura);
-   11 (trasporti e apparecchiature frigorifere per la vendita).
Per quanto attiene  le modalità del trasporto - gli strumenti per la registrazione automatica delle temperature - modalità di controllo delle temperature, si rinvia alle disposizioni di cui al D.M. 29.09.1995/493 “Regolamento di attuazione della Dir. Cee 92/1, relativa al controllo e verifica delle temperature degli alimenti surgelati e  Dir. Cee 92/2, relativa alle modalità di campionamento e al metodo di analisi per il controllo (artt. 1 - 2 - 4)”. Come precisato nella Circ. San. 33/99 della Regione Lombardia, le sostanze alimentari  oggetto del presente capitolato, possono essere congelate o surgelate, esclusivamente negli stabilimenti a tal fine autorizzati (art. 2 L. 283/62). 

CARNI:

LONZA SENZA CULATELLO GELO
Caratteristiche qualitative identiche a quelle previste per la lonza fresca,  congelata e confezionata singolarmente.

POLLO GELO

Caratteristiche qualitative identiche a quelle previste per il pollo fresco. I polli surgelati dovranno essere singolarmente confezionati in materiale plastico resistente alla rottura.

TACCHINO GELO

Caratteristiche qualitative identiche a quelle previste per il  tacchino fresco. Le fese  surgelate dovranno essere singolarmente confezionate in materiale plastico resistente alla rottura.

CONIGLIO GELO

Di provenienza e macellazione nazionale, fornito in carcasse eviscerate, con caratteristiche qualitative identiche a quelle previste per il  coniglio fresco.
Per tutti i prodotti avicunicoli deve essere presente sul documento di trasporto l’indicazione del numero di lotto.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI SURGELATI :

VERDURE  in confezioni da kg. 2,500 circa o inferiori:

· FAGIOLINI FINI INTERI  IQF diametro 8,5 / 9,5 mm

· SPINACI IN FOGLIA BLOCK FROZEN 

· PISELLI FINI  IQF diametro  8,2 / 9,2 mm

· MINESTRONE 10/12 VERDURE SENZA LEGUMI

· CAROTE IQF A RONDELLE (diametro medio 25 mm, spessore medio 5 mm)

· CAROTE BABY IQF (diametro da 5 a 15 mm  circa , lunghezza 30 mm circa)

· BROCCOLETTI IQF SENZA GAMBO

· ASPARAGI INTERI (diametro 10-16 mm.)

· ZUCCHINE A DISCO IQF (diametro 20 - 40 mm)

· FINOCCHI A SPICCHI IQF

· CAVOLFIORI ROSETTE IQF

· PATATE NOVELLE IQF NORMALI

· PATATE SPICCHI IQF NORMALI

· CROQUETTE DI PATATE (patate >90%)

· BIETE  DA FOGLIA - ERBETTE BLOCK FROZEN (non devono contenere foglie giallo-bruno danneggiate in percentuale maggiore al 12%. Al taglio non deve risultare marcatamente ossidazione del prodotto, se non in modo poco percettibile.

· CARCIOFI - CUORI  IQF A SPICCHI . Colore verde e sapore caratteristico, assenza di note estranee e di retrogusto estranei, consistenza tipica. Confezionamento in cartoni da kg. 10

· PREZZEMOLO IQF in confezione da kg. 1

· BASILICO IQF in confezione da 250 g circa

· FUNGHI CHAMPIGNON TAGLIATI IQF: prodotto ottenuto dalla lavorazione di funghi Agaricus bipsorus, lavorati e affettati surgelati. Colore beige, bruno caratteristico, sapore intenso, consistenza tipica. Spessore fette 6-8 mm circa 

· MISTO PER INSALATA RUSSA IQF (carote, piselli e patate in proporzione 40%-20%-40%).
PRODOTTI ITTICI 
I prodotti ittici surgelati oggetto della presente fornitura, dovranno provenire da uno stabilimento o da navi officina in possesso del riconoscimento del Min. della Sanità (Bollo Cee ai sensi del D.Lgs. 531/92 art. 7), quest’ultimo dovrà figurare sul prodotto o confezione dello stesso o altrimenti sul documento commerciale di accompagnamento. L’etichetta deve riportare la ragione sociale e la sede dello stabilimento, la denominazione commerciale e scientifica (D.Lgs. 531/92 allegato cap. VII), il peso al netto dell’eventuale glassatura, la data di scadenza e il lotto di produzione, deve essere adeguatamente confezionato ed imballato e riportare chiaramente anche in etichetta la percentuale di glassatura. Il pesce deve essere presentato eviscerato. Deve essere conservato a una temperatura non superiore ai -18 °C, esente da bruciature da freddo, decongelazioni anche parziali, essiccazioni o disidratazioni, colorazioni anomale e macchie di sangue. I molluschi devono pervenire confezionati ed imballati allo stato di congelamento o surgelazione. 

Tipologie previste:

· TROTE EVISCERATE  BIANCHE IQF da  220/280 g , confezioni da 5 kg.

· FILETTI DI TROTA BIANCA IQF provenienza nazionale da 150/190 g. confezioni da  5 kg

· FILETTI DI ORATA IQF da 100/140 g. al netto dalla glassatura confezioni da  5 kg.

· FILETTI DI CERNIA IQF  da 50/150 g. al netto dalla glassatura confezioni da  5 kg.

· FILETTI DI MERLUZZO da  50/150 g. al netto dalla glassatura  confezioni da 5 kg.

· FILETTI DI PLATESSA da  100/180 g. al netto dalla glassatura confezioni da  5 kg.

· FILETTI DI PLATESSA PANATA da 150 g. al netto della glassatura  confezioni da  5 kg.

· VERDESCA IN TRANCI da  200 g al netto dalla glassatura, diametro massimo 15 cm, spessore del trancio 1,5 cm.confezioni da  5 kg.

· NASELLO DECAPITATO  porzioni 80/150 g , confezioni da 5 kg.

· FILETTI DI PESCE PERSICO del Nilo IQF confezione 5 kg

· SEPPIOLINE IQF 60/UP, confezioni da 1 kg. 

· VONGOLE SGUSCIATE  precotte confezioni da 1 kg.

· MISTO PER RISOTTO  500/1000 g. (totani, calamari, seppie, cozze, fasolari ,gamberi , eventuale surimi)

· MISTO PER PASTA al sugo di pesce (scoglio)  500/1000 g.

· FILETTI DI HALIBUT IQF congelati 10-200 g, confezioni da kg. 5

· SALMONE KETA IQF in tranci da 200 g, diametro minimo 7 cm , spessore del trancio 2 cm, confezione da  5 kg.

· POLPO PIOVRA IQF in confezioni da 1-2 kg.

· GAMBERI 20/30 SGUSCIATI confezione 1 kg

· CALAMARI PULITI U5 confezione 1 kg
Caratteristiche  tecniche del pesce congelato:

Glassatura dei filetti di pesce massimo 10%; 30% nel caso della platessa.

MODALITÀ DI CONTROLLO GLASSATURA

Su singolo pezzo:

Pesatura del prodotto congelato (Pa)

Posizionamento sotto acqua corrente fino a completa scomparsa del ghiaccio 

Sgocciolamento del liquido in eccesso 

Nuova pesatura (Pb)

Percentuale glassatura sul lordo = 100 - (Pb*100/Pa)

CARATTERISTICHE CHIMICHE

	TIPOLOGIA
	Dialdeide malonica
	Aldeide formica
	trimetilammina 
	Basi azotate volatili
	Hg 

	Filetti di Halibut
	     < 3 ppm
	
	    < 51 ppm
	 < 351 ppm
	< 0,6 ppm

	Filetti di merluzzo
	< 3 ppm
	< 61 ppm
	    < 51 ppm
	< 351 ppm
	< 0,6 ppm

	Filetti di trota iridea
	< 3 ppm
	
	    < 51 ppm
	< 201 ppm
	

	Tranci di salmone
	< 3 ppm
	
	    < 51 ppm
	< 201 ppm
	< 0,6 ppm

	Tranci di verdesca
	< 3 ppm
	
	    < 51 ppm
	< 201 ppm
	< 0,6 ppm

	Filetti di platessa
	< 3 ppm
	
	    < 51 ppm
	< 301 ppm
	< 1,1 ppm


Per tutto il pesce dovrà essere dichiarata l’assenza di Hanisakis.

 ALTRI  PRODOTTI  
· PASTA PER LASAGNE GELO

Pasta fresca di farina di grano tenero e semola di grano duro,  precotta, all’uovo, uova fresche pastorizzate 20% circa; confezione da  2 kg.

· COPPETTE GELATO gusto vaniglia/cacao – fragola/limone, solo panna confezioni da 50 g circa in coppette di cartone poliaccoppiato.
 SALUMI E FORMAGGI

SALUMI
La fornitura dei prodotti, dovrà avvenire in pezzi interi, mezzi pezzi e tranci come specificato. In tutti i salumi (fatti salvi i prodotti a farcia, là dove espressamente previsto), non è ammessa la presenza di molecole derivate dal latte o presenti in esso in forma chimicamente analoga. Nel caso del prosciutto crudo di Parma, del prosciutto cotto e della Bresaola della Valtellina, il fornitore dovrà garantire l’assenza di glutine. 

Per ogni prodotto deve essere presentata una scheda tecnica che attesti la rispondenza del prodotto alle caratteristiche richieste.

Per quanto concerne i prodotti DOP e IGP si rinvia a tutte le prescrizioni generali relative alle denominazioni di origine riferite nel presente capitolato tecnico. 

· PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA 

Stagionatura 10 mesi. Disossato, pressato, pulito a coltello e confezionato sottovuoto. Peso compreso tra 7/8 kg .

· PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA con osso.

Stagionatura 12 mesi minimo. Peso compreso tra 9/10 kg .

· PROSCIUTTO COTTO :

Ottenuto esclusivamente da una coscia intera disossata, di provenienza  nazionale in unico pezzo, senza aggiunta di alcun ingredienti o di additivi diversi dagli zuccheri ammessi (non ammesso in ogni caso l’uso di maltodestine), dai conservanti e dagli aromi. Senza geretto. Stampo tondo o a bauletto arrotondato. Ben pressato e privo di aree vuote e di occhiature. Privo di difetti di taglio; fetta compatta. Peso 8/9 kg. Confezionato intero sottovuoto. E’ esclusa la fornitura di prodotti ottenuti con il  metodo “cook in”.

Il prosciutto dovrà avere caratteristiche chimiche tali da soddisfare il seguente parametro:

                                                                     Hu (%)

                                             HPD =  ----------------------------    100   76,6 %

                                                               100 - lipidi (%)

· BRESAOLA DELLA VALTELLINA IGP 

Si richiede specificatamente bresaola punta d’anca IGP, in mezzi pezzi sottovuoto. 

· BRESAOLA PUNTA D’ANCA

Stagionatura minimo 3 settimane, pezzatura  3,500 kg circa, confezionato in mezzi pezzi sottovuoto.

· COPPA 

Preparata con un unico pezzo di muscoli da suini di provenienza comunitaria. Senza aggiunta di alcun ingrediente o di additivi diversi dagli zuccheri ammessi, dai conservanti e dagli aromi.

Insaccata in budello artificiale. Peso minimo 1,500 Kg. Stagionatura minimo 45 giorni, massimo 75 giorni. Confezionamento in mezzi pezzi sottovuoto.

· SALAME GRANA FINE

Salame a grana fine, di puro suino, senza aggiunta di alcun ingrediente o di additivi diversi dagli zuccheri ammessi, dai conservanti e dagli aromi, gusto dolce, non acido. Ammesso l’utilizzo di colture starter. Insaccato in budello artificiale. Peso da 2 a 3 kg. Stagionatura minimo 60 giorni, massimo 90 giorni.

Al taglio: privo di frazioni aponeurotiche evidenti, di colore uniforme, omogeneo e senza incrostatura. Confezionamento in mezzi pezzi sottovuoto.

· SALAMINI MIGNON

L’impasto deve essere costituito per il 30% di grasso suino e per il 70% di carne suina. La carne deve subire una completa mondatura. Deve essere cioè accuratamente liberata da aponeurosi e da parti tendinee. Il sale e il pepe dovranno aggiungersi in giusta proporzione secondo l’uso tradizionale; il tutto insaccato in budello di suino. La stagionatura deve risultare perfetta e mai inferiore a 2 mesi. I salamini riuniti a catena di 10/12 pezzi devono essere del peso singolo di 50/60 grammi. 

· MORTADELLA DI BOLOGNA IGP senza pistacchio:

Preparata con grassi suini, senza aggiunta di alcun ingrediente o additivi diversi dagli zuccheri ammessi, dai conservanti e dagli aromi. Confezionata in mezzi pezzi da 3 kg circa diametro 15 cm circa (comunque inferiore a 20 cm).

· PANCETTA ARROTOLATA :  

Preparata da un unico pezzo di suino di provenienza comunitaria. Senza aggiunta di alcun ingrediente o di additivi diversi dagli zuccheri ammessi, dai conservanti e degli aromi. Peso minimo 3 kg  e massimo 5 kg. Stagionatura minimo 45 giorni e massimo 90 giorni. Confezionamento in mezzi pezzi sottovuoto.

· SPECK

Stagionatura minima mesi 4, peso kg 4/5 del prodotto finito, ottenuto mediante affumicatura naturale, confezionato sottovuoto.
· WURSTEL

Di puro suino, pastorizzati, senza pelle, del peso di  80/100 g ciascuno,  in confezioni sottovuoto da 3-4 pezzi. Privi di emulsionanti ad eccezione dei caseinati.

· SALSICCE - COTECHINO  

Di puro suino, senza aggiunta di alcun ingrediente o di additivi diversi dagli zuccheri ammessi, dai conservanti e dagli aromi. 

CARATTERISTICHE CHIMICHE:

	
	Cotto
	Salame
	Mortadella
	Cotechino e simili

	ph
	>= 6
	>= 5,2
	>= 6,0
	

	Umidità
	<= 68 %
	<= 55 %
	<= 65 %
	<= 70 %

	Proteine
	>= 18%
	>= 20 %
	>= 13,5 %
	>= 20 %

	Grasso
	<9%
	<= 35 %
	<= 40 %
	<= 35 %

	Acqua libera
	
	<= 0,92
	
	


PRODOTTI MONODOSE

Sugli involucri o sulle etichette dei prodotti monodose debbono essere riportate le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibili e chiaramente leggibili:

-    Denominazione del prodotto;

· Termine minimo di conservazione , indicato chiaramente con la menzione " da consumarsi preferibilmente entro " seguito da data;

· Modalità di conservazione

· Peso netto

· Data di confezionamento

· Denominazione del produttore

· Denominazione della ditta confezionatrice

· Bollo CEE

I prodotti monodose richiesti:

· BRESAOLA  IGP  da 60/70 g.

· PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA DOP da 60/70 g. cadauno

· PROSCIUTTO COTTO  da 60/70 g

devono avere le stesse caratteristiche qualitative del prodotto intero e devono essere confezionati in vaschetta o in buste in atmosfera modificata.

FORMAGGI

CRESCENZA

· deve essere prodotta da puro latte vaccino fresco;
· la pasta deve essere compatta e non eccessivamente molle;
· il grasso minimo deve essere il 50% su s.s.;
· non deve presentare difetti di aspetto, di sapore o altro, dovuti a fermentazioni anomale o altre cause;
· deve essere in confezioni sigillate da  1 kg.

RICOTTA 

· deve essere prodotta in buone condizioni igieniche;
· senza aggiunta di crema di latte;
· non deve presentare sapore, odore o colorazioni anomale;
confezioni da 1,500 kg circa. 

GORGONZOLA 

Formaggio a denominazione d’origine 

· deve essere del tipo dolce a muffa verde/blu;

· con stagionatura compresa tra due mesi e due mesi e mezzo.

E’ richiesta la fornitura di gorgonzola in confezioni singole pari ad un ottavo di forma.

FONTAL

Il formaggio fontal deve avere una stagionatura non inferiore a 3 mesi; deve essere fornito in confezioni singole sottovuoto da 3 kg circa. 

ITALICO PRODOTTO MATURO

Formaggio a pasta molle e acidità naturale, prodotto con latte vaccino intero pastorizzato, con stagionatura pari a 25-30 gg e sostanza grassa s.s. >= 50%.

Deve essere fornito in confezioni singole sottovuoto da 2 kg circa. 

TALEGGIO

Formaggio a denominazione d’origine. Deve essere fornito in confezioni singole sottovuoto da 2 kg circa.  

EMMENTALER  SVIZZERO
Di latte vaccino intero, forma cilindrica, diametro di 70/90 cm, scalzo arrotondato di 12 cm, di peso compreso tra 65 e 80 kg, crosta liscia, regolare, elastica, di colore giallastro o giallo rossastro. Pasta morbida, elastica e burrosa, sufficientemente occhiata. Grasso su sostanza secca minimo 45%. Stagionatura  non superiore a 6 mesi, in confezioni  sottovuoto da  2 kg circa. 

EDAMER
Formaggio di latte vaccino intero, senza crosta, a parta morbida di colore giallo paglierino, di sapore delicato. Ingredienti: latte, fermenti, sale, caglio ed eventuale conservante E 251. Grasso sulla sostanza secca 40% minimo. 

Confezionato sottovuoto in pezzi da 2,500 kg circa.

PROVOLONE VALPADANA DOP

Formaggio a caglio dolce, con forma a fiaschetta.

Stagionatura 30-60 giorni. Deve essere fornito in forme da 4/5 kg circa. 

VALTELLINA CASERA DOP

Il formaggio Casera dovrà essere fornito in forme intere.
ASIAGO DOP

Asiago pressato con stagionatura di 20 giorni, fornito in pezzi da 3/4 kg..

GRANA PADANO DOP

Stagionatura di 12-15 mesi.

Il formaggio Grana Padano, dovrà essere fornito in ottavi di forma confezionati sottovuoto (kg 4,5 circa)  e in buste da 1 kg come prodotto grattugiato.

PARMIGIANO REGGIANO DOP

Marchiato con minimo 24 mesi di stagionatura, fornito in pezzi da 4,5 kg circa (1/8 di forma).

QUARTIROLO LOMBARDO DOP

Di latte vaccino intero o parzialmente scremato, grasso non inferiore al 30% sulla sostanza secca. Periodo di stagionatura compreso tra 15 e 30 giorni. La forma di parallelepipedo quadrangolare, dimensione da 12 a 22 cm di larghezza e altezza da 4 a 5 cm. Peso variabile da 1,500 kg a 3,500 kg. Crosta sottile di colore bianco rosato o bianco paglierino. 

FILANTE PER PIZZA

Ingredienti: latte, caglio, sale, acido citrico.

In confezione sottovuoto da 1,00/ 1,500 kg.

FORMAGGI IN CONFEZIONE MONODOSE

Etichettatura prodotti monodose

Le seguenti indicazioni, indelebili, facilmente visibili e chiaramente leggibili, debbono essere riportate direttamente sugli involucri o su etichette inseritavi od appostavi in forma inamovibile:

-    Denominazione del prodotto;

· Termine minimo di conservazione , indicato chiaramente con la menzione " da consumarsi preferibilmente entro " seguito da data;

· Modalità di conservazione

· Peso netto

· Data di confezionamento

· Denominazione del produttore

· Denominazione della ditta confezionatrice

· Bollo CEE del produttore o confezionatore.

Prodotti monodose 
Salvo specificazioni diverse, i formaggi monodose devono avere le stesse caratteristiche qualitative dei formaggi interi o in pezzi di cui sopra.

Tipologie richieste:

· MOZZARELLA in confezioni da 100 g.

· Formaggio fresco a pasta filata, molle, a fermentazione lattica;
· con pelle di consistenza tenera, a superficie liscia e lucente, omogenea di colore bianco latte;
· pasta di struttura tipicamente fibrosa, a foglie sovrapposte che rilascia al taglio e per leggera compressione liquido lattiginoso
· priva di occhiature;
· colore bianco latte omogeneo,esente da chiazze e striature;
· consistenza morbida e leggermente elastica;
· sapore caratteristico,sapido, fresco, delicatamente acidulo;
· odore caratteristico, fragrante, delicato, di latte lievemente acidulo;
· grasso sulla sostanza secca: minimo 44%.
· RICOTTA in confezione da 100 g. 

· CRESCENZA in confezione da 100 g.

· FIOR DI BRIANZA latticino fresco spalmabile in vaschetta da 50 g., formaggio molle ottenuto per coagulazione enzimatica di latte vaccino pastorizzato, colore bianco latte di aspetto cremoso , odore caratteristico delicato di latte, gusto sapido, fresco, leggermente acidulo. Ingredienti: latte vaccino pastorizzati, crema di latte, caglio, sale, proteine del latte, addensante; umidità 66/68%, grasso 18/20%, proteine 9/10%, carboidrati 2/3%, sale (NaCl) 0,3%

· ROBIOLA formaggio spalmabile dal gusto leggermente acidulo,  prodotto con latte vaccino. Confezioni da 100 g.

· CAPRINO FRESCO formaggio fresco, a base di latte vaccino,  di forma cilindrica, diametro di 2-3 cm., scalzo di 3-5 cm., peso pari a 50-70 g cad.uno . Su ogni pezzo dovrà essere riportata la data di scadenza
· FORMAGGINI composizione: formaggi, acqua, siero di latte, proteine del latte, sali di fusione, eventuali panna e burro. Pezzatura: 22 g ca.

· GRANA PADANO DOP con stagionatura di 9 mesi in confezione sottovuoto da 60/70 gr. cadauno

· ASIAGO DOP in confezione sottovuoto da 60/70 gr.

· FONTAL in confezione da 90 g.

· TALEGGIO in confezione da 100 g.

· ITALICO in confezione da 70-80 g.

· PROVOLONE in confezione da 90 g.

· QUARTIROLO in confezione da 120 g.

 FRUTTA E VERDURA
Le varie fasi di produzione, confezionamento e trasporto della frutta  e verdura oggetto della presente gara, dovranno compiersi in conformità alle norme vigenti; inoltre è richiesto il trasporto refrigerato per i prodotti oggetto della fornitura, mediante automezzi dotati di sistema di registrazione in continuo della temperatura. 

Si precisa che la merce consegnata dovrà corrispondere per quantità, tipo di prodotto, qualità e categoria all’ordine di acquisto trasmesso, pena il respingimento della stessa e l’applicazione delle disposizioni e delle penalità di cui alla parte generale del capitolato di gara.
La ditta offerente dovrà provvedere al ritiro a proprio carico degli imballaggi con modalità da concordare con le singole aziende ospedaliere.

FRUTTA FRESCA :

    La frutta dovrà essere fornita allo stato fresco di recente raccolta e dovrà essere di 1^ qualità. Tale requisito di 1^ qualità dovrà essere mantenuto invariato durante l’intera fornitura. Pertanto eventuali situazioni sfavorevoli di produzione stagionale che porterebbero alla ridefinizione in senso peggiorativo dei requisiti di 1^ qualità non potranno ritenersi applicabili alla presente fornitura. La frutta dovrà essere confezionata secondo i modi e con imballaggi conformi alle recenti disposizioni normative . La frutta dovrà essere di selezione accurata, esente da difetti visibili, ed in particolare  : 

a) presentare le peculiari caratteristiche organolettiche della specie e della coltivazione richieste;

b) avere la calibratura e la grammatura richieste. Tale grammatura deve essere in linea di  massima di gr. 180/200 per la frutta da servire a numero (es. mela, pera, arancia, ecc.) e di gr. 70/90 per la frutta da servire a razione (es. mandarino, albicocca ecc.). L’eventuale eccedenza di peso sarà posta a carico  della ditta fornitrice;

c) essere turgida, non bagnata artificialmente, né trasudante acqua di condensazione in seguito ad improvviso sbalzo termico.

La frutta deve essere confezionata in imballaggi esclusivamente originali (ciò a dire che non subiscano dopo il primo imballaggio ulteriori operazioni finalizzate alla sostituzione dello stesso e su ogni imballaggio dovranno comparire, in caratteri raggruppati su uno stesso lato, leggibili, indelebili e visibili dall’esterno, le seguenti indicazioni:

· Identificazione

· Imballatore e/o speditore: Nome e indirizzo o simbolo di identificazione rilasciato o riconosciuto da un servizio ufficiale.

· Natura del prodotto

· “Mele”, “Pere” ecc., se il contenuto non è visibile dall’esterno. 

· Denominazione della varietà.

· Origine del prodotto

· Paese d’origine ed eventualmente zona di produzione e denominazione nazionale, regionale o locale

· Caratteristiche commerciali

· Categoria, 

· Calibro oppure, per i frutti presentati in strati ordinati, numero dei pezzi. Nel caso di identificazione per calibro, quest’ultimo deve essere espresso: a) per i frutti soggetti alle regole di omogeneità, dai diametri minimo e massimo, b) per i frutti non soggetti alle regole di omogeneità, dal diametro minimo seguito, eventualmente, dal diametro massimo o dall’espressione “e +”

· Marchio ufficiale di controllo
· facoltativo.

Tutte queste indicazioni originali, non potranno essere soggette a modificazioni, correzioni ed altro. Dette indicazioni dovranno essere dal fornitore obbligatoriamente  indicate anche nel documento di trasporto. 

Si precisa che in caso di ravvisata non corrispondenza dei dati di cui sopra con quanto annotato all’interno del documento di trasporto, il bene fornito verrà giudicato non conforme e in quanto tale non accettato alla consegna. 

Successivamente all’individuazione dei prodotti ortofrutticoli richiesti, dovrà ritenersi parte integrante al presente capitolato tecnico tutta la normativa specifica eventualmente prevista per ogni tipo di frutto o ortaggio oggetto degli ordini d’acquisto.  

Non essendo definito il tipo di frutta che l’azienda committente intende acquistare, si predispone qui di seguito una tabella indicativa delle principali probabili tipologie di frutti richiesti e le correlate caratteristiche tecniche che questi dovranno presentare.

Mele D.M. 30.11.1958 e Reg. Cee 920/89:

· Categoria I. I frutti dovranno essere interi. Sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino alterazioni tali da renderli inadatti al consumo. Dovranno essere puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili, di parassiti, di alterazioni dovute ai parassiti, di umidità esterna anormale, di odore e/o sapore estranei. Inoltre dovranno essere stati raccolti con cura. Le mele devono essere sufficientemente sviluppate da poter proseguire il processo di maturazione in modo tale da raggiungere il grado di maturità appropriato in funzione delle caratteristiche varietali. Dovranno inoltre essere in grado di sopportare il trasporto e le operazioni connesse, arrivando in condizioni soddisfacenti al luogo di destinazione. I frutti di buona qualità devono presentare le caratteristiche tipiche della varietà. Tuttavia possono essere ammessi,  leggeri difetti di sviluppo e di colorazione ma in ogni caso la polpa non dovrà essere in alcun modo deteriorata. I difetti della buccia non dovranno pregiudicare l’aspetto generale e la conservazione. Sono ammessi difetti di forma allungata che non superino i 2 cm di lunghezza. Per gli altri difetti, la superficie totale non deve superare 1 cm2 salvo per quelli derivanti da ticchiolatura che non devono estendersi su una superficie a ¼ di cm2. La calibrazione è determinata dal diametro massimo della sezione normale all’asse del frutto. La differenza di diametro tra i frutti contenuti in uno stesso imballaggio è limitata a 5 mm. La differenza di diametro può giungere fino a 10 mm per i frutti imballati alla rinfusa.

La misura di calibro minimo dovrà pertanto essere per le mele corrispondente a quello indicato nella seguente tabella:

	                               MELE

	Varietà a frutto       grosso
	Altre varietà

	 65 mm
	 55  mm


Pere D.M. 15.06.1949 e Reg. Cee 920/89:

· Categoria I. I frutti dovranno essere interi. Sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino alterazioni tali da renderli inadatti al consumo. Dovranno essere puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili, di parassiti, di alterazioni dovute ai parassiti, di umidità esterna anormale, di odore e/o sapore estranei. Inoltre dovranno essere stati raccolti con cura. Le pere devono essere sufficientemente sviluppate da poter proseguire il processo di maturazione in modo tale da raggiungere il grado di maturità appropriato in funzione delle caratteristiche varietali. Dovranno inoltre essere in grado di sopportare il trasporto e le operazioni connesse, arrivando in condizioni soddisfacenti al luogo di destinazione. I frutti di buona qualità devono presentare le caratteristiche tipiche della varietà. Tuttavia possono essere ammessi, leggeri difetti di sviluppo e di colorazione ma in ogni caso la polpa non dovrà essere in alcun modo deteriorata. I difetti della buccia non dovranno pregiudicare l’aspetto generale e la conservazione. Sono ammessi difetti di forma allungata che non superino i 2 cm di lunghezza. Per gli altri difetti , la superficie totale non deve superare 1 cm2 salvo per quelli derivanti da ticchiolatura che non devono estendersi su una superficie a ¼ di cm2. La calibrazione è determinata dal diametro massimo della sezione normale all’asse del frutto. La differenza di diametro tra i frutti contenuti in uno stesso imballaggio è limitata a 5 mm. La differenza di diametro può giungere fino a 10 mm per i frutti imballati alla rinfusa. La misura di calibro minimo dovrà pertanto essere per le pere corrispondente a quello indicato nella seguente tabella:

	 PERE

	Varietà a frutto       grosso
	Altre varietà

	 55 mm
	 50 mm


Pesche :

· Categoria I. Costituita da frutti sani, non bacati, puliti, asciutti, turgidi, di forma e aspetto normali in rapporto alla varietà, di giusta maturazione commerciale, organoletticamente non alterati, esenti da ammaccature, da screpolature, abrasioni e lesioni non cicatrizzate, da sostanze estranee o da altri difetti che ne pregiudichino la resistenza, la commestibilità e in modo notevole l’aspetto. I frutti devono avere circonferenza per la calibratura pari a 23 - 25 cm e dovranno essere distinti con la lettera AA.

Albicocche :

· Categoria I. Costituita da frutti sani, non bacati, puliti, asciutti, turgidi, di forma e aspetto normali in rapporto alla varietà, di giusta maturazione commerciale, con caratteristiche organolettiche non alterate, esenti da ammaccature, da screpolature, abrasioni e lesioni non cicatrizzate, da sostanze estranee o da altri difetti che ne pregiudichino la resistenza, la commestibilità e in modo notevole l’aspetto. Il calibro è determinato secondo la circonferenza o il diametro massimo della sezione normale all’asse del frutto. Il frutto non dovrà avere un calibro minimo inferiore ai 30 mm di diametro (cm 10 di circonferenza). La differenza massima tra i frutti di uno stesso calibro non può comunque superare i 10 mm (cm 3 di circonferenza).

Uve da tavole :

· Categoria I. E’ previsto un calibro minimo per grappolo stabilito come segue per le uve coltivate in serra e le uve di pieno campo a grossi o piccoli acini:

     Uva da serra:

     250 gr

     Uva pieno campo:

     150 gr acino grosso

     150 gr acino piccolo.

Fragole :

· Categoria I. Costituita da frutti sani, non bacati, puliti, asciutti, turgidi, di forma e aspetto normali in rapporto alla varietà, di giusta maturazione commerciale, organoletticamente non alterati, esenti da ammaccature, da screpolature, abrasioni e lesioni non cicatrizzate, da sostanze estranee o da altri difetti che ne pregiudichino la resistenza, la commestibilità e in modo notevole l’aspetto. Il calibro è definito sul diametro massimo della sezione normale all’asse del frutto. Le fragole devono avere il seguente calibro minimo:

    Varietà a frutto grosso    25 mm

    Varietà a frutto piccolo   15 mm.

Ciliege :

· Categoria I. Costituita da frutti sani, non bacati, puliti, asciutti, turgidi, di forma e aspetto normali in rapporto alla varietà, di giusta maturazione commerciale, organoletticamente non alterati, esenti da ammaccature, da screpolature, abrasioni e lesioni non cicatrizzate, da sostanze estranee o da altri difetti che ne pregiudichino la resistenza, la commestibilità e in modo notevole l’aspetto. Le ciliege richieste dovranno avere un calibro non inferiore a 15 mm.

Agrumi :

· Categoria I. I frutti devono essere interi, sani, esenti da danni e/o alterazioni esterne dovuti al gelo, privi di odore e/o sapore estranei, puliti, praticamente esenti da corpi estranei visibili, privi di umidità esterna anormale. I frutti devono essere stati raccolti con cura ed aver raggiunto un appropriato grado di sviluppo e maturazione rispondente alle caratteristiche proprie della varietà e della zona di produzione. I frutti dovranno essere esenti da inizio di “asciutto” interno dovuto a gelo e da ammaccature o estese lesioni cicatrizzate. Dovranno avere un contenuto minimo in succo espresso dal rapporto tra il peso totale del frutto ed il succo (estratto a mezzo di una pressa a mano) valido per tutte le categorie:

· Limoni. 25% minimo di succo.

· Clementine. 40% minimo di succo.

· Mandarini. 33% minimo di succo.

· Arance. Dal 30 al 35% di succo minimo a seconda della qualità

Il calibro dovrà essere misurato secondo il diametro massimo della loro sezione equatoriale. 

· Limoni. 45 mm minimo.

· Arance. 53 mm minimo.

· Mandarini. 45 mm minimo.

· Clementine. 35 mm minimo.

ORTAGGI FRESCHI :

Si rinvia alle norme precedentemente riferite in materia di imballaggio nel paragrafo frutta fresca. Gli ortaggi da foglia e da frutto dovranno essere forniti privi di radici, gambi, peduncoli e foglie non commestibili. Gli ortaggi devono :

· presentare precise caratteristiche merceologiche di specie, cultivar e qualità richieste;

· essere di recente raccolta;

· essere giunti ad una naturale e compiuta maturazione fisiologica;

· essere asciutti, privi di terrosità e di altri corpi o prodotti eterogenei;

· essere omogenei per maturazione, freschezza e di pezzatura uniforme;

· essere indenni, ossia esenti da qualsiasi difetto o tara di qualsiasi origine che possano alterare, a giudizio insindacabile del funzionario preposto al controllo, i caratteri organolettici degli ortaggi stessi. 

Non essendo definito il tipo di ortaggi che l’azienda committente intende acquistare si predispone qui di seguito una tabella indicativa delle principali probabili tipologie di frutti richiesti e le correlate caratteristiche tecniche che questi dovranno presentare.

Fagiolini :
Categoria extra. Di qualità superiore. Devono presentare la forma, lo sviluppo e la colorazione tipici della varietà; essi devono essere:

· turgidi,

· molto teneri,

· senza semi né filo,

· esenti da qualsiasi difetto.

Il calibro che è obbligatorio per i fagiolini filiformi, è determinato dalla larghezza massima del fagiolino, secondo la scala seguente:

· molto fini: larghezza del fagiolino non superiore a 6 mm;

· fini:          larghezza del fagiolino non superiore a 9 mm;

· medi:       larghezza del fagiolino che può superare 9 mm.

Non possono essere classificati nella categoria extra i fagiolini fini e medi.

Insalate :

Sono considerate dal D.M. 28.05.1962 e 19.05.1965:

· le lattughe,

· le indivie ricce,

· le scarole.

Oltre alle normali caratteristiche minime riguardanti l’integrità e la sanità dei prodotti:

· i cespi devono essere di sviluppo normale in rapporto all’epoca di produzione e di commercializzazione. Per le lattughe, è ammesso un difetto di colorazione tendente al rosso, causato da un ribasso di temperatura  durante lo sviluppo, purché l’aspetto non ne risulti seriamente pregiudicato;

· il torsolo deve essere tagliato in corrispondenza della corona di foglie esterne ed al momento della spedizione il taglio deve essere netto.

Non essendo ammessa una categoria extra, la qualità dell’insalata richiesta sarà di categoria I^. 

Le insalate dovranno pertanto essere:

· ben formate;

· consistenti (salvo le lattughe coltivate sotto vetro);

· non aperte;

· esenti da danneggiamenti provocati da parassiti animali, da malattie e da difetti che ne pregiudichino la commestibilità;

· esenti da danni provocati da gelo e praticamente esenti da danni materiali;

· di colorazione normale in rapporto alla varietà.

Le lattughe devono avere un solo grumolo ben formato. Le indivie ricce e le scarole devono presentare una colorazione gialla per almeno un terzo della parte centrale del cespo. Le lattughe coltivate all’aperto devono pesare almeno 15 kg ogni 100 cespi, cioè 150 g ogni cespo. Quelle coltivate almeno 80 g al cespo. Le indivie ricce coltivate all’aperto devono pesare al cespo almeno 200 g, quelle coltivate sotto vetro 150 g al cespo.

Cavolfiori :

Devono avere l’infiorescenza bianca o leggermente paglierina, sana, intera, compatta, non sfiorita, non intaccata da parassiti, immune da terra o da altre sostanze estranee. Ogni infiorescenza deve portare non più di sedici foglie verdi, sane e lunghe quanto è necessario per coprire l’infiorescenza stessa, fatta eccezione per i cavolfiori defogliati. Non dovranno avere infiorescenze danneggiate dal gelo o degenerate o che presentino il torso con foro annerito o con principio di marciume. Sono prescritte le seguenti pezzature.

· 9   infiorescenze, di circonferenza compresa tra 48 e 56 cm

· 12 infiorescenze, di circonferenza compresa tra 41 e 48 cm

· 18 infiorescenze, di circonferenza compresa tra 35 e 41 cm

Pomodori :

Categoria extra. Dovranno essere di qualità superiore. Essi devono avere la polpa resistente e presentare tutte le caratteristiche tipiche della loro varietà. Devono essere privi di qualsiasi difetto. Non sono ammessi i frutti con  la zona peripeduncolare di consistenza e colore anormali. La calibrazione è obbligatoria per i pomodori della categoria extra. La stessa è determinata dal diametro massimo della sezione normale all’asse del frutto. I pomodori sono calibrati secondo la scala seguente:

· da 35 mm inclusi a 40 mm esclusi

· da 40 mm inclusi a 47 mm esclusi

· da 47 mm inclusi a 57 mm esclusi

· da 57 mm inclusi a 67 mm esclusi

· da 67 mm inclusi a 77 mm esclusi

· da 77 mm inclusi a 87 mm esclusi.

     Per la presente fornitura i pomodori dovranno essere in genere del calibro compreso fra i 57 e i 67 mm.

Carote :

Categoria extra. Sono soggette ad un calibro determinato dal diametro della sezione massima normale all’asse della radice o dal peso netto per pezzo: Per la categoria extra, il calibro minimo è fissato a 40 mm di diametro o 150 g di peso. Devono inoltre presentare tutte le caratteristiche e la colorazione tipica della varietà, ad esclusione di qualsiasi colorazione verde o rossa-violacea al colletto.

Cipolle :

Le cipolle del tipo bianco o gialle dovranno essere calibrate. La calibrazione è determinata dal diametro massimo della sezione normale all’asse del bulbo, secondo la modalità seguente.

Cipolla destinata al consumo  allo stato fresco: dovrà avere un diametro minimo pari a 40 mm, con una differenza massima di mm 20 fra i bulbi dello stesso imballaggio recante menzione di un solo calibro.

Agli :

Categoria extra. L’aglio richiesto è del tipo secco, pertanto dovrà presentarsi con stelo, tunica esterna al bulbo, nonché la tunica che avvolge ciascun bulbillo completamente secchi. Gli agli richiesti devono essere di qualità superiore e presentare la colorazione caratteristica del tipo commerciale. Devono essere:

· interi, di forma regolare, ben puliti, privi di difetti,

· i bulbilli devono essere serrati,

· le radici devono essere recise rasenti al bulbo.

Il diametro minimo di calibrazione è fissato a 45 mm .

TUBERI :

Dovranno essere di pezzature pressoché uniformi, con un peso minimo per tubero di 60 g e massimo di 270 g e dovranno avere le caratteristiche delle qualità selezionate. Sono escluse dalla fornitura le patate reniformi, quelle con tracce di marciume, di attacchi peronosporici, con germogliazioni incipienti, con incrostazioni sabbiose e terrose. Tutti i prodotti non dovranno risultare inumiditi artificialmente. Per le partite di patate di produzione nazionale sono ammessi gli imballaggi d’uso nel mercato locale (tele ed imballaggi di plastica), mentre per il prodotto estero le partite devono essere confezionate in tele di canapa o Juta con imboccature cucite, cartellinate e piombate. Per tutti si applicano le norme relative la presenza di residui di prodotti fitosanitari.

La ditta offerente dovrà provvedere al ritiro a proprio carico degli imballaggi con modalità da concordare con le singole aziende ospedaliere.

ALLEGATO A

ELENCO PRODOTTI

	– CARNI BOVINE E SUINE



	Posizione 
	1
	VITELLONE IN TAGLI ANATOMICI (FESA) 

	Posizione
	2
	VITELLONE IN TAGLI ANATOMICI (SPALLA)

	Posizione
	3
	VITELLONE IN TAGLI ANATOMICI (FILETTO)

	Posizione
	4
	VITELLONE IN TAGLI ANATOMICI (ROAST BEEF)

	Posizione
	5
	VITELLONE IN TAGLI ANATOMICI (SCAMONE - CUORE)

	Posizione
	6
	VITELLONE IN TAGLI ANATOMICI (SOTTOFESA)

	Posizione
	7
	SELLA POSTERIORE VITELLONE

	Posizione
	8
	BUSTO ANTERIORE VITELLONE

	Posizione
	9
	VITELLO IN TAGLI ANATOMICI (FESA) 

	Posizione
	10
	VITELLO IN TAGLI ANATOMICI (SOTTOFESA) 

	Posizione
	11
	VITELLO IN TAGLI ANATOMICI (SPALLA) 

	Posizione
	12
	VITELLO IN TAGLI ANATOMICI (REALE) 

	Posizione
	13
	VITELLO IN TAGLI ANATOMICI (PUNTA)

	Posizione
	14
	VITELLO IN TAGLI ANATOMICI (SOTTOSPALLA)

	Posizione
	15
	VITELLO IN TAGLI ANATOMICI (PANCIA)

	Posizione
	16
	SELLA POSTERIORE VITELLO

	Posizione
	17
	BUSTO ANTETIORE VITELLO

	Posizione
	18
	LONZA SENZA CULATELLO FRESCA SOTTOVUOTO

	Posizione
	19
	CARRE’ DI MAIALE SENZA COPPA E SENZA PUNTINE

	Posizione
	20
	PUNTINE DI CARRE’ DI MAIALE

	Posizione
	21
	STINCHI DI  MAIALE

	Posizione
	22
	SALSICCIA

	Posizione
	23
	SALAMELLE DA GRIGLIA

	Posizione
	24
	AGNELLO

	– CARNI AVICUNICOLE 



	Posizione
	25
	POLLO FRESCO  e vari tagli anatomici

	Posizione
	26
	FESA DI TACCHINO FRESCA SOTTOVUOTO

	Posizione
	27
	COSCIOTTO DI POLLO

	Posizione
	28
	PETTO DI POLLO CON FORCELLA

	Posizione
	29
	INVOLTINI DI TACCHINO 

	Posizione
	30
	SPIEDINI DI TACCHINO

	Posizione
	31
	CONIGLIO FRESCO

	· ACQUA MINERALE , VINO E BEVANDE


	Posizione 
	32
	ACQUA OLIGOMINERALE NATURALE  PIATTA PET  0,500 litri

	Posizione
	33
	ACQUA OLIGOMINERALE ADDIZIONATA CON ANIDRIDE CARBONICA PET  0,500 litri 

	Posizione
	34
	ACQUA OLIGOMINERALE NATURALE  PIATTA PET  1,500 litri

	Posizione
	35
	ACQUA OLIGOMINERALE ADDIZIONATA CON ANIDRIDE CARBONICA  1,500 litri

	Posizione
	36
	VINO ROSSO 0,25 litri

	Posizione
	37
	VINO BIANCO 0,25 litri

	Posizione
	38
	BEVANDA A BASE DI COLA PET 1,500 litri

	Posizione
	39
	BEVANDA A BASE DI  COLA LATTINA 33 cl.

	Posizione
	40
	ARANCIATA PET  1,500 litri

	Posizione
	41
	GASSOSA PET  1,500 litri

	Posizione
	42
	APERITIVO ANALCOLICO vetro 125 ml.

	Posizione
	43
	BITTER ANALCOLICO vetro 125 ml.

	Posizione
	44
	SUCCO DI ARANCIA SENZA ZUCCHERO in bricco 1 litro

	Posizione
	45
	NETTARE DI FRUTTA vetro 125 ml.

	Posizione
	46
	NETTARE DI FRUTTA in bricco 1 litro

	Posizione
	47
	SUCCO DI FRUTTA in confezione 200 ml 

	Posizione
	48
	BIBITA AL THE’ in bricco da 200 ml

	- CEREALI E DERIVATI


	Posizione
	49
	FARINA BIANCA 1 kg

	Posizione
	50
	FARINA GIALLA  BRMATA 1 kg

	Posizione
	51
	FARINA MISTA PER POLENTA  1 kg

	Posizione
	52
	SEMOLINO  0,500 kg

	Posizione
	53
	PASTE SECCHE 5 kg

	Posizione
	54
	PIZZOCCHERI DELLA VALTELLINA  conf.  0,500 kg

	Posizione
	55
	PASTE ALL’UOVO 5 kg

	Posizione
	56
	PASTE FRESCHE - RAVIOLI  CON RIPIENO DI CARNE

	Posizione
	57
	PASTE FRESCHE - TORTELLINI CON RIPIENO DI CARNE

	Posizione
	58
	PASTE FRESCHE  TORTELLONI DI MAGRO

	Posizione
	59
	GNOCCHI DI PATATE

	Posizione
	60
	BISCOTTI SECCHI confezione monodose 25 g

	Posizione
	61
	BISCOTTI SECCHI confezione 1 kg

	Posizione
	62
	GRISSINI TORINESI g 10  confezionamento secondario 1 kg

	Posizione
	63
	GRISSINI SENZA SALE g.10 confezionamento secondario 1 kg

	Posizione
	64
	PAN CARRE’  300 g ca

	Posizione
	65
	FETTE BISCOTTATE confezione monodose da 2 fette - 13 g complessivi 

	Posizione
	66
	FETTE BISCOTTATE INTEGRALI 

	Posizione
	67
	BRIOCHES CON FARCITURA MARMELLATA  42 g ca

	Posizione
	68
	BRIOCHES SENZA FARCITURA 42 g. c.c.a

	Posizione
	69
	SCHIACCIATINE conf. 25 g. c.ca

	Posizione
	70
	CROSTATINE DI FRUTTA 42 g. c.ca

	Posizione
	71
	RISO SUPERFINO  ARBORIO IN CONFEZIONE  DA 5 kg

	Posizione
	72
	RISO PARBOILED  IN CONFEZIONE  DA 5 kg

	Posizione
	73
	RISO  ARBORIO 1 kg.

	Posizione
	74
	ORZO PERLATO  1 kg massimo

	Posizione
	75
	FAGIOLI BORLOTTI 1 kg

	Posizione
	76
	CECI 1 kg

	Posizione
	77
	LENTICCHIE 1 kg

	Posizione
	78
	FARRO 1 kg

	Posizione
	79
	LEGUMI E CEREALI MISTI 1 kg.

	- LATTE E DERIVATI


	Posizione
	80
	LATTE INTERO A LUNGA CONSERVAZIONE UHT 1 litro

	Posizione
	81
	LATTE PARZIALMENTE SCREMATO A LUNGA CONSERVAZIONE UHT 1 litro

	Posizione
	82
	LATTE TOTALMENTE SCREMATO A LUNGA CONSERVAZIONE UHT da 0,5 litri

	Posizione
	83
	YOGURT NATURALE  PARZIALMENTE SCREMATO 125 g

	Posizione
	84
	YOGURT GUSTO FRUTTA  125 g

	Posizione
	85
	BURRO COMUNE  1 kg

	Posizione
	86
	BURRO MONOPORZIONE g 10

	Posizione
	87
	DESSERT A BASE DI LATTE GUSTO CIOCCOLATO, VANIGLIA, CREM CARAMEL  120 g 

	- PRODOTTI DIETETICI ALIMENTARI


	Posizione
	88
	OMOGENEIZZATI DI MANZO vasetto 80 g

	Posizione
	89
	OMOGENEIZZATI DI VITELLO vasetto 80 g

	Posizione
	90
	OMOGENEIZZATI DI POLLO vasetto 80 g

	Posizione
	91
	OMOGENEIZZATI DI AGNELLO vasetto 80 g

	Posizione
	92
	OMOGENEIZZATI DI TACCHINO vasetto 80 g

	Posizione
	93
	OMOGENEIZZATI DI CONIGLIO vasetto 80 g

	Posizione
	94
	OMOGENEIZZATI DI PROSCIUTTO vasetto 80 g

	Posizione
	95
	OMOGENEIZZATO DI PESCE vasetto 80 g

	Posizione
	96
	OMOGENEIZZATI DI FRUTTA vasetto 80 g

	Posizione
	97
	OMOGENEIZZATI DI FORMAGGINO vasetto 80 g

	Posizione
	98
	LIOFILIZZATI MANZO vasetto 10 g  

	Posizione
	99
	LIOFILIZZATI VITELLO vasetto 10 g 

	Posizione
	100
	LIOFILIZZATI POLLO vasetto 10 g 

	Posizione
	101
	LIOFILIZZATI AGNELLO vasetto 10 g 

	Posizione
	102
	LIOFILIZZATI TACCHINO vasetto 10 g 

	Posizione
	103
	LIOFILIZZATI CONIGLIO vasetto 10 g 

	Posizione
	104
	CREMA DI RISO  BIOLOGICA in confezione 200/250 g

	Posizione
	105
	SEMOLINO BIOLOGICO  in confezione 200/250 g

	Posizione
	106
	CREMA DI MAIS E TAPIOCA BIOLOGICA in confezione 200/250 g

	Posizione
	107
	CREMA MULTICEREALI BIOLOIGICA in confezione 200/250 g

	Posizione
	108
	PASTA DI MAIS in confezione 500 g

	Posizione
	109
	PASTA DI RISO confezione 500 g

	Posizione
	110
	PASTA SENZA GLUTINE in confezione 500 g

	Posizione
	111
	PASTINA SENZA GLUTINE  in confezione 250 g

	Posizione
	112
	PASTA/PASTINA APROTEICA  in confezione 500 g

	Posizione
	113
	FARINA APROTEICA in confezione 500 g 

	Posizione
	114
	FARINA SENZA GLUTINE in confezione 500 g 

	Posizione
	115
	FETTE TOSTATE SENZA GLUTINE in confezione 250 g 

	Posizione
	116
	CRACKER SENZA GLUTINE in confezione 150 g 

	Posizione
	117
	BISCOTTI SENZA GLUTINE in confezione 170 g 

	Posizione
	118
	BISCOTTI APROTEICI  in confezione 180 g 

	Posizione
	119
	FETTE TOSTATE IPOPORTEICHE in confezione 250 g 

	Posizione
	120
	GALLETTE DI RISO in confezione 30 g 

	Posizione
	121
	GRISSINI IPOSODICI in confezione 30 g 

	Posizione
	122
	BISCOTTI PER PRIMA INFANZIA  in confezione 500 g 

	Posizione
	123
	OLIO DI RISO 100 ml

	Posizione
	124
	OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA BIOLOGICO 1 litro

	Posizione
	125
	ACQUA AMOROSA 1 litro

	· OVOPRODOTTI    



	Posizione
	126
	UOVA CON GUSCIO FRESCHE

	Posizione
	127
	UOVA SGUSCIATE LIQUIDE 1 litro

	- PRODOTTI CONSERVATI



	Posizione
	128
	POLPA DI POMODORO 2,600 kg  peso netto

	Posizione
	129
	DOPPIO CONCENTRATO DI POMODORO  500 g peso netto

	Posizione
	130
	CARNE IN SCATOLA 140  g ca. peso netto

	Posizione
	131
	TONNO IN SCATOLE  DA 1,300/1,500 kg peso netto sgocciolato

	Posizione
	132
	TONNO IN SCATOLE  DA 80 g ca. apertura a strappo peso netto sgocciolato

	Posizione
	133
	FILETTI DI SGOMBRO DA 1,500 kg ca. peso netto sgocciolato

	Posizione
	134
	ACCIUGHE  140 g ca. peso netto sgocciolato

	Posizione
	135
	ACCIUGHE  400 g ca. peso netto sgocciolato

	Posizione
	136
	PUREA DI MELE 100% FRUTTA monoporzione 100 g

	Posizione
	137
	PUREA DI MELE 100 % FRUTTA latte kg. 3 peso netto

	Posizione
	138
	PUREA DI PERE 100% FRUTTA monoporzione 100 g.

	Posizione
	139
	FRUTTA SCIROPPATA MACEDONIA DI FRUTTA DA 3 kg ca. peso netto

	Posizione
	140
	FRUTTA SCIROPPATA ANANAS A FETTE  DA 3 kg ca  peso netto

	Posizione
	141
	FRUTTA SCIROPPATA PESCHE DA 3 kg ca peso netto

	Posizione
	142
	PRUGNE SECCHE confezione 500 g.

	Posizione
	143
	PREPARATO PER INSALATA DI RISO 1,500 kg peso netto sgocciolato

	Posizione
	144
	OLIVE VERDI SNOCCIOLATE  DA 2 kg ca peso netto sgocciolato

	Posizione
	145
	OLIVE VERDI SNOCCIOLATE  DA 800 g ca peso netto sgocciolato

	Posizione
	146
	OLIVE NERE SNOCCIOLATE  DA 2 kg ca peso netto sgocciolato

	Posizione
	147
	OLIVE NERE SNOCCIOLATE  DA 800 g ca peso netto sgocciolato

	Posizione
	148
	GIARDINIERA DA 2,500 kg ca peso netto sgocciolato

	Posizione
	149
	GIARDINIERA DA 1 kg ca peso netto sgocciolato

	Posizione
	150
	PEPERONI DA 2,500 kg ca peso netto sgocciolato

	Posizione
	151
	CIPOLLINE ALL’ACETO AGRO DA 2,500 kg ca peso netto sgocciolato

	Posizione
	152
	CIPOLLINE ALL’ACETO AGRO DA 1 kg ca peso netto sgocciolato

	Posizione
	153
	CETRIOLI SOTT’ACETO DA 2,500 kg peso netto sgocciolato

	Posizione
	154
	CETRIOLI SOTT’ACETO DA 1 kg peso netto sgocciolato

	Posizione
	155
	CANNELLINI DA 1,500 kg ca peso netto sgocciolato

	Posizione
	156
	FAGIOLI BORLOTTI DA 1,500 kg peso netto sgocciolato

	Posizione
	157
	FAGIOLI SPAGNA DA 1,500 kg peso netto sgocciolato

	Posizione
	158
	PISELLI AL NATURALE DA 1,500 kg peso netto sgocciolato

	Posizione
	159
	FAGIOLINI AL NATURALE DA 1,500 kg peso netto sgocciolato

	Posizione
	160
	BARBABIETOLE DA 2,400 kg peso netto sgocciolato

	Posizione
	161
	FUNGHI CHAMPIGNON 1,400 kg ca peso netto sgocciolato

	Posizione
	162
	CAPPERI SOTTO SALE da 1 kg massimo

	Posizione
	163
	MAIONESE 1 kg

	Posizione
	164
	CONFETTURA GUSTI VARI confezione monodose 25 g

	Posizione
	165
	PASSATA DI FRUTTA GUSTO ALBICOCCA confezione 5 kg

	Posizione
	166
	MIELE monodose in vaschetta 20 g

	Posizione
	167
	SALE FINO NON IODATO in confezione da 1 kg

	Posizione
	168
	SALE FINO IODATO in confezione da 1 kg

	Posizione
	169
	SALE FINO IN BUSTINE monodose 2 g

	Posizione
	170
	SALE GROSSO MARINO in confezione da  1 kg

	Posizione
	171
	ZUCCHERO SEMOLATO in bustine da 8 g

	Posizione
	172
	ZUCCHERO SEMOLATO in confezione da1 kg

	Posizione
	173
	SPEZIE (ORIGANO) confezione massima 500 g.

	Posizione
	174
	SPEZIE (NOCE MOSCATA) confezione massima 500 g

	Posizione
	175
	SPEZIE (CANNELLA) confezione massima 500 g

	Posizione
	176
	SPEZIE (PEPE NERO) confezione massima 500 g

	Posizione
	177
	SPEZIE (CHIODI DI GAROFANO) confezione massima 500 g

	Posizione
	178
	SPEZIE (ZAFFERANO) bustine 0.12 g

	Posizione
	179
	VINO PER CUCINA BIANCO  1 litro

	Posizione
	180
	VINO PER CUCINA ROSSO  1 litro

	Posizione
	181
	PREPARATO SOLUBILE PRIMA COLAZIONE 200 g

	Posizione
	182
	CAFFE’ IN GRANI confezione 1 kg

	Posizione
	183
	CAFFE’ MACINATO in confezione 500 g

	Posizione
	184
	SURROGATO DI CAFFE’ A BASE D’ORZO confezione da 150 g. c.ca

	Posizione
	185
	LATTE SOLUBILE GRANULARE PER PRIMA COLAZIONE da 500 g

	Posizione
	186
	THE SOLUBILE GRANULARE in confezione 1 kg

	Posizione
	187
	CAMOMILLA SOLUBILE GRANULARE confezione  500 g

	Posizione
	188
	THE IN BUSTINE 2 g

	Posizione
	189
	THE DETEINATO IN BUSTINE 2 g

	Posizione
	190
	CAMOMILLA IN BUSTINE 2 g

	Posizione
	191
	BRODO CON ESTRATTO DI CARNE AL 6% , GLUTAMMATO, SENZA LATTOSIO NE’ PROTEINE DEL LATTE NE’ FONTE DI GLUTINE confezione 1 kg 

	Posizione
	192
	BRODO VEGETALE SENZA GLUTAMMATO, LATTOSIO, PROTEINE DEL LATTE, GRASSI VEGETALI IDORGENATI E FONTI DI GLUTINE confezione1 kg

	Posizione
	193
	ESTRATTO DI CARNE 1 kg

	Posizione
	194
	FONDO BRUNO 500 g

	Posizione
	195
	PURE’ IN FIOCCHI confezione massima 2 kg

	Posizione
	196
	OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA 1 litri

	Posizione
	197
	OLIO DI OLIVA 5 litri

	Posizione
	198
	OLIO DI OLIVA 1 litro

	Posizione
	199
	OLIO DI SEMI DI GIRASOLE  5  litri

	Posizione
	200
	OLIO DI SEMI DI ARACHIDE 5 litri

	Posizione
	201
	MARGARINA 200 g

	Posizione
	202
	ACETO DI VINO 1 litri

	Posizione
	203
	OLIO DI OLIVA VERGINE bustina monodose 8-10 g

	Posizione
	204
	OLIO - ACETO monodose confezione dressing  15 g

	- PRODOTTI CONGELATI


	Posizione
	205
	POLLO CONGELATO

	Posizione
	206
	FEASA DI TACCHINO CONGELATA

	Posizione
	207
	LONZA SENZA CULATELLO CONGELATA

	Posizione
	208
	CONIGLIO CONGELATO

	- PRODOTTI SURGELATI



	Posizione
	209
	FAGIOLINI FINI INTERI IQF confezione 2,5 kg. c.ca 

	Posizione
	210
	SPINACI IN FOGLIA BLOCK FROZEN confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	211
	PISELLI FINI IQF confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	212
	MINESTRONE 10/12 VERDURE SENZA LEGUMI confezione 2,5 kg. c.ca 

	Posizione
	213
	CAROTE IQF A RONDELLE   confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	214
	CAROTE BABY IQF confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	215
	BROCCOLETTI IQF SENZA GAMBO confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	216
	ASPARAGI INTERI confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	217
	ZUCCHINE A DISCO IQF confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	218
	FINOCCHI A SPICCHI IQF confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	219
	CAVOLFIORI ROSETTE  IQF confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	220
	PATATE NOVELLE  IQF NORMALI confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	221
	PATATE SPICCHI IQF NORMALI confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	222
	CROQUETTE DI PATATE  confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	223
	BIETE DA FOGLIA - ERBETTE BLOCK FROZEN confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	224
	CARCIOFI CUORE IQF A SPICCHI confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	225
	PREZZEMOLO IQF confezione 1 kg. c.ca

	Posizione
	226
	BASILICO IQF confezione 250 g. c.ca

	Posizione
	227
	FUNGHI CHAMPIGNON TAGLIATI IQF confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	228
	MISTO PER INSALATA RUSSA  IQF confezione 2,5 kg. c.ca

	Posizione
	229
	TROTE EVISCERATE BIANCHE IQF confezione 5 kg. c.ca

	Posizione
	230
	FILETTO DI TROTA BIANCA IQF confezione 5 kg. c.ca

	Posizione
	231
	FILETTO DI ORATA IQF confezione 5 kg. c.ca

	Posizione
	232
	FILETTO DI CERNIA IQF confezione 5 kg. c.ca

	Posizione
	233
	FILETTO DI MERLUZZO confezione 5 kg. c.ca

	Posizione
	234
	FILETTO DI PLATESSA  confezione 5 kg. c.ca

	Posizione
	235
	FILETTO DI PLATESSA PANATA  confezione 5 kg. c.ca

	Posizione
	236
	VERDESCA IN TRANCI  confezione 5 kg. c.ca

	Posizione
	237
	NASELLO DECAPITATO  confezione 5 kg. c.ca

	Posizione
	238
	FILETTI DI PESCE PERSICO DEL NILO confezione 5 kg

	Posizione
	239
	SEPPIOLINE IQF 60/UP  confezione 1 kg. c.ca

	Posizione
	240
	VONGOLE SGUSCIATE PRECOTTE  confezione 1 kg. c.ca

	Posizione
	241
	MISTO PER RISOTTI confezione 500/1000 g. c.ca

	Posizione
	242
	MISTO PER PASTA  AL SUGO DI PESCE (SCOGLIO) confezione 500/1000 g. c.ca

	Posizione
	243
	FILETTI DI HALIBUT IQF confezione 5 kg. c.ca

	Posizione
	244
	SALMONE KETA IQF confezione 5 kg. c.ca

	Posizione
	245
	POLPO PIOVRA IQF confezione 5 kg. c.ca

	Posizione
	246
	GAMBERI 20/30 AGUSCIATI  confezione 1 kg

	Posizione
	247
	CALAMARI PULITI U5 confezione 1 kg

	Posizione
	248
	PASTA PER LASAGNE SURGELATA  confezione 1 kg. c.ca

	Posizione
	249
	COPPETTE DI GELATO vaniglia /cacao – fragola limone – panna 50 g c.ca

	 SALUMI E FORMAGGI

	 Salumi

	Posizione
	250
	PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA

	Posizione
	251
	PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA CON OSSO

	Posizione
	252
	PROSCIUTTO COTTO

	Posizione
	253
	BRESAOLA DELLA VALTELLINA IGP

	Posizione
	254
	BRESAOLA PUNTA D’ANCA

	Posizione
	255
	COPPA 

	Posizione
	256
	SALAME GRANA FINE

	Posizione
	257
	SALAMINI MIGNON

	Posizione
	258
	MORTADELLA DI BOLOGNA IGP SENZA PISTACCHIO

	Posizione
	259
	PANCETTA ARROTOLATA

	Posizione
	260
	SPECK

	Posizione
	261
	WURSTEL

	Posizione
	262
	COTECHINO

	Posizione
	263
	BRESAOLA MONODOSE  60/70 g

	Posizione
	264
	PROSCIUTTO CRUDO DI PARMA MONODOSE  60/70 g

	Posizione
	265
	PROSCIUTTO COTTO EXTRA MONODOSE  60/70 g

	 Formaggi

	Posizione
	266
	CRESCENZA  1 kg

	Posizione
	267
	RICOTTA 1,500 kg

	Posizione
	268
	GORGONZOLA DOLCE DOP

	Posizione
	269
	FONTAL

	Posizione
	270
	ITALICO PRODOTTO MATURO

	Posizione
	271
	TALEGGIO DOP

	Posizione
	272
	EMMENTHALER SVIZZERO

	Posizione
	273
	EDAMER

	Posizione
	274
	PROVOLONE

	Posizione
	275
	CASERA DELLA VALTELLINA DOP

	Posizione
	276
	ASIAGO DOP.

	Posizione
	277
	GRANA PADANO DOP

	Posizione
	278
	GRANA PADANO grattugiato 1 kg

	Posizione
	279
	PARMIGIANO REGGIANO

	Posizione
	280
	QUARTIROLO LOMBARDO DOP

	Posizione
	281
	FILANTE PER PIZZA

	Posizione
	282
	MOZZARELLA 100 g

	Posizione
	283
	RICOTTA 100 g

	Posizione
	284
	CRESCENZA  100 g

	Posizione
	285
	FIOR DI BRIANZA confezione monodose 50 g

	Posizione
	286
	ROBIOLA 100 g

	Posizione
	287
	CAPRINO FRESCO 50/70 g

	Posizione
	288
	FORMAGGINI 22 g

	Posizione
	289
	GRANA PADANO DOP confezione monodose 60/70 g

	Posizione
	290
	ASIAGO DOP confezione monodose 60/70 g

	Posizione
	291
	FONTAL  confezione monodose 90 g

	Posizione
	292
	TALEGGIO  confezione monodose 90/100 g

	Posizione
	293
	ITALICO  confezione monodose 70/80g

	Posizione
	294
	PROVOLONE  confezione monodose 90 g

	Posizione
	295
	QUARTIROLO  confezione monodose 120 g

	 – FRUTTA E VERDURA



	
	FRUTTA FRESCA

	
	ORTAGGI FRESCHI

	
	PATATE

	
	MELE


ALLEGATO B

PRODOTTI DA CAMPIONARE

	Posizione 
	Numero dei pezzi da campionare
	Descrizione

	- CARNI AVICUNICOLE

	25
	2
	POLLO FRESCO 

	26
	2
	FESA DI TACCHINO FRESCA SOTTOVUOTO

	27
	4
	COSCIOTTO

	28
	4
	PETTO DI POLLO CON FORCELLA

	29
	Minimo 6
	INVOLINO DI TACCHINO

	30
	Minimo 6
	SPIEDINO DI TACCHINO

	31
	2
	CONIGLIO FRESCO

	- CEREALI E DERIVATI

	53
	2 confezioni
	(PASTE SECCHE) 5 kg spaghetti N. 5      cottura proposta minuti 8 ( in allegato consegnare elenco formati a disposizione con depliant illustrativo)

	55
	2 confezioni
	(PASTE ALL’UOVO)  - tagliatelle

	56
	3 confezioni
	PASTE FRESCHE – RAVIOLI CON RIPIENO DI CARNE

	57
	3 confezioni
	PASTE FRESCHE – TORTELLINI CON RIPIENO DI CARNE

	59
	3 confezioni
	PASTE FRESCHE – TORTELLONI DI MAGRO

	59
	3 confezioni
	PASTE FRESCHE – GNOCCHI DI PATATE

	60
	4 confezioni
	BISCOTTI SECCHI CONF. MONODOSE

	61
	2 confezioni 
	BISCOTTI SECCHI CONF. 1 KG

	65
	10 confezioni monodose
	FETTE BISCOTTATE MONODOSE 

	71
	2 confezioni
	RISO SUPERFINO ARBORIO in confezione  5 kg

	72
	2 confezioni
	RISO PARBOILED in confezione  5 kg

	73
	2 confezioni
	RISO ARBORIO in confezione 1 kg

	- PRODOTTI CONSERVATI

	128
	2 confezioni
	POLPA DI POMODORO 2,600 kg c.ca

	129
	2 confezioni
	DOPPIO CONCENTRATO DI POMODORO 500 g..

	131
	2 confezioni
	TONNO IN SCATOLE  DA kg. 1,300/1,500 peso netto sgocciolato

	133
	2 confezioni
	FILETO DI SGOMBRO DA 1500 kg peso netto sgocciolato

	137
	4 confezioni monodose
	PUREA DI MELE MONODOSE 100 g

	138
	4 confezioni monodose
	PUREA DI PERE MONODOSE 100 g.

	164
	10 confezioni monodose
	CONFETTURA MONODOSE 25 g

	166
	10 confezioni monodose
	MIELE MONODOSE 20 g.

	195
	2 confezioni
	PURE’ IN FIOCCHI confezione massimo 2 Kg.

	196
	2 confezioni
	OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA 1 litro

	198
	2 confezioni
	OLIO DI OLIVA VERGINE 1 litro

	199
	2 confezioni
	OLIO DI SEMI DI GIRASOLE 5 litri

	200
	2 confezioni
	OLIO DI SEMI DI ARACHIDE 5 litri

	- PRODOTTI SURGELATI

	209
	2 confezioni
	FAGIOLINI FINI INTERI IQF confezione 5 kg

	210
	2 confezioni
	SPINACI IN FOGLIA BLOCK FROZEN confezione 5 kg

	230
	2 confezioni
	FILETTO DI TROTA  BIANCA IQF confezione 5 kg

	233
	2 confezioni
	FILETTO DI MERLUZZO confezione 5 kg

	234
	2 confezioni
	FILETTO DI PLATESSA  confezione 5 kg

	235
	2 confezioni
	FILETTO DI PLATESSA PANATA  confezione 5 kg

	236
	2 confezioni
	VERDESCA IN TRANCI confezione 5 kg

	237
	2 confezioni
	NASELLO DECAPITATO confezione 5 kg

	239
	2 confezioni
	SEPPIOLINE IQF 60/UP confezione 1 kg

	240
	2 confezioni
	VONGOLE SGUSCIATE PRECOTTE confezione 1 kg

	- SALUMI

	252
	1
	PROSCIUTTO COTTO

	254
	1
	BRESAOLA PUNTA D’ANCA

	255
	1
	COPPA

	256
	1
	SALAME

	259
	1
	PANCETTA

	260
	1
	SPECK

	261
	1
	WURSTEL

	265
	4 confezioni monodose
	PROSCIUTTO COTTO MONODOSE 60/70 g

	- FORMAGGI

	282
	4 confezioni monodose
	MOZZARELLA 100 g

	283
	4 confezioni monodose
	RICOTTA 100 g

	284
	4 confezioni monodose
	CRESCENZA  100 g

	285
	4 confezioni monodose
	FIOR DI BRIANZA confezione monodose 50 g

	286
	4 confezioni monodose
	ROBIOLA 100 g

	287
	4 confezioni monodose
	CAPRINO FRESCO 50/70 g

	288
	4 confezioni monodose
	FORMAGGINI 22 g

	289
	4 confezioni monodose
	GRANA PADANO DOP confezione monodose 60/70 g

	290
	4 confezioni monodose
	ASIAGO DOP confezione monodose 60/70 g

	291
	4 confezioni monodose
	FONTAL  confezione monodose 90 g

	292
	4 confezioni monodose
	TALEGGIO  confezione monodose 90/100 g

	293
	4 confezioni monodose
	ITALICO  confezione monodose 70/80g

	294
	4 confezioni monodose
	PROVOLONE  confezione monodose 90 g

	295
	4 confezioni monodose
	QUARTIROLO  confezione monodose 120 g
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