SCHEDA TECNICA
LOTTO MERCEOLOGICO N°    13  - CARNI  BIANCHE DI ORIGINE NAZIONALE  A “km 0”  
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) Cosce fresche di coniglio nazionale, taglio anatomico, sezionate all’inizio del  lombo, nella grammatura 170-240 gr


	Kg.        400

=pz.    2.000

	b) Cosce fresche di pollo nazionale da allevamento a terra pronte per la cottura, nella grammatura  240 - 280 gr. taglio anatomico, (complete di fuso e sottocoscia,  esclusa la parte della sella). 


	Kg.      7.000

=pz.   30.000

	c) Fegatini di pollo senza bile.
	Kg.         50



	d)  Petto fresco di pollo nazionale, intero, nella grammatura richiesta

             (250 - 300 gr)


	Kg.    3.000



	e) Petto fresco di tacchino femmina nazionale nel taglio tipo cuore intero, nella  grammatura richiesta (3.000 - 4.000 gr.)

	Kg.     5.000



	IMPORTO ANNUO LOTTO A BASE DI GARA    
	€.  67.110,00




	CARATTERISTICHE 


PETTI DI POLLO

I petti di pollo dovranno essere freschi, di polli di origine  nazionale, interi e nella grammatura richiesta (250-300 grammi),privi di sterno e residui di carenatura, il sezionamento del petto dovrà essere fatto da animali di recente macellazione, non oltre 48 ore, dovranno essere stati prodotti in stabilimenti in possesso di riconoscimento comunitario ai sensi del Regolamento CE 853/2004 e successive modifiche e integrazioni, dovranno essere in perfetto stato di conservazione, la carne dovrà essere chiara e tenera, profumata e saporita, priva di qualunque odore e sapore anormale e/o disgustoso, recante i caratteri organolettici tipici delle carni di prima categoria commerciale, confezionati ed etichettati ai sensi del D.Lvo 109/1992
 PETTO DI TACCHINO
I petti di tacchino femmina, di origine nazionale, dovranno essere forniti del peso approssimativo di kg. 3,500/4,000 cadauno, esenti da grasso, disossati, di recente macellazione, in perfetto stato di freschezza, provenienti da allevamenti regolarmente controllati e corrispondenti a prodotti di prima qualità commerciale. Il sezionamento del petto dovrà essere fatto da animali di recente macellazione.

Dovranno essere stati prodotti in stabilimenti in possesso di riconoscimento comunitario ai sensi del Regolamento CE 853/2004  e successive modifiche e integrazioni , dovranno essere in perfetto stato di conservazione, la carne dovrà essere chiara e tenera, profumata e saporita, priva di qualunque odore e sapore anormale e/o disgustoso, recante i caratteri organolettici tipici delle carni di prima categoria commerciale, confezionati ed etichettati ai sensi del D.Lvo 109/1992
CONIGLI
Le cosce di coniglio dovranno provenire  da  conigli di origine nazionale, lavorati in stabilimenti in possesso di riconoscimento comunitario ai sensi del Regolamento CE 853/2004 e successive modifiche e integrazioni, e la data di macellazione non dovrà essere anteriore alle 48 ore dalla consegna.

Dovranno essere in perfetto stato di conservazione, prive di alterazioni ed insudiciamenti, la carne dovrà essere chiara e tenera, profumata e saporita, priva di qualunque odore e sapore anormale e/o disgustoso, recante i caratteri organolettici tipici delle carni di prima categoria commerciale, confezionati ed etichettati ai sensi del D.Lvo 109/1992.
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 PREVENTIVAMENTE autorizzate dal Servizio Scuola/Sport.

OSSERVANZA  DELLE  VIGENTI  LEGGI

Alla consegna dovrà essere presente il documento di accompagnamento, che dovrà riportare il numero di riconoscimento CE dello stabilimento e il lotto del prodotto fornito e integrato, ove previsto, dalla data di macellazione.

Deve essere inoltre presentata, in copia autenticata, UNITAMENTE ALL'OFFERTA DI GARA :
· la documentazione relativa all’idoneità dell’impianto, rilasciata  ai sensi del Regolamento CE 853/2004
IMBALLAGGIO ESTERNO E CONFEZIONAMENTO
Gli avicunicoli possono essere consegnati in singole unità adeguatamente protette contenute in scatole di cartone rigido, le carni avicunicole sezionate devono essere regolarmente confezionate e le confezioni poste in scatole di cartone rigido, All’esterno di detto imballaggio dovrà essere riportata la riproduzione del bollo sanitario posto in corrispondenza dei punti di rottura dell’imballaggio, nonché la data di confezionamento, la sede dello stabilimento, l’indicazione relativa alle varie parti che costituiscono la fornitura, e la data della relativa consegna.

ETICHETTATURA

Le confezioni dovranno riportare in modo indelebile, facilmente visibile e chiaramente leggibile, all’interno delle confezioni o applicate direttamente all’esterno di esse in forma inamovibile, i seguenti dati :

· Denominazione della parte confezionata

· Stato fisico : fresco

· Categoria commerciale degli animali da cui le carni provengono

· Data di confezionamento, quest’ultima non deve essere superiore a 7 giorni da quella di consegna 

· Data di scadenza ai sensi del D.Lvo 109/1992, 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

TRASPORTO

Le carni devono essere trasportate con idonei mezzi in conformità al Regolamento CE 852/2004, dotati di impianto di refrigerazione in grado di mantenere la temperatura  tra 0° e 4°C.

	          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 -  8,00   

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

