SCHEDA TECNICA
LOTTO MERCEOLOGICO N°  14  - CARNI  BOVINE DI ORIGINE NAZIONALE-REGIONALE   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
	QUANTITA' PRESUNTA



	a) Magro scelto di coscio di vitellone senza osso, sgrassato e pulito nei tagli: scamone (groppa) e magatello (girello) fesa (scannello) e  noce (rosetta ) in tagli anatomici interi


	Kg.  4.000

	b) Magro scelto di coscio di vitellone senza osso, sgrassato e pulito nei tagli: scamone (groppa) - magatello (girello) - fesa (scannello) e  noce (rosetta ) in taglio da spezzatino


	Kg. 1.000

	c) Magro scelto di coscio di vitellone senza osso, sgrassato e pulito nei tagli: scamone (groppa) - magatello (girello) - fesa (scannello) e  noce (rosetta ) tagliati in fette di pezzatura di 100 gr.;  

	Kg.    200

	d) Magro andante di vitellone, senza osso, sgrassato e pulito nei tagli di spalla anatomici interi

	Kg .   600

	e) Magro andante di vitellone, senza osso,  sgrassato e pulito nei tagli di  spalla in formato da spezzatino

	Kg.    900

	f) Carne macinata Magro scelto di vitellone


	Kg.     100

	g) Trippa bovino cotta


	Kg.       50


	IMPORTO LOTTO A BASE DI GARA  


	€. 54.140,00
	


CARATTERISTICHE

CARNE BOVINA

Razze Toscane da Carne o loro meticci (garanzie tracciabilità) l’eventuale utilizzo di animali di razze toscane viene considerato valore aggiunto dell’offerta ai fini della valorizzazione culturale e economica del territorio locale – in ogni caso le carni dovranno provenire da soggetti nati in Italia, allevati  e macellati sul territorio regionale – ulteriore valore aggiunto, in analogia con i prodotti DOP che almeno una delle fasi produttive della filiera si svolga nel territorio del Comune di Empoli e limitrofi allo scopo di ottimizzare le operazioni di trasporto e consegna, di ridurre l’impatto ambientale derivante dalle stesse, di valorizzare il contesto occupazionale locale, di coordinare direttamente da parte del committente tutte le attività di controllo correlate alla fornitura –
Le carni dovranno essere della migliore qualità, presentare buon aspetto, ottimo stato di conservazione e dovranno essere in buone condizioni di frollatura, in ogni caso non dovranno presentare indizi di frollatura eccessiva.

Ai fini della tipizzazione delle carni, oggetto della presente fornitura, si fa riferimento a quanto previsto dai regolamento CEE n. 805/1968, n. 1208/1981, n. 2930/1981 e successive modifiche, che ripartiscono le carcasse dei bovini macellati in categorie, in classi di conformazione e in classi di ingrassamento.

Le carni bovine da fornirsi dovranno pertanto provenire da carcasse di animali maschi, non castrati e femmine con le seguenti caratteristiche morfologiche e di conformazione:

	ETA'
	SESSO
	CLASSIFICA SEUROP

	< 24 MESI
	M
	AU3

	< 24 MESI
	F
	EU3

	< 24 MESI
	M
	AU3

	< 24 MESI
	F
	EU3

	< 24 MESI
	M
	AU3

	< 24 MESI
	F
	EU3


Le carni di bovino adulto dovranno provenire da animali nati in Italia e allevati in Toscana, macellati da almeno 3 giorni e comunque essere state conservate e frollate correttamente e provenire da animali macellati in stabilimenti ritenuti idonei a norma del Regolamento 853/2004.

Il disosso, la lavorazione ed il confezionamento devono essere effettuati entro 15 giorni dalla data di macellazione, tale data dovrà essere indicata nel documento di accompagnamento, che dovrà altresì riportare il numero di riconoscimento CE dello stabilimento e il lotto del prodotto fornito.

L’aspetto delle carni dovrà essere quello tipico delle carni di classificazione CEE “R” e ”U”, con evidenti segni di pregio: linee di profilo rettilinee (R) e/o convesse (U), coscio pieno e ben formato in perfetto stato di conservazione, costituito da muscoli di grande spessore formanti masse consistenti, elastiche e succose di colore rosso vivo intenso presentati i caratteri organolettici delle carni delle sopracitate categorie, ben marezzate ma senza eccessive infiltrazioni, con grasso esterno di copertura bianco, compatto, uniforme e ben distribuito.

La carne macinata deve possedere i requisisti per la preparazione, controlli, confezionamento e trasporto previsti del  Regolamento 853/2004, in particolare:

A) Possedere buone caratteristiche microbiologiche;

B) Non essere stata trattata con conservanti o sostanze non consentite dalla legge atte a mantenere il colore;

C) Contenere una quantità di grasso inferiore al 20%

D) Contenere parti connettive macinate in quantità non superiore al 3%

E) Non presentare viscere.

TRIPPA

La trippa è intesa come prestomaci bovini (80% rumine/reticolo, 20% omaso) provenienti da stabilimenti riconosciuti ai sensi del Regolamento 853/2004 e successive modifiche e integrazioni, e lavorata in stabilimenti riconosciuti ai sensi del Regolamento 853/2004 . Il prodotto  dovrà essere stato sottoposto a completa cottura da non oltre 2 giorni, di colore naturale e privo di alterazioni nel tessuto, nonché privo di sostanze aggiunte al fine di modificarne il colore o lo stato di conservazione..

Confezionata ed etichettata ai sensi del D.Lvo 109/92. 

Alla consegna dovrà essere presente il documento di accompagnamento, che dovrà altresì riportare il numero di riconoscimento CEE dello stabilimento e il lotto del prodotto fornito integrato dalla data di cottura.

OSSERVANZA  DELLE  VIGENTI  LEGGI

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.
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.
IMBALLAGGIO ESTERNO E CONFEZIONAMENTO

Le carni bovine dovranno essere consegnate in confezioni sottovuoto contenute in scatole di cartone rigido per garantirne la protezione anche durante le operazioni di carico e scarico trasporto e immagazzinaggio.

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.

I tagli di carne dovranno essere confezionati sottovuoto in buste di idoneo materiale, trasparente, per uso alimentare.

Le confezioni dovranno essere perfettamente sigillate e non forate e conformi alla normativa vigente in quanto a composizione di materiale impiegato.

ETICHETTATURA

Le confezioni sottovuoto dei tagli di carne 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 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

TRASPORTO

Le carni bovine devono essere trasportate secondo la normativa vigente, in maniera igienica e con idonei mezzi, 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 -  8,30   

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

