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DETERMINAZIONE DEL DIRETTORE GENERALE

N 0B DEL G%\/Q'\ LS

OGGETTO: APPROVAZIONE SCHEMA DI CONVENZIONE per laffidamento incarico gI_C,Ifl.A
-NUT), per I'esecuzione di indagine analitiche finalizzate a valorizzare, qualificare e
caratterizzare le produzioni tipiche ¢ tradizionali della regione Lazio

IL DIRETTORE GENERALE

VvISTA la legge reglonale 10 gennaio 1995, n. 2, concernente _I’Istituzione
dell’Agenzia per lo sviluppo e |'innovazione dell'agricoltura del Lazio (ARSIAL)

as,m.i.;

VISTO i) decreta del Presidente della Regione Lazio n. TO0023/2013 del 30 aprile
2013, con il quale il Dott. Antonio Rosati & stato nominate Commissario
Straordinarlo dell’Agenzia per lo Sviluppo e {'Innovazione dell’Agricoltura del
Lazio (ARSIAL};

VISTA |la deliberazione del Consiglio di Amministrazione n. 10 dell’11/10/2012, con la
guale & stato conferito all'Ing. Carlo Gabrielli formale incarice a svolgere e
facenti funzion! di Direttore Generale a far data dall’8/09/2012 e sino alla data
di nomina del nuovo Direttore Generale da parte dello stesso Consiglio;

VISTA |a lettera del Commissario Straordinario prot. n. 1742 del 02/05/2013, con la
guale l'ing. Carle Gabrielli viene confermato nell'incarico di Direttore generale
facente funzioni fino alla nomina del nuovo Direttore Generale;

VISTA ia deliberazione del Commissarie Straordinario n. 8 del 15/10/2013 con la
quale & stato approvato il bilancio assestato per l'esercizio 2013 e pluriennale
2014-2015;

VISTA la Deliberazione ARSIAL n. & del 10/01/2011 con la guale veniva affidato
incarico all'Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti & |a MNutriziona
{INRAN) con sede in Via Ardeatina, 546 - 00178 Rama, P.IVA 02120811001 e
C.F. n. B0O74550585, successivamente soppresso ed accorpato al C.R.A per
effette dell’art.12 del D.L. & luglic 2012, n.95, convertito in legge 7 agosto
2012, n.135, successivameante modificato dall’art. 1, comma 69 della legge 24
dicambre 2012, n. 228;

VISTA la suddetta Deliberaziane n. 6 del 10/01/2011 con la quale & stata impegnata
la somma complessiva di 84.840,00 € a copertura degli oneri relativl
all'indagine analitica rivolta al profilo sensoriale, al contenute di umidita,
proteine, lipidi, agli elementi minerali e alle vitamine liposolubili dei prodotti
tradizionali oggetto di studio con particolare riferimente alla categoria di
formaqqgi e salumi per 14 prodotti, con tre repliche di processo per campione,
da imputare sul capitoli BO1B56, BO1B36, BO1B10 del bilancio di esercizio
finanziario 2010 che reca necessaria disponibilita;

CONSIDERATO che |'Agenzia & da anni impegnata nella promozione delle ricchezze del
patrimonio agroalimentare e della cultura rurale del Lazio, attraverso il
progetto “Agricoltura Qualita”, garantendo ai produttori il supporto tecnico e
normative necessario per valorizzare | prodotti agreoalimentari tipici e
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LAZIO

tradizionali, in coerenza con le indicazioni delle normative nazionali e
comunitarie;

RITENUTC che al fine dl valorizzare, gualificare e caratterizzare ulteriormente |e
produzioni tiplche e tradizionali regionali, & necessario proceders
allindividuazione dei parametri chimici, organolettici, nutritivi e sensorfali
eventualmente presenti allo scopo di enfatizzare le peculiarita dei prodotti;

ATTESO che i risultati delle indagini analitiche, relative alla determinazione del praofilo
sensoriale, del contenuto di umidita, proteine, lipidi, degli elementi minerali
{calcio, ferro, potassio , magnesio, fosforo ecc), nonché delle vitamine
liposolubili, petranno essere di supperto alla concessione delle deroghe alle
norme igienico-sanitarie nonché alla stesura del dessier tecnlco-storico per la
richiesta dei riconoscimenti europei DOP/IGP;

VISTA la nota del CRA-NUT pervenuta all’Agenzia in data 28/11/2013 prot, n. 7561
con la guale si comunica I'esigenza di ridimensionare da n. 14 a n, 10 i
prodotti da analizzare conseguentemente allincremento dei costi subito da
alcune tipologie di analisi, quale ad esempic la valutazione sensoriale tel
prodotti;

ATTESO che per effetto dells soppressione ai sensi dell'art. 12 comma 1 e 2 del
DECRETO-LEGGE 6 luglic 2012, n. 95 non & stato possibile sottoscrivere 13
convenzione e i relativi allegati tecnici che disciplinano le modalita di
svolgimento delle attivita tecniche.

_l:_\_lj_S_]_’_AL @ REGIONE y,C

il e ouburs #d Lk

SU PROPOSTA del dirigente del Servizio Sistemi Rurali, SIT Qualita

DETERMINA

In conformita con le premesse che formanc parte integrante e sostanziale del
dispositivo della presente determinazione

DI CONFERMARE limpegno pari a 54.840,00 € (a copertura degli ogni relativi
all'indagine analitica rivolta a! profilo senscriale, al contenuto di umidita,
proteine, lipidi, aglf elementi minerall e alle vitamine liposalubili dei prodotti
tradizionali da imputare sui capitoli BO1B56, B0O1B35, BO1810 del bilancio di
esercizioa finanziario 2010 che reca necessaria disponibilita) assunto con
Deliberazione n. 6 de! 10/01/2011, a favore dell’'INRAN divenuto ogqgi C.R.A. ai
sensi dellart. 12 comma 1 e 2 del DECRETOQ-LEGGE & luglio 2012, n. 95;

DI APPROVARE lo schema di convenzione allegato e parte integrante della presente
determinazione, ivi incluso Vallegato N. 1 relativo ai prodotti tipici/tradizionali
oggette di studic e gli allegati tecnici n. 2 & 3 che riportano if dettaglio delle
attivita;

Di STIPULARE Ila convenzione con il C.R.A - {Consiglio di Ricerca per la
Sperimentazione in Agricoltura (C16-NUT), con sede legale in Via Nazionale, n.
82, 00184 Roma - C.F. 97231970589, P. IVA 08183101008.

Il Direttore Generale
{Ing. Carlo GabrieLIi)
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SCHEMA DI CONVENZIONE

Affidamento incarico al CRA - NUT per I'esecuzione di indagine analitiche finalizzate a
valorizzare, qualificare e caratterizzare le produzioni tipiche e tradizionali della
regione Lazio (Progetto “Agricoltura Qualita").

Rep. N. del ¢ {

CONVENZIONE
TRA
ARSIAL - Agenizia Regionale per lo Svilupps & Ulnnovazions dell' Agriceltura del Lazio, con sede in
Via R. Lanciani n. 38, 00162 Roma, C.F. P. IVA 04838391003 (di seguite denominata ARSIAL}),
rappresentata nel presente atto dal Direltore Generale vicario, ing. Carlo Gabrielll nate a Roma il

09/03/M 947, domiciliato per |a carica in Via B, Lanciani n. 38 - Roma,

il Consiglio per la Ricerca e la Sperimentazione in Agricoltura - Centro di Ricerca per gli Alimenti e
la Nutrizicne, con Sede Legale in Roma, Via Nazionale, 82 CF. 97231670588, P.UVA
DR1B3101008 — rappresentate dal Direttore Incaricate Orssa Elena Orban, nata a2 Roma il
2001041250, di seguito CRA-NUT

PREMESSO E CONSIDERATO CHE

- I'Agenzia & da anni impegnata nella promozione delle ricchezze del patrimenio
agroalimentare e della cultura rurale de! Lazio, attraverso il progetto "Agrcoffura Qualita”,
garantendo ai produttori || supporta tecnico e normativo necessaro per valorizzare i prodotti
agroalimentari tipici e tradizionali, in coergnza con le indicazioni delle hormative nazionali e
comunitarie;

- |e attivitd del progetto sonc rivolte anche alla stesura dei dossier tecnico-storici a supporto
delle associazioni di produttori efo trasformatori che intendono perseguire parcorsi di
caratterizzazione DOPAGP/STG, alla ricognizione dei predotti agroalimentar tradizionali (di
cui al O.M. 350/99), al supporto per l'accesso alle deroghe alle norme igienico-sanitarie
eveniualmente necessarie per i prodotti tradizionzli, all'assistenza ai produttori vitivinicoli
per le nuove caratterizzazioni di vini DOCGDOCAGT o per la revisiens dei disciplinari gid
riconasciuti, alliscrizione, attraverso analisi molecolari @ ampelometriche, di vitigni
autoctoni nel Registra Nazionale delle uve da ving, condiziong indispensabile per la
vinificazione e la commercializzazione del vino derivato, eco!
al fine di valorizzare, qualificare e caratterizzare ulteriormente |le produzioni tipiche e

tradizionali della nostra regione, riteniame opportuno enfatizzare le peculiaritad dei prodotii



attraverse Vindividuazione di parametri riconducibil alla qualita sensoriale e chimico-

nutrizionale eventualmente presenti;

i risultati delle indagini analitiche di cui agli allegati tecnici n. 2 e 3 potranno essere di
supporte alla concessions delle deraghe alle norma igienico-sanitarie, alla stesura del
dnssier tecnico-storico per la richiesta dai riconasciments eurcpei DOP/IGE, nonché alla
definizione degli elementi nutritivi det prodetti oggetio di studio, eventualmente da inserre
nella tabella nutrizionale che in base al reg. UE n. 1169/2011, dal 2016 dovra assere
obbligatoriamente presente nell'etichetta degli alimenti;

& particolarments rilevante findicazione di elementi sensoriali-organalettici, chimico-fisici e
nutrizionali, del prodotte oggetto di qualificazione, in quanto la normativa europea &
nazicnale richiede esplictamente la dimostrazione della presenza dell'elemento
Causa/Effetto che carattarizza il prodotto e che soprattutto lega univocamente il prodatto
stesso al territorio di produzione;

il GRA-NUT rappresenta in ambito nazionale un autcrevole riferimento per lo studio sulla
qualitd dei prodotti sotto il profilo arganoclettico-nutritivo, ottenuti presso le aziende tipo,
avendo sviluppato specifiche ricerche sulla qualita dei prodotti agroalimentari con la messa
a punto di schemi di indagine,

ARSIAL ha approvato con deliberazione n. 8 del 10/01/2011 l'affidamente dellincarico
all'lstituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e |a Nutrizione {INRAN), per 'esacuzione di
indagini analitiche finalizzate a valorizzare, qualificare e caralterizzare le produzioni tipiche
& tradizionali della regione Lazio;

in base al'art.12 del d.l. € luglic 2012, n.95, convertite in leggs 7 agosto 2012, n.135, come
successivamente modificata dall'art. 1, comma 65 della legge 24 dicembre 2012, n. 228,
NNRAN é stato sappresso ed accorpato al C.R.A,

con decrato interministeriale del 18 marzo 2013 del Ministro delle politiche agricole
alimentari & forestali, di concerto con il Ministro per la pubblica amministraziona e la
semplificazione a con il Ministro del’economia e delle finanze, sono state trasferite al
Consiglio per la Ricerca e la Sperimentazione in Agricoltura, le risorse umane, strumentali
& finanziarie dall'ax INRAM:

con delibera del Consiglie di Amministrazions del CRA n.87 del 13 giugnoe 2013 & stato
costituito || Centro di Ricerca per gli Alimenti e |a Nutrizione — CRA NUT,

ARSIAL ha approvato con la suddetta deliberazione n. 6 del 10/01/2011 [limpegno
complessivo di 84.840,00 € a copertura degli oneri relativi all'indagine analitica rivoita al
profilo sensoriale, al contenuto di umiditd, proteine, lipidi, agli elementi minerali e alle
vitamine liposolubili dei prodotti tradizionali oggetts di studio con particolare riferimento alla

categoria di formaggi e salumi, nenché a un prodofto ortefrutticelo, da imputare sui capitoli



:'r_lJ

BO1856, BO1B36, BO1B10 del bilancio di esercizio finanziario 2010 che reca necessaria
dispanibilita;

S| CONVIENE E 5! STIPULA QUANTO SEGUE
Art. 1

La premessa & parte integrante della presente Convenzione.

Art. 2
Oggetta dalla convenzione

I contraenti, come sopra rappresentati, convengono e stipulano guanto segue;

ARSIAL affida al CRA-NUT, che accetta, lincarico di coordinare ed interpretare |le indagini
sensoriali, chimico-fisiche-nutrizionali di cui agli ALLEGATI TECNICI n. 2 e 3 della presente
Convenziona, relative ai prodotti tipici efo tradizionali (ai sensi del DM 350/99) delfia regiona Lazio,
di cui alFALLEGATO n 1.

Lo studio svolte nell'ambito del progetto "Agricoftura Qualita”, & finalizzato a valorizzare, qualificare

e caratterizzare ulteriormente le praduzioni tipiche e tradizionali della nostra regione.

Art. 3
Modalith di svolgimento
Il CRA-NUT s'impegna, per i prodotti tipiciftradizionali indicati nell'elenco di cui allALLEGATO n_ 1,
a:
- effettuare il prelievo dei campioni destinzti zlii'indagine analitica per le analisi di cui agh
ALLEGATI TECNIC| n. 2 e 3 della presente Convenzione;
- effettuare le analisi come da Deliberazione di Arsial n, 6 del 10/01/2011 rivolte al profilo
sensoriale e al contenute di umidita, proteine, lipidi, sali minerali e vitamine liposolubili,

specificati nei suddetti allegats,

L'slence dei predotti tipiciftradizionali indicati nel’ALLEGATO n. 1 potra essere rimadulato, di
comune accorde tra le parli, nel numerc e nel tipo di prodelto in base alla realtd produttiva,
territoriale, aziendale e alla disponibilita/stagionalitd del prodotto stesso, fermo restando che le
analisi chimico-fisicha, nutrizipnali, e organolettiche —sensoriali dovranno essere riferite ad almeno
10 prodotti.

ARSIAL garantisce che il proprio personale coinvolto nella realizzazione del progetto "Agricoltura
Qualitd®, collabori con le attivitd del CRA-NUT ma in ogni caso la corretta & puntuale esecuzione
dei rilievi secondo i protacoll tecnici di cui agli ALLEGATI TECNICI n. 2 & 3 della presente

Convenzions rimana nella responsabilitd del CRA-NUT.,



Art. 4
Decorrenza, durata e scioglimento
La convenzione avra una durata di dus anni, a partire dalla data della stipula del pressnte atto.
Ogni eventuale accordo, oltre il termine di scadenza, dovra risultare da un atto sottoscritto dalle

parti.

Art. 5
Compenso e modalita di erogazione
Per e gttivith di coordinamento, analitiche, di-interpretazione e rappresentazione dei risultati delle
indagini ¢himico-fisiche, nutrizionali ¢ arganolettiche-sensoriali dei prodotti tipicitradizionali oggetto
di studio, per i CRA-NUT & previsto un compenso di € 84.84000 ({euro

ottantaquattromilacttocentoquaranta/00) comprensive di IVA e degli oneri di legge.
Le spetianze derivanti dall’esecuzione del presente contratlo, saranno erpgate coma segue:

o Il 10% dellimporto fotale, pari a 8484,00 € VA compresa, € deslinato alfacquiste di
prodotti agroalimentari tipiciffradizionali oggetto di studio e di materiale di consuma di
labaratoric, nonché per servizi a utilitd semplice (impiego del panal di assaggiatori per
definizione dei profili senscriali sui prodott), dietro presemtazione di fattura emessa
dallCRA-NUT, fermo restando che |l suddette spese sostenute saranno oggetto di
rendicantazione finale.

« 30% dellimporto complessivo, parl a 25.452 00 €, IVA compresa, al termine dei primi 8
mesi dalla stipula della presente convenzione, previa presentazione di una relazione
tecnico-scientifica sullo state di avanzamento dell'attivita stipulata, ¢he sara inerente ad
almeno tre prodotti agroalimentari tradizionali citati nelfallegato 1,

« 30% dellimporto complessivo, pari a 25.452,00 €, IVA compresa, al termine dei 16 mesi
dalta stipula della presente convenzione, previa presentazione di relazione tecnico-
scientifica sullo stato di avanzamento dellattivitd stipulata, che sara inerente ad almene
altri quattro prodotti agroalimentari fradizionali citati nell’allegato 1,

s 30% dellimporto complessivo, pari a 25.452 00 €, IVA compresa, al termine della presente

canvezione, da liquidarsi previa presentazione di idonea relazione tecnico-scisntifica finale.

| pagamenti di cui sopra avverranno a fronte dell'emissione da parte del CRA-NUT di regolare

fattura.

Art. 6
Acquisizione, elaborazions e divulgazione dei risultati
Le relazioni intermedie e finale e ogni altra documentazione fornita dalfCRA-NUT potra essere

utilizzata da ARSIAL nella rappresentazionea e divulgazione dei risultati,



Tutti i diritti di proprieta intellsttuale delle ricerche svolte resteranno ad ARSIAL la guale si riserva il
diritto di utilizzare e diffondere le acquisizioni tecnice-scientifiche del programma, fermo restandao il
diritto da parte del CRA-NUT di poter pubblicare i risultati, informanda preventivamente [Agenzia e

menzichando ARSIAL quale Ente finanziatore del citate programma.

Art. 7
Rasponsabili tecnici
Per ARSIAL il Respansabile Unico del procedimento & la doti ssa Patrizia Elvira Minischetti,
mentre || coordinamente tecrico del progette & affidato alla dott.ssa Miria Catta e dott. agr.
Giovanni Pica.
Per il CRA-NUT il coordinamento tecnico-scientifico nellambito dei compiti previsti dalla presante
convenzione e affidato al dott. Francisco Javier Comendadeor.

Il coordinatore potrd essere sostituito in qualsiasi memento su decisione dell'Ente di appartenenza.

Art.8

Danni
Ciascun sottoscrittore della presente convenzione sard responsabile di eventuali danni a persone
e cose che potranno derivare dall’esecuzione delle attivith previste dalla presente convenzione,

cagionati dal proprio personale.

Art. 9
Registro
|| presente atto verra registrato in casc d'uso ai sensi daellart.5 ¢ 8 D.P.R. del 131/1886 e

successive modifiche a cura e spese del richiedents.

Art. 10
Rinvio di norme
Per quanto non disciplinato dalla seguente convenzione si applicano e dispasizioni contenute nel
Codice Civile.

Art. 11
Composizione delle controversie
Le parti convengono che tutte le controversie che dovessero insorgere sullinterpratazione,

esecuzione e validitd del presente contratte, non definite bonariamente, siano devolute alla
carmnpetenza esclusiva del Foro di Roma.

Letto, approvato e sottoscritto, .

Per il C.R.A-NUT Per FARSIAL

Il Direttore Incaricato Il Ciret{ore Generale
Dr.ssa Elena Crban Ing. Carlo Gabrelli
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ALLEGATO TECNICQ n.2

VALUTAZIONE DELLA QUALITA SENSORIALE DI PRODOTTI AGROALIMENTARI
TIPICI € TRADIZIONALI {PAT) DELLA REGIONE LAZIO

Refaronte seiontifica: Dolt. ssa Fioreffa Sinesio

Frodotti
Campioni di prodotti di cui allallegate 1 della presente Convenzione, | quali potranno essere

rimodulati mel numere e nel tipo in base alla realtd produttiva, territoriale, aziendale e alla
disponibilta/stagionalitd dei prodofti stessi, saranno selezionati seguendo criteri che ne
garantiscano la rappresentativita della produzione. Con il concorso di operaton tecnici dell’Arsial e
di esperti di prodotto, saranno preliminarmente individuate le varianti produttive che possono
influanzare la qualita sensoriale. Verra quindi eseguito un piano di campicnamente cha na tenga
conto e permetta di tenere sotto controlie la variakilitéd intrinseca del prodotti. Le unita campicnate
saranno trasportate & temperatura controllata in laboratorio o analisi sensoriale del CR-NUT e
conservate in condizioni ottimali sino al momento delle anaiisi. Per ciascuna tipologia di predotto |l
set di campioni prelevati nelle aziende produttrici sard costituito da unitd (forme) di anzloga
pezzatura e grado di stagionatura,

Dbiettivi spacifici
- Messa a punto di un metode scientifico per la walutazione sensoriale dei prodotti
comprendents;

o sviluppe del lessico sensoriale; identificazicne dei descrittori caratterizzanti i prodotti e
relative definizioni;

2 definizione delle procedure di preparazione e presentazione dei campioni ai giudici
sensariali;

o preparazione di schede quantitative-descrittive per la definizione dei profili sensoriali dei
prodotti e validazione attraverse il controlio della ripreducibilita dei giudizi del pansl
gensorials,

- Misura delle caratteristiche sensoriali percepite, quantificazione delle differenze sensoriali tra i
carmpioni e stima della variabilita alfinterno dei compart! praduttivi,

Metado di analisi

| profili sensoriali dei prodetti saranno slaborati nel rispetto della norma UN| EN IS0 13299:2010
con limpiego del gruppo giudici esperti di analisi sensariale incaricati dal CRA-NUT, i quali hanno
ricevuto un percorso formativo consono a quanto indicato nelle linee guida internazionali 180
8586:2012.

| test saranne svolti in |aboratorio sensariale conforme alla norma UNI EN 1S0O 8589:2010, in
cabine per 'assaggio.

Sara adottato per le analisi un disegno sperimentale che permetta di controllare le fonti di
variabilita dei dati (es. giudici, repliche, sequenza delle valutazioni).

La rilevazione dei dati sensoriali quantitativi sard effettuata mediante sistema informatizzato {FIZZ-
Biosystemes) e i risultati sottoposti & verifica delia significativita statistica adottanda madelli uni-
variati efo multivariati.
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ALLEGATO TECNICO n.3 e

STUDIO CHIMICD NUTRIZIONALE DI PRODOTTI AGROALIMENTARI
TIPICI TRADIZIONALI DELLA REGIONE LAZIO

Referente scientifico per | prodotti lattiero-caseari: Dotl ssa Parmela J'-._r'?‘anz;' _
Referente scientifico per i prodoti camei: Dofl.ssa Ginevra Lcmbardr_—ﬁncc;a
Referente scientifico per it prodotto ortofrutticoto: Doft, Flavio Paoletlf

PRODOTTI
Saranno presi in considerazione gli stessi prodotti analizzati di cui all’'Allegato 2.

Prodoti lattiero-casoarf

Obiettivi

Studio della composizione chimica di base {macronutrienti}, vitarnine liposalubili A ed E, sali
mineraii: valutazions nutrizionale del prodotic;

FProdotti camei

Obiettivi

Studio defla composizione chimica di base (macronutrienti), vitamine iposolubili, minerali ed
elementi in traccia; valutazione nutrizionale del pradotta;

Prodotto Ortofrutticoto .
Obiettivi

Nellambito dell'attivita di valorizzazione della varieta locale Cornetto di Pontecorve, tutelata dalla
LR 152000, nonché prodotto tipico a denominazione di origine (DOP) dal 2010, Arsial, nel 2014,
verra studiata la composiziona chimica di bacche di peperone fresco prodotte sia presso agricoltori
presenti nell'areals i situ, sia da piante innestate su portainnesti resistenti ad alcuni patogeni. In
particolare, si effettuera una prova on farmyin situ, sia in pieno campe che in serra, in cul sara
valutata la composizione nutrizionale di varieta locale tal quale, varietd locale su portainnesti
resistenti e varietd commerciale {scelta tra ibridi commerciali resistenti alle patologie individuate).

METODI DI ANALISI
Le valutazioni inerenti alle categorie di prodotti sopraelencate, verranno effeftuate utilizzando

metodi ufficiali efo metodi pubblicati su riviste nazionali ed internazionali.
i
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PER GL ALIMENTI E LA NUTRIZIONE

Al Dirigente Servizi Sisterni Rurali, SIT

INTRATA Qualita ~ ARSIAL
Protacalts pe. DOOZE81/3013 Dott. Claudio Di Gigvannantonio

Dal: 28 1172013 15:23:13
SRR g ° P Dol sa Patrii Ela inischets
Dott ssa Miria Catta
Dott. Giovanni Picca
ARSIAL

Frot. n.

Roma, 27/11/2013

QGGETTO: Convenzioneg ARSIAL/CRA-NUT. Ridimensionamento dgj numero
di prodotti da analizzare

It sottoscritto Dott. Cormendador Azcarraga Francisco Javier, coordinatore per il CRA-
NUT del progettn di valorizzazione, quaiificazione e caratterizzazione dalie
produzioni tradizicnali deila regione Lazio, di cui alla Vs, deliberazione n. & del
10/01/2011, facendo seguito alle intese verbalj intercorse, dichiara con la presente
che il numere di prodotti che effettivamente saranno oggetto di studio, a fronte del
finanziamento deliberato, ammantera a 10 anziché a 14, come prevedeva |a citata
delibera. Tale ridimensionamento, che in ogni case non riguardera | prodotti
carafterizzati da strutture prediuttive pin significative, & dovuto allincremento dei costi
subito da alcune tipologie d'analisi (ad es. valutazioni sensoriall), rell'arco di tempo
trascorse tra il periodo in euj fu comunicata la prima stima di spesa (2010) e la data

odiema,
Cordialmente,
o
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