SCHEDA TECNICA
LOTTO MERCEOLOGICO N°   8      - FORMAGGI E SALUMI

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
	QUANTITA' PRESUNTA



	a) Bresaola della Valtellina IGP  intera o a metà in confezioni sottovuoto da kg 1 a 3 circa preparata con masse muscolari in un solo pezzo della coscia di bovini adulti in stabilimenti riconosciuti ai sensi del Reg. CE 853/2004, con un minimo di 60 gg di stagionatura e con un calo di stagionatura in peso minimo del 35%. Il prodotto dovrà presentarsi non eccessivamente secco, ben pressato, privo di tendini, apneurosi e grasso. Non sono ammessi difetti di conservazione, sia superficiali che profondi, né odori e sapori sgradevoli. Il prodotto deve rispettare le fasi di produzione, caratteristiche organolettiche, chimiche e merceologiche stabilite da apposito Disciplinare di Produzione del Consorzio per la tutela del nome Bresaola della Valtellina.
La Bresaola della Valtellina deve riportare in etichetta, oltre alle diciture
obbligatorie per legge, le seguenti indicazioni:

· “Bresaola della Valtellina”, seguita da “Indicazione Geografica Protetta” e/o la sigla IGP, 

· il nome o la ragione sociale o il marchio depositato del produttore; 

· la sede dello stabilimento di produzione, dello stabilimento di sezionamento o affettamento e di confezionamento; 

· il marchio IGP approvato dalla CEE 


	Kg.  1.000



	b) Edamer-  Formaggio grasso a pasta semicotta, fabbricato con latte intero di vacca, proveniente da una sola mungitura, ad acidità naturale di fermentazione. Il latte non deve aver subito, prima della coagulazione, riscaldamento a temperatura superiore ai 36°C. La salatura è effettuata a secco, con tecnica caratteristica.

Periodo medio di maturazione: tre mesi; temperatura: 6°-10°C e, comunque, non oltre i 12°C; umidità: 900; saturazione: ottenuta per naturale condizione di casera.

      Deve presentare le seguenti caratteristiche:

· peso da 3 a 5 chilogrammi con variazioni, in più o in meno, in rapporto alle condizioni tecniche di produzione:

· crosta compatta, sottile, dello spessore di circa mm 2;

· pasta elastica, piuttosto molle, con scarsa occhiatura, fondente in bocca, di colore leggermente paglierino;

· sapore dolce caratteristico;
· contenuto minimo in materia grassa riferito alla sostanza secca 45%

	Kg.    500

	c) Emmenthal  di Prima qualità, prodotto con latte intero, stagionato in modo naturale per almeno 4 mesi, di pasta compatta caratterizzata dalla tipica “occhiatura” e priva di crepe esterne o gonfiori, senza conservanti, con una percentuali di grassi non inferiore al 50%. 

	Kg.    500

	d) Formaggi freschi a pasta non filante spalmabili (TIPO CASATELLA)   prodotti e confezionati in osservanza delle norme di cui al  R.D.L. n. 2033 del 1925 e successive modifiche e per il contenuto in materia grassa come da R.D.L. n. 1177 del 1938 e successive  modifiche. Dovranno essere fatti con latte fresco e in nessun caso con latte in polvere e non contenere nessun tipo di conservante o additivo in genere,  avere sapore dolce ed essere forniti in confezioni originali da gr. 60 – 100


	Kg.  2.400



	e) Mortadella di Bologna IGP di puro suino confezionata tassativamente con grasso di carne di maiale, senza impiego di amidi, albumine e polifosfati aggiunti. Le parti di grasso e magro dovranno essere proporzionalmente ed omogeneamente distribuite. Le sostanze impiegate nell’impasto, le fasi della stufatura, debbono ottemperare alle disposizioni del R.D. 20/12/1928 e successive modifiche ed integrazioni. Dovrà presentarsi in perfetto stato di conservazione, odore e sapore gradevole, le parti carnose di colore rosso e il grasso bianco e sodo. La massa insaccata deve presentarsi compatta e senza vuoti o bolle d’aria, l’umidità deve essere contenuta nel limite medio del 40%. Peso kg. 8 – 10 circa.


	Kg.      20

	f) Parmigiano Reggiano DOP Prima scelta porzionato 1/8 con 24 mesi di stagionatura, prodotto conforme al DPR 1269/55 e successive modifiche e al regolamento del Consorzio Parmigiano Reggiano con marchio depositato dal relativo consorzio impresso a fuoco sulla crosta e rispettare quanto previsto dal relativo DPR 22/09/81.Dovrà essere prodotto nelle zone indicate dal D.P.R. del 30/10/55 n. 1269 e sue modifiche (DPR 15 luglio 1983). Forma intera

	Kg.    500



	g) Pecorino Sardo   -   Formaggio a pasta dura e/o semidura cruda,
prodotto esclusivamente con latte intero di pecora. Crosta da giallo chiaro a marrone scuro. Pasta bianca o giallo/paglierino. Sapore più o meno piccante a seconda dello stadio di maturazione.

	Kg.     300

	h) Prosciutto cotto di  suino senza polifosfati aggiunti, lattosio, e caseinati di 1^ qualità  intero  ottenuto esclusivamente dalla coscia intera (quindi non ricomposta), di suino nato, allevato e macellato in Italia con giusta distribuzione di parti grasse e magre, ben pressate senza aree vuote, senza difetti esterni ed interni, rivestito parzialmente della sua cotenna; il grasso dovrà essere bianco, sodo e ben refilato. Dovrà essere magro, ben prosciugato, morbido e succulento, ma non acquoso, compatto al taglio, di cottura uniforme. Sono ammessi solo sale e aromi naturali. Non deve contenere OGM, dovrà avere peso compreso tra i 7 e i 9 kg.

	Kg.  1.500

	i) Prosciutto crudo dolce di Parma DOP intero disossato,  ottenuto da coscia fresca di suino nazionale, nella zona tipica di produzione. Caratteristiche merceologiche ai sensi della L. n° 26 del 13 febbraio 1990. Munito di contrassegno a fuoco del Consorzio (corona a 5 punte con base ovale e numero di identificazione dell’azienda produttrice), stagionatura minima dieci mesi, di bel colore scuro uniforme, di sapore piacevole, sano all'ago ed  immune da difetti esterni ed interni.

	Kg.     50

	IMPORTO A GARA  Elenco A

	€.     39.579,10 





Elenco B) ALTRI PRODOTTI:
	DESCRIZIONE PRODOTTI
	QUANTITA' PRESUNTA



	j) Bresaola della Valtellina IGP  intera o a metà in confezioni sottovuoto da kg 1 a 3 circa preparata con masse muscolari in un solo pezzo della coscia di bovini adulti in stabilimenti riconosciuti ai sensi del Reg. CE 853/2004, con un minimo di 60 gg di stagionatura e con un calo di stagionatura in peso minimo del 35%. Il prodotto dovrà presentarsi non eccessivamente secco, ben pressato, privo di tendini, apneurosi e grasso. Non sono ammessi difetti di conservazione, sia superficiali che profondi, né odori e sapori sgradevoli. Il prodotto deve rispettare le fasi di produzione, caratteristiche organolettiche, chimiche e merceologiche stabilite da apposito Disciplinare di Produzione del Consorzio per la tutela del nome Bresaola della Valtellina.

-  certificata  SENZA GLUTINE.  


	Kg.     50

	k) Parmigiano Reggiano DOP 1^ Stagionatura porzionato 1/8 con 24 mesi di stagionatura.                                                       

	Kg.  2.500


	l) Pecorino Toscano DOP - Formaggio a pasta  semidura, prodotto esclusivamente con latte intero di pecora e proveniente da allevamenti toscani, la cui alimentazione è costituita da foraggi verdi o affinati, senza conservanti. Crosta da giallo chiaro a marrone scuro a seconda dello stadio di maturazione. Al taglio la pasta deve presentarsi compatta e tenace di colore bianco per la tipologia a pasta tenera, e di colore leggermente giallo/paglierino per la tipologia a pasta semi-dura. Sapore più o meno piccante a seconda dello stadio di maturazione. Forma intera.

	Kg.    500

	m) Prosciutto cotto di  suino di 1^ qualità  intero e senza polifosfati aggiunti, lattosio, proteine del latte e caseinati .

-  certificato  SENZA GLUTINE.  


	Kg.     40

	n) Prosciutto crudo toscano DOP - Dovrà essere ottenuto dalla coscia fresca di suino nato, allevato e macellato in Italia. Il prodotto deve possedere tutte le caratteristiche qualitative previste dalla legge 13/02/1990 n. 26 e dal D.M. 15/02/’93 n. 253 relativi alla tutela della denominazione d’origine e DOP del D.M. 13/10/1998. Le caratteristiche specifiche merceologiche alla consegna dovranno essere: 
· peso non inferiore a 7,5 Kg e non superiore a 9 Kg, disossato, stagionatura minima non inferiore a 18 mesi;

· colore al taglio uniforme tra il rosa e il rosso, inframezzato dal bianco puro delle parti grasse;

· carne di sapore delicato e dolce, poco salata e con aroma fragrante e caratteristico;

· esente da difetti esterni ed interni.

Il prosciutto dovrà possedere i requisiti di produzione, di identificazione e qualificazione previsti dalla Legge del 13/02/90 n. 26 di tutela della denominazione di origine (marchiatura prodotto toscano DOP )


	Kg.     50

	   IMPORTO A GARA  Elenco B 


	€.   32.390,00 




	IMPORTO ANNUO LOTTO  A  BASE DI GARA

(Elenco A + Elenco B )


	€.    71.969,10 




CAMPIONATURA E SCHEDE TECNICHE
La ditta aggiudicataria (prima dell'inizio della fornitura), dovrà presentare presso il Centro Cottura di  via Bonistallo 75, 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.
CONFEZIONATURA ED ETICHETTATURA

Tutti i prodotti devono essere etichettati e confezionati in contenitori pratici ed igienici e i contenitori devono essere fabbricati con materiali riconosciuti idonei dalle leggi vigenti per il contenimento di prodotti alimentari, ai sensi del D.Lvo 27.1.92 n. 109 e successive modifiche e integrazioni.

TRASPORTO

I prodotti devono essere trasporti  secondo la normativa vigente, in maniera igienica e con idonei mezzi secondo quanto previsto dal 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/cucine dei seguenti plessi scolastici, nell'ora a fianco di ciascuno indicata -:

Centro  Cottura   via Bonistallo, 75

- 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

