SCHEDA TECNICA
LOTTO MERCEOLOGICO N°  11   – PANE A LIEVITAZIONE NATURALE   A “KM 0” E FILIERA CORTA
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) Pane fresco tipo toscano a Lievitazione Naturale da gr. 500 

	Kg   11.000  

	b) Pane fresco tipo toscano a Lievitazione Naturale affettato 

     monoporzione 


	Kg        200

	c) Panini freschi  a Lievitazione naturale fino gr. 50    
                                                                                                     
	kg    16.000



	d) Pangrattato in conf da 500 gr e/o 1 kg

	Kg.       300



	Il pane toscano ed i panini  devono essere prodotti con:
•    FARINA DI GRANO TENERO  DI TIPO "0" o “00”
•    LIEVITO NATURALE
•    ACQUA
Il pane deve essere conforme alle caratteristiche qualitative previste dalla L. 4.7.1967 n. 580, deve provenire da un impasto di farina di grano tenero (tipo 00 o tipo 0), acqua, lievito di birra non superiore all’1%, crosta friabile, omogenea e di colore caratteristico per i vari tipi di pane, mollica di colore paglierino chiaro alveolata non regolare e a superficie lucida, volume notevole, aroma e sapore caratteristici e gradevoli, esente da muffe  e da inquinamenti, nonché da parassiti o loro uova. il pane deve essere ben cotto con un massimo contenuto in acqua, alla cottura, del 29% per pezzature fino a 70 gr., da 100 a 250 gr. massimo 31%, da 300 a 500 gr. massimo 34%, da 600 a 1000 gr. massimo 38%, oltre i 1000 gr., massimo 40%. Il pane deve essere di produzione giornaliera e non deve essere sottoposto a conservazione con il freddo, o altre tecniche e successiva rigenerazione. Confezionato già freddo.

	IMPORTO ANNUO LOTTO A BASE DI GARA


	€.   43.490,00



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.

CONFEZIONATURA,  ETICHETTATURA E TRASPORTO

Il pane toscano ed i panini devono essere confezionati, o in buste di carta di dimensioni idonee ad una corretta movimentazione o  in sacchetti di film microforato per alimenti, suddivisi per ciascuna scuola IN SINGOLO CONTENITORE, ( in base alle indicazioni del numero degli alunni comunicati settimanalmente dal personale incaricato del Centro Cottura ) tali da garantirne la freschezza e l’igiene.
Il trasporto deve essere effettuato in contenitori di materiale lavabile con adeguata copertura, gli automezzi adibiti al trasporto del pane devono essere adibiti al solo trasporto di pane, devono essere puliti e muniti di cassone  a chiusura (art. 26 Legge n° 580/67). Il trasporto del pane non deve avvenire in modo promiscuo.

Per nessun motivo i contenitori devono essere stoccati, anche solo temporaneamente, direttamente sul suolo, bensì sempre sollevati da questo. Ogni fornitura deve essere accompagnata da una dichiarazione riguardante il peso della merce, il tipo di prodotto e gli ingredienti.
Le modalità di produzione, confezionamento, deposito e distribuzione devono essere conformi al 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,  giornalmente, nelle quantità indicate presso fino dentro  il magazzino del Centro Cottura di via Bonistallo, 75a :   ore 6,30 – 8,30. 
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