SCHEDA TECNICA
LOTTO MERCEOLOGICO N° :  12   - PASTA FRESCA 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
	QUANTITÀ’  PRESUNTA



	a) Gnocchi di patate (freschi)

       di qualità superiore in confezioni originali da gr. 1.000 o superiori in atmosfera modificata, riportanti la data di scadenza, precisando giorno, mese, anno. Conservazione in frigo a + 3°C  per 30 giorni

Devono presentare le seguenti caratteristiche: 

· prodotti con buona tecnica di fabbricazione, con farina di grano tenero tipo “0” o “00”, con la percentuale di almeno il 60% di patate   o 70% di purea (NON FIOCCHI), sale ed acqua; 

· esenti da odori e sapori anomali dovuti a inacidimento e/o ad errate tecniche di conservazione; 

· buone caratteristiche microbiche 

· gli additivi utilizzati per la preparazione devono essere conformi al D.M. 31 marzo 1965 e successive modifiche e comunque il prodotto non deve contenere latticini e/o derivati

· non devono contenere uovo e/o derivati

· dopo la cottura devono avere consistenza solida, non gommosa, con assenza di retrogusti acidi o amari.


	Kg.    100



	b) Ravioli di pasta fresca all'uovo con ripieno di ricotta (60%) e spinaci (40%) - confezioni originali in buste da gr.1.000 a 2.500 gr. in atmosfera modificata, riportanti la data di scadenza, precisando giorno, mese, anno, il nome del produttore, gli ingredienti in ordine decrescente di quantità (che devono rientrare fra quelli previsti nel presente capitolato). Non devono contenere glutammato monosodico. La percentuale di ripieno non deve essere inferiore al 28%. Devono  essere esenti da coloranti e conservanti. Il prodotto deve essere indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe e alterazioni di tipo microbiologico.

      Conservazione in frigo a + 3°C per  30 giorni. 


	Kg.  4.500

	c) Tortellini di pasta fresca all'uovo con ripieno di carne da Aziende con bollo CE - confezioni originali in buste da gr.1.000 a gr. 2.500 in atmosfera modificata, riportanti la data di scadenza, precisando giorno, mese, anno, il nome del produttore, gli ingredienti in ordine decrescente di quantità (che devono rientrare fra quelli previsti nel presente capitolato), e contenenti  carne per il 40-60% del ripieno . Dovranno essere composti da carne suine, pollame, formaggio grana, pane grattato, con esclusione di frattaglie, spolpo di testa, mammelle, nonchè tutti i prodotti bovini. Non devono contenere glutammato monosodico. La percentuale di ripieno non deve essere inferiore al 28%. Devono  essere esenti da coloranti e conservanti. Il prodotto deve essere indenne da infestanti, parassiti, larve, frammenti di insetti, muffe e alterazioni di tipo microbiologico.
      Conservazione in frigo a + 3°C  per  30 giorni 


	Kg. 1.800

	I sopraindicati prodotti  b) e  c)  dovranno essere confezionati con pasta fresca all'uovo conforme a tutti i requisiti richiesti dal D.L. n. 65/1993 e successive modifiche. Dovranno essere utilizzate esclusivamente uova fresche. La pasta dopo la cottura deve presentarsi soda ed elastica. 
	

	IMPORTO ANNUO LOTTO A BASE DI GARA  

 
	€.   28.130,00 


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 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 

Il trasporto deve essere effettuato in maniera igienica e con automezzi idonei, dotati di impianto di refrigerazione in grado di mantenere la temperatura tra 0° e 3°C, per la pasta fresca secondo il 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, dalle ore 6,30 alle ore 8,30, nel giorno, nelle qualità, quantità e confezioni come richiesto dal personale incaricato, fino dentro il magazzino del Centro Cottura via Bonistallo, 75a.
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