SCHEDA TECNICA

LOTTO MERCEOLOGICO N° _15  - CARNI  SUINE 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) Arista di suino a fette, scaloppe  in pezzatura  da gr 60 a gr 80
	Kg.  3.000


	b) Arista  di suino con osso  


	Kg.       30

	c) Bistecche di suino con osso 
	Kg.       50


	d) Carrè di agnello
	Kg.       20


	e) Carré di suino nazionale taglio Bologna senza  osso


	Kg.  3.000



	f) Costine di maiale (rosticciana)


	Kg.       50



	g) Rigatino steso 


	Kg.       50
	

	h) Salsicce di puro suino fresche 


	Kg.       50
	

	IMPORTO LOTTO A  BASE DI GARA  


	€.  32.662,00
	


CARNE SUINA

Le carni suine, di origine nazionale- regionale, dovranno essere della migliore qualità (classe AA), 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. 2108 del 1970 e successive modifiche, che ripartiscono le carcasse dei suini macellati in categorie, in classi di conformazione e in classi di ingrassamento.

I tagli dovranno presentare profili convessi e masse muscolari carnose, di colorito rosa, consistenza soda, grana fine e distribuzione di grasso scarsa, grasso di superficie uniforme e di colorito bianco e consistenza soda e compatta. 

Le carni dovranno provenire da animali di provenienza nazionale o comunitaria, macellati in Italia da almeno tre giorni, provenire da animali macellati in stabilimenti ritenuti idonei a norma del Regolamento 853/2004  e comunque essere state conservate correttamente.

Il sezionamento deve essere effettuato entro 5 giorni dalla data di macellazione e 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.

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.
OSSERVANZA  DELLE  VIGENTI  LEGGI

Deve essere inoltre presentate, 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

Le carni suine 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 suine 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
