SCHEDA TECNICA

LOTTO MERCEOLOGICO N° _2_ - VERDURE SURGELATE DA AGRICOLTURA BIOLOGICA E CONVENZIONALE
Elenco descrittivo dei generi di cui sopra occorrenti per la refezione per un anno scolastico:

· quantitativi presunti a base di gara

Elenco A)  PRODOTTI CON PREZZI DI RIFERIMENTO CONSIP:
	DESCRIZIONE PRODOTTI  
	QUANTITÀ PRESUNTA



	BIOLOGICI
	

	a) Carote disco in confezioni da Kg. 2.5 e superiori

	Kg.  5.000

	b) Fagiolini finissimi in confezioni da Kg. 2.5 e superiori


	Kg.  5.000

	c) Spinaci in confezioni da Kg. 2.5 e superiori


	Kg.  1.500

	CONVENZIONALI
	

	d) Carciofi a  spicchi in confezioni da Kg. 2.5 e superiori


	Kg.    100



	e) Funghi champignon in confezioni da Kg. 2.5 e superiori

	Kg.    100

	f) Melanzane grigliate in confezioni da 2,5 Kg o superiori
	Kg.    100



	g) Peperoni grigliati in confezioni da 2,5 Kg o superiori

	Kg.     60

	h) Zucchine grigliate in confezioni da 2,5 Kg o superiori
	Kg.      70



	IMPORTO A GARA   Elenco A

	€.  19.687,00


  Elenco B) ALTRI PRODOTTI:
	DESCRIZIONE PRODOTTI 
	QUANTITÀ PRESUNTA



	BIOLOGICI
	

	i) Broccoli  a rosette in confezioni da Kg. 2.5 o superiori   
	Kg.    300



	j) Cavolfiore a rosette in confezioni da Kg. 2.5 e superiori  


	Kg.    100



	k) Finocchi a quarti in confezioni da Kg. 2.5 e superiori   


	Kg.    100



	l) Misto per minestrone di verdure e legumi in confezioni da Kg. 2.5 o  superiori  non contenente cereali   
	Kg.    500



	m) Piselli extrafini e finissimi in confezioni da kg.  2,5 o superiori 
	Kg.  5.000



	n) Zucchine a rondelle in confezioni da 2,5 Kg o superiori
	Kg.  3.400



	CONVENZIONALI
	

	o) Asparagi in confezioni da 1 Kg o superiori
	Kg.     50



	p) Basilico in buste da 500 gr
	Kg.    400



	q) Carote a cubetti in confezioni da Kg. 2.5 e superiori
	Kg.    350



	r) Carotine novelle in confezioni da Kg. 2.5 e superiori


	Kg.    100

	s) Cipolla a cubetti in confezioni da Kg. 2.5 e superiori
	Kg.  1.000



	t) Crocchette di patate in confezioni da 2,5 Kg o superiori
	Kg.    100



	u) Patate novelle a spicchi in confezioni da 2.5 Kg o superiori
	Kg.  3.000



	v) Patate  pronte da friggere in confezioni da 2.5 kg o superiori

	Kg.    300

	w) Prezzemolo tritato in confezioni da 1 Kg

	kg.    100

	x) Sedano  a cubetti in confezioni da Kg. 2.5 e superiori


	Kg.    200

	y) Verdure pastellate da friggere in confezioni da 2,5 Kg o superiori
NON CONTENENTI GLUTINE
	Kg.    100



	IMPORTO A GARA  Elenco B 


	€. 37.140,00



	IMPORTO ANNUO LOTTO  A  BASE DI GARA

(Elenco A + Elenco B )


	€.  56.827,00


CARATTERISTICHE

Le verdure richieste sia da AGRICOLTURA BIOLOGICA che da AGRICOLTURA CONVENZIONALE devono  essere  di PROVENIENZA NAZIONALE.

· L’aspetto degli ortaggi deve risultare il più possibile omogeneo per quanto riguarda il colore, la pezzatura ed il grado di integrità, non devono essere presenti colorazioni anomale o sostanze o corpi estranei o insetti o larve o frammenti di insetti, non devono esservi tracce di infestazione da roditori.
· Non devono essere presenti vegetali estranei al dichiarato, unità fessurate più o meno profondamente, unità parzialmente spezzate, unità rotte, unità eccessivamente molli, unità o parte di esse decolorate o macchiate, unità avvizzite.
·  I vegetali devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla superficie. L’odore ed il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine; la consistenza non deve essere legnosa ed il prodotto non deve apparire spappolato; il calo di peso dopo lo scongelamento non deve essere eccessivo; non si devono rivelare scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito.
· Le verdure devono essere di giusta maturazione, sane brillanti, consistenti, non attaccate da parassiti e marciume, prive di corpi estranei e residui terrosi, accuratamente pulite, mondate, tagliate.
· Le materie prime destinate alla produzione di verdure surgelate devono essere sane e in buone condizioni igieniche, atte a subire la surgelazione e tali che il prodotto finito risponda alle condizioni prescritte dalle norme di legge. Esse devono essere in stato di naturale freschezza e non aver subito processi di congelamento che non siano strettamente richiesti dalle operazioni di surgelazione.

Carote a rondelle: il prodotto deve essere costituito da carote consistenti, non germogliate, non legnose, ben spuntate. I prodotti non devono presentare i seguenti difetti: corpi estranei di qualunque natura, taglio imperfetto. I prodotti devono riportare elevato “grado di interezza” cioè il 90% del peso deve essere costituito da parti intere.
Fagiolini finissimi: i fagiolini surgelati sono il prodotto preparato da fagiolini freschi e maturi, dai quali sono stati eliminati i filamenti e gli steli. Si richiedono fagiolini a sezione circolare, interi e molto uniformi,di calibro fra 8,5 e 9,5 mm. Sono considerati difetti: fagiolini macchiati, non spuntati, frammentati, screpolati. Presenza di corpi estranei: steli, filamenti, baccelli, animali o loro parti. Si richiedono fagiolini poco difettosi cioè fagiolini che hanno un numero complessivo di unità difettose non superiore al 10% in peso del prodotto, ed elevato grado di interezza cioè almeno l'85% in peso del prodotto deve essere costituito da unità sostanzialmente intere e poco fibrosi, cioè fagiolini in cui meno del 5% in peso del prodotto è costituito da unità con filamenti.
Piselli extrafini e finissimi: i piselli verdi surgelati sono il prodotto preparato da piselli maturi e interi. Si richiede un prodotto molto uniforme, di calibro da 7,5 a 8,2 mm. Sono considerati difetti: frammenti di piselli e pelli. Piselli macchiati. Piselli gialli. Sono considerati e richiesti piselli poco difettosi i quali abbiano un numero complessivo di unità difettose non superiori al 2% sul peso del prodotto; sono considerati e richiesti ad elevato grado di interezza i piselli che abbiano almeno il 95% in peso del prodotto costituito da unità sostanzialmente intere. Non dovranno avere cristalli di ghiaccio in eccesso.

Spinaci: si richiede un prodotto molto pulito, privo di sostanze estranee e di parti asportabili dell'ortaggio. 
La terra ed il terriccio, gli insetti e loro frammenti non devono essere presenti. Sono considerati difetti: macchie di colore contrastante con il colore normale. Porzioni scolorate. Corpi estranei. Insufficiente asportazione della parte basale e delle radici.

Biete erbette: si richiede un prodotto molto pulito, privo di sostanze estranee e di parti asportabili dell'ortaggio. La terra ed il terriccio, gli insetti e loro frammenti non devono essere presenti. Sono considerati difetti: macchie di colore contrastante con il colore normale. Porzioni scolorate. Corpi estranei.

Zucchine verdi a rondelle: Devono risultare accuratamente puliti, mondati e tagliati non si devono rilevare fitopatie, devono apparire separati e senza ghiaccio sulla superficie il calo peso dopo lo scongelamento deve essere minimo.

Patate novelle a spicchi non prefritte: le patate surgelate sono il prodotto preparato da tuberi conformi alle caratteristiche della specie. Sono considerati difetti: unità macchiate e macchie di colore anomalo. Frammenti di patate. Fessure trasversali e longitudinali. Presenza di bucce.

Misto minestrone : devono essere specificate da parte del fornitore le verdure che compongono il minestrone e la loro percentuale in peso (almeno 12 diverse verdure).Non devono essere presenti cereali. Le verdure devono essere selezionate, lavate e surgelate singolarmente, poi miscelate e confezionate, il taglio deve essere a piccoli cubetti massimo mm 10x10 (esclusi i legumi).

CAMPIONATURA E SCHEDE TECNICHE
La ditta aggiudicataria (prima dell'inizio della fornitura), dovrà presentare presso il Centro Cottura di via Bonistallo 75a, campionatura in confezione intera e scheda tecnica dei prodotti offerti. La campionatura accettata potrà  essere fatturata  al prezzo d'offerta e sarà vincolante per le successive forniture, le eventuali variazioni dei prodotti rispetto alla campionatura, dovranno essere autorizzate PREVENTIVAMENTE dal Servizio Scuola/Sport.
RIFERIMENTI BIOLOGICO

I prodotti richiesti con la dicitura “DA AGRICOLTURA BIOLOGICA” o “BIOLOGICI” devono essere  di PROVENIENZA NAZIONALE, CERTIFICATI DA UNO DEGLI ORGANISMI DI CONTROLLO e devono essere prodotti nel rispetto delle seguenti normative:

- Regolamento (CEE) n. 2092/91 del Consiglio, del 24 giugno 1991, relativo al metodo di produzione biologico di prodotti agricoli e alla indicazione di tale metodo sui prodotti agricoli e sulle derrate alimentari
- Regolamento (CE) n. 1804/99 del 19 Luglio 1999 che completa il regolamento CEE 2092/91 relativo al metodo di produzione biologico di prodotti agricoli e all'indicazione di tale metodo sui prodotti agricoli e sulle derrate alimentari
- Regolamento (CE) n. 834/2007 del Consiglio del 28 giugno 2007 relativo alla produzione biologica e all’etichettatura dei prodotti biologici
- Regolamento (CE) n. 889/2008 della Commissione del 05 settembre 2008 recante modalità di applicazione del Reg. (CE) n.834/2007

CONFEZIONATURA

I prodotti  surgelati devono essere in confezioni originali chiuse, cioè tali da garantire l’autenticità del prodotto contenuto e fatte in modo che non sia possibile la manomissione senza che le confezioni risultino alterate e che siano tali da soddisfare tutte le condizioni previste dal D.Lgs 27/01/1992 n. 110 e con data di produzione di facile lettura. 
Non saranno accettate confezioni rotte.
Nel caso che dalla verifica del peso del prodotto sgocciolato emerga che esso sia sensibilmente inferiore a quanto dichiarato nell’etichetta la ditta si impegna a fornire il quantitativo di merce necessario al raggiungimento del peso sgocciolato indicato dall’etichetta.

ETICHETTATURA

Le etichettature dei prodotti alimentari surgelati devono essere conformi al D.Lgs n. 109/92, n. 110/92 e successive modifiche ed integrazioni e pertanto devono riportare:

· Denominazione della parte confezionata

· Stato fisico : surgelato

· Categoria commerciale del prodotto contenuto

· Origine e Provenienza del prodotto

· Peso netto espresso in grammi

· Percentuale della glassatura e relativa rispondenza del prodotto sgocciolato e sgocciolato al netto

· Data di confezionamento.

· Data di scadenza ai sensi del D.Lvo 181/2003, indicata chiaramente con la menzione “da consumarsi entro ……………”  precisando giorno, mese e anno.

· le istruzioni relative alla conservazione del prodotto dopo l'acquisto completate dalla indicazione della temperatura di conservazione o dell’attrezzatura richiesta per la conservazione 
· l’avvertenza che il prodotto, una volta scongelato, non deve essere ricongelato e le eventuali istruzioni per l’uso

· Bollo sanitario

· Nome o ragione sociale o marchio depositato e la sede della ditta produttrice

· La sede dello stabilimento di confezionamento

· Numero di lotto

I prodotti da “AGRICOLTURA BIOLOGICA” devono, conformemente al Regolamento (CE) n. 834/2007, riportare  inoltre sull’ etichetta:
· Dicitura: prodotto proveniente da agricoltura biologica - regime di controllo CEE

· Nome e sigla dell’organismo di controllo scritto per esteso esempio: ccpb; codex; ecc…

· Codice del produttore

· Estremi dell’autorizzazione ministeriale per il biologico

· Sigla dell’Italia (IT) e quella dell’organismo di controllo (codice di 3 lettere)

· La lettera T per prodotto trasformato e la lettera F per prodotto fresco con il numero di autorizzazione

· Indicazione sul luogo di provenienza

· Marchio comunitario
TRASPORTO

I prodotti surgelati devono essere trasporti  secondo la normativa vigente, in maniera igienica e con idonei mezzi secondo quanto previsto dal DM 25.9.1995 n. 493 e dal Regolamento CE 852/2004 e successive integrazioni, dotati di impianto di refrigerazione in grado di mantenere la temperatura  a  -18°C.

Il trasporto degli alimenti surgelati dovrà essere conforme a quanto stabilito dal D.Lgs 27/01/1992 n. 110.

Art. 4.

1. La temperatura degli alimenti surgelati deve essere mantenuta in tutti i punti del

prodotto ad un valore pari o inferiore a ‐18°C.

2. Sono tuttavia tollerate:

a) durante il trasporto, brevi fluttuazioni verso l'alto non superiori a 3° C della temperatura del prodotto:

b) durante la distribuzione locale e negli armadi e nei banchi frigoriferi per la vendita al consumatore, fluttuazioni verso l'alto della temperatura del prodotto non superiori a 3° C.

le temperature devono essere comunque conformi alla direttiva sanitaria che ne regola il commercio, non dovranno presentare anomalie che possano denunciare interruzioni nella catena del freddo.

I prodotti saranno consegnati con automezzi igienicamente idonei che ne garantiscono il trasporto allo stato fisico di congelamento con una temperatura non inferiore a ‐18° C , fatte salve le tolleranze di cui all’art. 4 sopracitato.

CONSEGNA

La consegna delle derrate alimentari dovrà avvenire a cura e spese dell’Impresa/Ditta aggiudicataria Franco Magazzino Compratore,  indicativamente, 1 o 2 volte alla settimana nelle quantità e confezioni ordinate, fino dentro il magazzino/cucine dei seguenti plessi scolastici, nell'ora a fianco di ciascuno indicata -:

Centro  Cottura  via Bonistallo, 75a

- ora di consegna   6,30 -  8,30   

Asilo Nido          via Valgardena

- ora di consegna   7,30 -  9,00

Centro Zerosei   P.za Matteotti,4

- ora di consegna   7,30 -  9,00
Asilo Nido          via  Righi
- ora di consegna   7,30 -  9,00
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