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1 - VIGILANZA IGIENICO NUTRIZIONALE DELLE DERRATE ALIMENTARI 
Ferme restando tutte le disposizioni legislative in materia nonché le norme sanitarie da qualsiasi 
autorità emanate, valgono per ciascun genere, le prescrizioni tecniche riguardanti le 
caratteristiche chimico-fisiche-organolettiche dei generi di seguito elencate. 
Gli imballi primari e secondari dovranno corrispondere a quanto stabilito in materia dalle vigenti 
leggi. 
Per i generi alimentari non compresi nell’elenco sotto riportato, valgono le disposizioni di legge. 
Gli indici microbiologici dovranno rispettare la specifica normativa nazionale, in vigore o emanata 
in corso di contratto e sono da considerarsi quali punti di riferimento tecnico, finalizzati al 
miglioramento qualitativo della produzione. 
Qualora l’accertamento analitico evidenzi valori microbiologici non conformi agli indici di cui 
sopra, l’Amministrazione provvederà ad ordinare all’aggiudicatario l'adozione dei necessari 
accorgimenti per eliminare le cause di non conformità nei tempi tecnici minimi necessari. 
Qualora si verificassero eventi dannosi (tossinfezioni, intossicazioni o altro) risultanti da nesso 
causale al mancato rispetto degli indici, potrebbero riscontrarsi gli estremi di un comportamento 
illecito, con le conseguenze a sensi di Capitolato Speciale d’appalto e di legge. 
 
2 - SPECIFICHE GENERALI PER LE DERRATE ALIMENTARI 
I parametri generali cui fare riferimento nell’approvvigionamento delle materie prime da parte 
dell’appaltatore sono: 
- fornitura regolare e a peso netto, salvo che per i prodotti consuetudinariamente venduti a pezzo 
o a volume; 
- completa ed esplicita compilazione di documenti di consegna e fatture; 
- precisa denominazione di vendita del prodotto secondo quanto stabilito dalla legge; 
- corrispondenza delle derrate a quanto richiesto nel capitolato; 
- etichette con indicazioni il più possibile esaurienti, secondo quanto previsto dal decreto D. Lgs 
n.°231/2017 e Regolamento europeo 1169/2011 e dalle norme specifiche per ciascuna classe 
merceologica; 
- termine minimo di conservazione o data di scadenza ben visibile su ogni confezione singola o 
imballo complessivo, per i prodotti per i quali sono richieste; 
- imballaggi integri, senza alterazioni manifeste (lattine non bombate, non arrugginite né 
ammaccate, cartoni non lacerati, eccetera); 
- integrità del prodotto consegnato (confezioni chiuse all’origine, prive di muffe, di parassiti, di 
difetti merceologici, d’odori e di sapori sgradevoli, eccetera); 
- caratteri organolettici specifici dell’alimento (aspetto, colore, odore, sapore, consistenza, 
eccetera); 
- mezzi di trasporto igienicamente e tecnologicamente idonei e in perfetto stato di manutenzione. 
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Gli imballaggi devono essere di materiale riciclabile, e più precisamente: 
Gli imballaggi devono essere di materiale riciclabile, e più precisamente: 
Corrispondenza a quanto previsto dai Reg. CE 1935/2004 e 10/2011. 
L’imballaggio (primario, secondario e pallet) deve rispondere ai requisiti , della parte V Rifiuti” del 
D. Lgs. 152/2006 e s.m.i., così come più specificatamente descritto nelle pertinenti norme 
tecniche, in particolare: 
 UNI EN 13427:2005 Imballaggi - Requisiti per l'utilizzo di norme europee nel campo degli 
imballaggi e dei rifiuti di imballaggio 
 UNI EN 13428:2005 Imballaggi - Requisiti specifici per la fabbricazione e la composizione 
 Prevenzione per riduzione alla fonte 
 UNI EN 13429:2005 Imballaggi – Riutilizzo 
 UNI EN 13430:2005 Imballaggi - Requisiti per imballaggi recuperabili per riciclo di materiali 
 UNI EN 13431:2005 Imballaggi - Requisiti per imballaggi recuperabili sotto forma di 
recupero energetico compresa la specifica del potere calorico inferiore minimo 
 UNI EN 13432:2002 Requisiti per imballaggi recuperabili attraverso compostaggio e 
biodegradazione - Schema di prova e criteri di valutazione per l'accettazione finale degli 
imballaggi. 
L’offerente deve descrivere l’imballaggio che utilizzerà, indicando a quale delle norme tecniche 
sopra richiamate è conforme (riportare tipo di materiali con cui è costituito, le quantità utilizzate, 
le misure intraprese per ridurre al minimo il volume dell’imballaggio, come è realizzato 
l’assemblaggio fra materiali diversi e come si possono separare). 
 
3 – CONDIZIONI DI TEMPERATURA DA RISPETTARE DURANTE IL TRASPORTO DELLE DERRATE 
ALIMENTARI(D. Lgs. 193/2007) 
Le condizioni di temperatura che devono essere rispettate durante il trasporto delle derrate alimentari. 
Le condizioni di temperatura che devono essere rispettate per la conservazione delle sostanze alimentari, 
successivamente alla consegna, sono quelle previste per legge.  
 
4 - MODALITA' DI CONSEGNA COMUNE A TUTTE LE DERRATE ALIMENTARI  
Tutti i prodotti alimentari oggetto della fornitura devono essere consegnati pressole  
strutturedegli Asili Nido, all'interno delle stesse e alla esclusiva presenza delle cuoche, che previo 
controllo provvederanno ad apporre la firma, la data e l'orario di consegna sul DDT di trasporto. Le 
derrate devono essere veicolate con automezzi aventi requisiti tali da garantire l'assoluto rispetto 
delle temperature previste dalla normativa vigente per il trasporto di tutti i prodotti. I mezzi 
devono essere sempre puliti e in condizioni igieniche ottime.  
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5 - PRODOTTI DIETETICI PER L’INFANZIA E ALIMENTI SPECIALI DESTINATI AD 
UN’ALIMENTAZIONE PARTICOLARE  
Sono quei prodotti alimentari che sostituiscono, in tutto o in parte, l'allattamento materno, e che 
vengono somministrati per lo svezzamento o per l'integrazione dell'alimentazione nel primo 
periodo di vita del bambino. Sono dietetici quei prodotti ai quali, o per processi di lavorazione o 
per addizione di particolari sostanze, sono state conferite particolari e definite proprietà dietetiche 
ai sensi della normativa vigente e successive modifiche e/o integrazioni. Questi alimenti devono 
corrispondere alle norme prescritte in materia anche per quanto riguarda le caratteristiche dei 
recipienti e degli involucri, al fine di garantirne la buona conservazione e il mantenimento delle 
loro qualità dietetico-nutrizionali. Le materie prime o semilavorate e le sostanze destinate alla 
preparazione degli alimenti per la prima infanzia, devono comunque essere idonee agli usi 
alimentari, genuine e salubri. I prodotti richiesti devono essere lavorati in stabilimenti nazionali. 
Gli alimenti per la prima infanzia devono essere prodotti, confezionati, etichettati e consegnati nel 
rispetto delle norme legislative vigenti e autorizzati dal Ministero della Salute. La etichetta, in 
lingua italiana, deve riportare:  
a) la denominazione di vendita seguita dalla indicazione delle caratteristiche nutrizionali specifiche 
e dalla loro destinazione;  
b) l’elenco degli ingredienti;  
c) gli elementi particolari della composizione o il processo di fabbricazione;  
d) il quantitativo netto;  
e) I valori nutrizionali;  
f) l’indicazione delle Kcal per 100 grammi di prodotto;  
g) il termine minimo di conservazione;  
h) le modalità di conservazione e di utilizzo;  
i) le istruzioni per l’uso;  
j) il nome o la ragione sociale o il marchio depositato e la sede del fabbricante o del 
confezionatore;  
k) la sede dello stabilimento di fabbricazione o di confezionamento per i prodotti fabbricati o 
confezionati in Italia per la vendita sul territorio nazionale;  
l) il luogo di origine o di provenienza del prodotto.  
Questi alimenti sono destinati agli utenti dell’asilo nido e diete speciali personali. 
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PANE E PRODOTTI DI FORNO 

Pane fresco 

Deve risultare conforme alla normativa vigente (Legge n°. 580/67 e successive modifiche ed 
integrazioni, D.P.R. n° 502/1998).  

Il contenuto di umidità massima tollerata nel pane con pezzatura da 50 fino a 70 gr. è del 29% 
massimo.  

Il pane fornito deve essere garantito di produzione giornaliera e non deve essere pane conservato 
con il freddo od altre tecniche e successivamente rigenerato.  

Deve appartenere alla tipologia: pane comune e/o pane condito all’olio vergine d’oliva 
(quantitativo massimo di massa grassa: 3,5 %).  

La fornitura deve essere garantita:  

 in recipienti idonei per il trasporto degli alimenti come da normativa vigente, lavabili e 
muniti di copertura e chiusura,in modo che risulti al riparo da polveri ed altre fonti di 
inquinamento;  

 con trasporto non promiscuo ad altri prodotti.  

E’ vietato stoccare i contenitori, anche solo temporaneamente, direttamente sul suolo, bensì 
dovranno essere sempre sollevati da terra, sia nel centro Cottura, sia presso i terminali di 
distribuzione.  

Ogni fornitura deve essere accompagnata da un documento di trasporto (DDT) dove risulti il peso 
netto e sia rispettata la normativa sull’etichettatura prevista dal Regolamento CE e dal D. Lgs. 
213/2017 e sulla rintracciabilità del prodotto in base al Regolamento CE 1169/2011.  

All’analisi organolettica il pane deve mostrare di possedere le seguenti caratteristiche:  

 crosta dorata e croccante, senza parti imbrunite/bruciate;  

 mollica morbida, ma non collosa;  

 alla rottura con le mani (o al taglio) deve risultare croccante con crosta che si sbriciola 
leggermente, ma resta ben aderente alla mollica;  

 il gusto e l’aroma non devono presentare anomalie tipo gusto eccessivo di lievito di birra, 
odore di rancido, di farina cruda, di muffa o altro.  

Il pane fresco dovrà provenire preferibilmente da forno artigianale o industriale con sede di 
produzione nel comune di aggiudicazione della gara o di altro limitrofo, ciò al fine di garantire la 
qualità tipica del pane locale e la “filiera corta”.  
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Dovrà essere consegnato fresco, non caldo, né riscaldato. Nel caso in cui sia consegnato caldo è 
facoltà dell’incaricato al ricevimento di differire la pesatura fino a completo raffreddamento, 
ovvero di accettarlo con una riduzione del 4% (quattro per cento) sul peso complessivo.  

La consegna del pane dovrà essere effettuata nelle quantità, tempo, ore stabilite e secondo le 
modalità richieste dall’Ente Appaltante.  

Pezzatura: Pezzatura:  
filone affettato da 35/40 grammi massimo, in monoconfezione sigillata 
E’ vietata la consegna di pane non rispondente alle caratteristiche sopra riportate. speciali con Il 
pane deve essere venduto a peso.  
 
Pane grattugiato 
Il prodotto deve essere ottenuto dalla macinazione del pane secco comune. Deve presentare 
acidità inferiore a 5 gradi su sostanza secca, odore, sapore e colore caratteristici del prodotto da 
cui è stato ricavato; deve risultare indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti e da 
muffe. Deve essere consegnato in confezione chiusa sigillata ed etichettata. Il pangrattato deve 
essere consegnato nel rispetto del periodo della vita commerciale che deve residuare dal 
momento della consegna al termine minimo di conservazione, la quale non dovrà essere inferiore 
al 75% della shelf-life. 
Tutti i prodotti da forno devono essere prodotti in laboratori autorizzati e in possesso di 
regolare autorizzazione sanitaria sulla base delle procedure dell’HACCP e del pacchetto igiene 
Reg. CE 852/2004. 


