
SCHEDA TECNICA
LOTTO MERCEOLOGICO N°   4   –  VERDURE IV^ GAMMA BIOLOGICHE
Elenco descrittivo dei generi di cui sopra occorrenti per la refezione per un anno scolastico :

- quantitativi presunti a base di gara.
	DESCRIZIONE PRODOTTI 
	QUANTITA'  PRESUNTA



	a) Aglio fresco pelato  IV ^ GAMMA

– DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
	Kg.         100



	b) Carotine julienne   IV ^ GAMMA

– DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
	Kg.      1.000

	c) Insalata pronta IV ^ GAMMA in varie qualità, che dovranno essere elencate nell’offerta

– DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
	Kg.      3.000

	d) Patate a cubetti 20x20  o 15x15  mm  IV ^ GAMMA

– DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
	Kg.    18.000    

	Le verdure dovranno di 1^ qualità, presentare i caratteri dell'ottima produzione, essere dell'ultimo raccolto, normalmente sviluppate, di grandezza uniforme, turgide e ben formate, con colorazione caratteristica della specie, ben lavate e PERFETTAMENTE NETTE DI CORPI ESTRANEI, esenti da qualsiasi avaria o alterazione. Non devono essere state sottoposte a trattamenti con antibiotici o antisettici, conservativi ed esenti da bisolfiti.
	

	IMPORTO ANNUO LOTTO A BASE DI GARA    

	€.    45.380,00 

  


CAMPIONATURA E SCHEDE TECNICHE
La ditta aggiudicataria (prima dell'inizio della fornitura), dovrà presentare presso il Centro Cottura di via Bonistallo, 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 ED ETICHETTATURA

Le confezioni dovranno riportare in modo indelebile, facilmente visibile e chiaramente leggibile,  i seguenti dati :

·   Provenienza della materia prima

· Denominazione del prodotto confezionato

· Categoria commerciale del prodotto contenuto 

· Data di confezionamento.

· Data di scadenza ai sensi del D.Lvo 109 del 27.1.1992, indicata chiaramente con la menzione 
       “ da consumarsi entro ……………” precisando giorno, mese e anno.

· Modalità e temperature di conservazione

· Bollo sanitario

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

· La sede dello stabilimento di confezionamento

· Numero di lotto
Tutti i prodotti devono essere consegnati in confezioni chiuse, munite di etichette che attestino la certificazione di Prodotto Biologico fornito da uno dei Consorzi responsabili dei controlli di cui all’art. 15 del Regolamento CEE  N. 2091/91 e successive modifiche e integrazioni. Sull’etichetta deve essere indicato il codice dell’organismo di controllo, il codice dell’azienda produttrice, il codice lotto di etichette, gli estremi di autorizzazione ministeriale, il nome dell’organismo di controllo e la dicitura “da agricoltura biologica”.
TRASPORTO
Il  trasporto deve essere effettuato  secondo la normativa vigente, in maniera igienica e con idonei mezzi autorizzati ai sensi del Regolamento CE 852/2004 e successive integrazioni.

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 del Centro  Cottura  via Bonistallo, 75a - ora di consegna:   6,30 -  8,30.   


