COMUNE DI SAN VITO CHIETINO

(Provincia di Chieti)

CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEI PRODOTTI ALIMENTARI


1. PASTA ALIMENTARE DI SEMOLA DI GRANO DURO

Le paste alimentari secche, nei diversi formati, fabbricate esclusivamente con semola di grano duro, proveniente dalla macinatura del frumento, devono essere fornite secondo le richieste del personale addetto alle mense scolastiche, in pacchi sigillati da Kg. 0,500 e/o Kg. 1, muniti di scritta o cartellino con la denominazione “ Pasta di semola di grano duro”.

Ogni fornitura deve essere costituita da confezioni recanti la stessa data di scadenza.

Le caratteristiche analitiche delle paste alimentari dovranno essere corrispondenti a quelle degli sfarinati con i quali esse sono state prodotte.

Il contenuto d’acqua non dovrà superare il 12,5% e l’acidità, espressa in gradi e riferita a sostanza secca, non dovrà essere superiore a gradi 4; all’analisi, inoltre,

la pasta non dovrà rivelare più dello 0,90% di ceneri sulle parti di sostanza secca.

La pasta di recente ed omogenea lavorazione, deve essere consegnata essiccata ed in perfetto stato di conservazione. Non deve avere odore stantio o di muffa, tracce di tarme, né sapore acido, piccante o altrimenti sgradevole.

La pasta non deve presentarsi frantumata, alterata, avariata o colorata artificialmente; deve essere immune, in modo assoluto da insetti; non dovrà lasciar cadere polvere o farina alla rimozione; deve essere di aspetto uniforme , resistente alla cottura ed alla pressione delle dita, con frattura vitrea.

La pasta di formato piccolo dovrà resistere non meno di 15 minuti alla cottura e quella di formato grande non meno di 20 minuti.

Prova di cottura: gr. 50 di pasta in lt. 0,500 di acqua distillata all’ebollizione contenente gr. 2,5 di cloruro di sodio ( sale da cucina ) e si fa bollire per 15 minuti; la pasta non deve spaccarsi alla cottura né disfarsi o divenire collosa o intorbidire sensibilmente l’acqua.

Sulle confezioni devono essere riportate in modo indelebile tutte le prescritte indicazioni, ed in particolare: la denominazione del prodotto, il peso netto, la ditta produttrice e la sua sede nonché la sede dello stabilimento di produzione, la composizione chimica, la data di scadenza e la dicitura di identificazione del lotto.

2. PASTA INTEGRALE BIOLOGICA

Le paste integrali biologiche devono essere muniti di scritta o cartellino con la denominazione di “ Pasta di semola di grano duro con farina integrale”, devono presentare sulle confezioni il bollino dell’organo di controllo che certifica i prodotti provenienti da agricoltura biologica.

3. PASTA  FRESCA

La pasta alimentare fresca ha come ingredienti la semola di grano duro,acqua e sale; il limite di umidità è il 30% e l’ acidità non deve superare il limite di gradi 6.
La pasta, con l’impiego di uova, deve essere prodotta esclusivamente con semola e con l’aggiunta  di almeno 4 uova intere di gallina, per un peso complessivo non inferiore a 200 gr. per ogni chilogrammo di semola.

Deve essere confezionata con involucri protettivi idonei agli alimenti, con etichettatura secondo il D.P.R. del 27-01-92 n. 109.

Si ricorda che è vietato qualsiasi trattamento della pasta di ogni tipo e specie con agenti chimici e l’aggiunta di sostanze organiche ed inorganiche di qualsiasi natura.

4. RISO

La fornitura ha per oggetto il riso del gruppo “ Fino”, appartenente alla varietà “ PARBOILED RIBE”; dovrà essere fresco di pula, ben secco,  ben spagliato; dovrà essere in grani interi, pressocchè uniformi, con tolleranze ( per grani rotti, gessati, vaiolati, ambrati, macchiati ) ammesse dalle consuetudini commerciali per il riso di prima qualità; dovrà essere senza granello, senza corpi estranei ed insetti, né alterato, né avariato;  strofinato tra le mani non dovrà lasciare tracce di sostanze farinacee; dovrà resistere alla cottura per non meno di 15 minuti senza che i grani subiscano una eccessiva alterazione di forma.

Il riso deve essere fornito in confezioni da Kg. 1 riportanti tutte le prescritte indicazioni ed in particolare: la denominazione di origine del prodotto con il 

Gruppo di appartenenza e la varietà; la ditta produttrice e la sua sede nonché la sede dello stabilimento di produzione; il peso netto, la data di scadenza

( stessa scadenza per ogni fornitura ) e la dicitura di identificazione del lotto.

5. ORZO

Per le caratteristiche merceologiche vedere riso.

L’orzo perlato biologico deve essere fornito in confezioni da Kg. 0,500 sigillate, riportanti le indicazioni secondo la normativa vigente D. Lgs. n. 109 del 27-01- 92.

Deve inoltre riportare il bollino dell’organo di controllo che certifichi il prodotto.

6. ORZO SOLUBILE

L’orzo solubile dev’essere tostato e liofilizzato e dev’ essere fornito in confezioni originali sigillate da Kg. 0, 250 e deve riportare l’etichettatura secondo la normativa vigente.

7. PANE SPECIALE GRATTUGIATO

Il prodotto dovrà presentare i seguenti ingredienti: farina tipo “ 0 “, farina integrale, lievito naturale, olii vegetali, estratto di malto, zucchero, sale.

Deve essere fornito in confezioni sigillate da Kg. 0, 250 e Kg. 0,500 con data di scadenza.

8. FARINA TIPO “ 00”

La farina tipo “ 00” indica il prodotto ottenuto dalla macinazione del grano tenero liberato da ogni sostanza estranea e da ogni impurità.

Deve essere fornita in confezioni da Kg. 1, in sacchi di carta piombati o sigillati recanti un cartellino che indichi la data di scadenza, il nome e la sede molitoria ed il tipo di farina: tipo “ 00”, acqua massima 14, 5%, ceneri max 0,50%, glutine min. 7%.

9. PANE FRESCO

Il pane deve essere di ottima qualità, ottenuto dalla cottura della pasta lievitata, preparata con farina di grano tenero  “ 0” , acqua e lievito, con l’aggiunta o meno di sale comune secondo le norme vigenti.

Il pane deve essere prodotto in giornata e consegnato immediatamente in confezioni di cellophan termoretraibile microforato, rispondenti alle pezzature richieste dal personale addetto alle mense scolastiche.

Sulle confezioni devono essere riportate in modo indelebile tutte le prescritte indicazioni ed in particolare la denominazione di origine del prodotto, il peso netto, la ditta produttrice e la sede di stabilimento di produzione, la data di produzione e quella di scadenza.

E’ escluso dall’appalto il pane non di giornata o surgelato.

Il pane da fornire deve avere le seguenti caratteristiche: crosta sottile, friabile, omogenea, levigata e di colore caratteristico, mollica di colore paglierino chiaro, a porosità regolare, soffice, elastica, a superficie lucida. Aroma e sapore caratteristici e gradevoli.

All’analisi, il contenuto massimo di umidità deve rispettare le seguenti percentuali, mentre le altre caratteristiche del pane ( contenuto di ceneri, cellulosa, glutine minimo ) devono identificarsi con quelle della farina di grano tenero tipo “0” con cui è stato prodotto:

Acqua:  Max  29% sino a gr. 70

              Max  31%  da gr. 100 a gr. 250

              Max  34% da gr. 300 a gr. 500

              Max 40% oltre gr. 1000

Per il pane prodotto con la farina integrale è consentito un aumento del contenuto in acqua del 2%.

I panini all’olio hanno i seguenti ingredienti: farina di grano tenero tipo “00”, acqua, lievito,sale,olio.

10. PASTA PER PIZZA

La pasta cruda lievitata per pizza ha come ingredienti: farina di grano tenero “00”, acqua, lievito e sale.

Deve essere confezionata in contenitori di polistirolo e pellicola per alimenti, con etichettatura secondo la normativa vigente.

11. LEGUMI: CECI, FAGIOLI, LENTICCHIE

Devono essere freschi, surgelati, secchi: non sono permessi quelli in scatola.

Per quanto riguarda i legumi secchi, devono essere di prima scelta selezionati, non devono essere presenti parassiti, corpi estranei od altro.

Non devono presentare attacchi fungini. Non devono essere trattati con sostanze pesticide, sia in fase di produzione che di stoccaggio della granella.

Devono aver subito al massimo 1 anno di conservazione dopo la raccolta.

L’umidità della granella non deve superare il 13%.

Le confezioni devono essere munite di un tagliando non asportabile, indicante la denominazione del prodotto, la sua pezzatura, il nome e la sede della ditta o dello stabilimento di produzione o di confezionamento, il peso netto e la data di scadenza.

12. OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

La fornitura riguarda esclusivamente il prodotto denominato “ Olio extravergine d’oliva”, ottenuto meccanicamente dalle olive, che non abbia subito manipolazione chimiche, ma soltanto il lavaggio, la sedimentazione e la filtrazione, che non contenga più dell’ 1% in peso di acidità espressa come acido oleico senza tolleranza alcuna.

Il prodotto deve essere un olio giovane  ( da tre a dodici mesi dalla produzione ), in perfetto stato di conservazione, di gusto perfettamente irreprensibile ed assolutamente esenti da difetti.

Il prodotto deve essere consegnato in contenitori di vetro o in lattine ermeticamente sigillate riportanti in modo indelebile la denominazione di origine, la quantità netta, il luogo di provenienza, il nome e la sede della ditta produttrice e dello stabilimento di produzione, la data di scadenza, la composizione chimica e la dicitura di identificazione del lotto.

Durante il periodo di stoccaggio, devono essere prese le precauzioni seguenti:

conservazione dell’olio a riparo da fonti di calore, a riparo da luce diretta, in luogo fresco.

13. POMODORI PELATI

La fornitura ha per oggetto il prodotto denominato “ Pomodori pelati di qualità superiore” avente i requisiti stabiliti dall’art. 2 del DPR 11. 04. 1975 n. 428; pertanto i pelati devono essere ottenuti da pomodori maturi, sani, freschi, ben lavati, privi di larve ed insetti e di difetti dovuti a malattie; devono presentare il caratteristico colore rosso, l’odore ed il sapore del pomodoro sano e maturo ed essere privi di odori e sapori estranei; il peso del prodotto sgocciolato non deve essere inferiore al 70% del peso netto ed i frutti devono essere interi e non deformati per almeno il 65% del prodotto sgocciolato; il residuo secco al netto di sale aggiunto non deve essere inferiore al 4,5%.

I contenitori in banda stagnata, non devono presentare difetti tipo: ammaccature, fondelli bombati, punti di ruggine, punti di corrosione interni; ogni contenitore deve riportare impresse o litografate o apposte in maniera indelebile tutte le indicazioni previste dalla vigente normativa ed in particolare: denominazione e tipo di prodotto, peso netto e peso sgocciolato;

nome e sede legale della ditta produttrice e confezionatrice; sede dello stabilimento di produzione; ingredienti impiegati in ordine decrescente; data di scadenza; la dicitura di identificazione del lotto.

14. SUCCO DI FRUTTA CONCENTRATO AL 100% 

Il prodotto è ottenuto dal succo di frutta mediante eliminazione fisica di una parte dell’acqua di costituzione.

Deve essere fornito in confezioni sigillate da litri 1, rispettando preferibilmente l’assortimento dei gusti: ananas e/o arancia e/o mela.

15. BISCOTTI
Devono essere secchi tipo marie o petit, non al burro o frollini.

Possono essere forniti anche biscotti integrali, non sono permessi farciti o al cioccolato.

Il prodotto può essere fornito in confezioni sigillate di gr. 400, gr. 500, o gr. 750

Con data di scadenza.

Per le diete speciali , i biscotti senza uova e latte devono essere forniti in confezioni sigillate, con data di scadenza e con etichettatura secondo la normativa vigente.

16. ZUCCHERO

Lo zucchero da fornire deve essere di tipo bianco raffinato e/o semolato e deve rispondere alle norme di cui alla legge 31-3-1980 n. 139.

Il prodotto deve essere fornito in confezioni sigillate da kg. 1, riportanti la denominazione legale, il peso netto, il nome, l’indirizzo e la sede dello stabilimento di produzione  e confezionamento

17. CACAO AMARO IN POLVERE

Il prodotto deve essere fornito in confezioni sigillate di gr. 0,075 o gr. 125 (secondo le necessità delle scuole ) con data di scadenza.

18. SALE GROSSO E FINO

Il prodotto deve essere fornito in confezioni originali da gr. 500, ed è preferibile il sale marino integrale ( ricco in iodio, magnesio e fluoro ).

19. TONNO ALL’OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA E AL NATURALE

      I prodotti devono provenire da stabilimenti provvisti di numero di      riconoscimento sanitario C.E.E., conformi al dettato del D. Lgs. n. 531/92 ( bollo sanitario C.E.E. ).

Le confezioni, in conserva alimentare sott’olio extravergine d’oliva, sono in scatola di banda stagnata con apertura a strappo o in recipienti di vetro con chiusura ermetica di 80 o 160 gr. e devono presentare idonea etichettatura, conformemente al disposto del D. L.gs n. 109 del 27-01-1992.

Gli ingredienti del tonno al naturale sono: tonno, acqua e sale. Le confezioni del tonno al naturale devono essere in banda stagnata con apertura a strappo o in recipienti di vetro con chiusura ermetica di gr. 160.

FORNITURA DI UOVA FRESCHE

Per uova si intendono quelle in guscio di gallina atte al consumo come tali. Le uova devono essere fresche,non refrigerate né sottoposte a trattamento conservativo, di categoria “A” e peso da 60 gr.a 65 gr. conformemente a quanto previsto dai regolamenti CEE n° 1907/90 e n° 1274/91 ed in particolare devono presentare le seguenti caratteristiche:

1. Guscio e cuticola: normali, puliti, intatti;

2. Albume:chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa, esente da corpi estranei di qualsiasi natura;

3. Camera d’aria: altezza non superiore a 6 mm, immobile;

4. Tuorlo: visibile alla speratura solo come ombratura, senza contorno apparente, che non si allontani dal centro dell’uovo in caso di rotazione di questo, esente da corpi estranei di qualsiasi natura;

5. Germe: sviluppo impercettibile;

6. Odore : esente da odori estranei.

Si richiede la fornitura di uova confezionate in piccoli imballaggi chiusi e contenenti al massimo n°36 uova, pertanto tali uova possono provenire unicamente da centri di raccolta e di imballaggio autorizzati.

Deve essere assicurata l’originalità delle confezioni e quindi saranno rifiutate quelle che risultino non integre o comunque manomesse.

Viene richiesta sulle singole confezioni l’indicazione della data di deposizione od almeno della data di imballaggio oltre alle altre indicazioni previste dal D.Leg.vo n° 109/92 e dalle leggi e regolamenti speciali in materia di commercializzazione delle uova.

Verranno accettate solo partite di uova che siano consegnate in modo che dalla data di consegna permangano almeno 16 gg. fino alla data di durata minima.

Sulle singole confezioni dovrà essere indicata la data di durata minima.

1. FRUTTA FRESCA

La qualità della frutta e degli agrumi da fornire deve essere la prima, così come essa è definita dalla scienza merceologica e dalle norme legislative in vigore al momento della fornitura.

Sugli imballaggi devono risultare la qualità merceologica e la provenienza della frutta, nonché la relativa pezzatura.

I frutti devono essere di selezione accurata, esenti da difetti visibili sull’epicarpo ed in particolare:

· Presentare le peculiari caratteristiche organolettiche della specie e della cultivar richieste;

· Avere calibrature e grammature richieste. Tali grammature per ogni frutto dovranno essere in linea di massima di circa 150 gr. per le mele, le pere, le pesche, arance; di circa 75 gr. per i mandaranci.

· Avere raggiunto la maturità fisiologica che le renda adatte al pronto consumo o essere bene avviate verso la maturazione così da poterla raggiungere entro la settimana in deposito;

· Essere omogenee ed uniformi e le partite, in relazione alle rispettive ordinazioni, selezionate in modo uniforme e composte da prodotti appartenenti alla stessa specie botanica, alle medesime cultivar e zona di produzione;

· Essere turgidi, non bagnati artificialmente, né trasudanti acqua di condensazione in seguito ad improvviso sbalzo termico, né gementi acqua di vegetazione in seguito a ferite, abrasioni meccaniche o a naturali processi di sopramaturazione;

· La frutta a granella ( mela o pera ) e a drupa ( pesca ) non dovrà mai presentare buccia e/o polpa ammezzata e fermentata in processi incipienti od in via di evoluzione, né iperspacchi di sopramaturazione;

· Gli agrumi debbono essere di prima qualità, di forma ovoidale con epicarpo ( buccia ) liscia, ricca di olii essenziali ed indenne da alterazioni di natura non parassitaria, da alterazioni provocate da fitofarmaci, da alterazioni di origine sconosciuta o non ancora ben definita, da alterazioni di natura parassitaria, di pezzatura non superiore a 150 gr., ricchi di succo, a pieno turgore e con semi non germogliati.

Sono esclusi dalla fornitura i prodotti che:

· Abbiano subito procedimenti artificiali impiegati al fine di ottenere una anticipata maturazione ed abbiano sopportato una conservazione eccessivamente lunga nel tempo in ambienti a temperatura e stato idrometrico dell’aria condizionata (conservazione che abbia pregiudicato le doti organolettiche del prodotto);

· Portino tracce visibili di appassimento (abbassamento di turgore), alterazioni biochimiche funzionali incipienti ed in via di evoluzione, guasti,fermentazioni incipienti,ammaccature,abrasioni,screpolature non cicatrizzate, iperspacchi,terra o materiale eterogeneo;

· Siano attaccati da parassiti animali e vegetali (larve in attività biologiche all’interno della frutta), scudetti di Coccide aderenti all’epicarpo,dermatosi, incrostazioni nere da fumaggine,tacche crostose;

· Presentino distacco prematuro del peduncolo o morfologia irregolare dovuta ad insufficienza di sviluppo, a rachitismo, ad atrofia, a teratologia, a malformazioni ed altre anomalie.

Varietà di frutta da fornire nel periodo dell’appalto:

· Mele :golden e stark;

· Pere: Williams, abate, kaiser;

· Arance:tarocco di Sicilia, bionde di Sicilia , bionde di Calabria;

· Mandaranci;

· Banane extra;

· Pesche gialle;

· Kiwi;

· Ananas;

· Melone.

Le qualità sono puramente orientative e l’appaltatore sarà tenuto a fornire, ai prezzi risultanti dalla gara tutta e soltanto la frutta di stagione occorrente e che gli sarà richiesta.


                                        ( preferibilmente di origine biologica)

Gli ortaggi da fornire devono presentare le precise caratteristiche merceologiche di specie, cultivar e qualità richieste, essere di recente raccolta e giunti ad una naturale e compiuta maturazione, essere asciutti privi di terrosità sciolte o aderenti, di altri corpi o prodotti eterogenei, in relazione alla specie ed alle cultivar ordinate, debbono appartenere alla stessa specie botanica, cultivar e zona di provenienza, essere omogenei per maturazione, freschezza e di pezzatura uniforme, a seconda della specie e cultivar, devono essere privi (secondo gli usi e le disposizioni del mercato locale), di parti e porzioni non direttamente utilizzabili e non strettamente necessarie alla normale conservazione del corpo vegetale reciso; essere indenni, cioè esenti da qualsiasi difetto o tara che possono alterare i caratteri organolettici degli ortaggi stessi.

Sono esclusi dalla fornitura gli ortaggi che presentino tracce di appassimento, congelamento, alterazione fermentazioni anche incipienti, o che abbiano subito trattamenti tecnici per accelerare o ritardare la maturazione, favorire la colorazione e la consistenza del vegetale.

La qualità degli ortaggi da fornire deve essere la prima così come essa è definita dalla scienza merceologica e dalle norme legislative in vigore al momento della fornitura; sugli imballaggi devono risultare la quantità merceologica e la provenienza dei prodotti.

Varietà degli ortaggi da fornire nel periodo dell’appalto:

· Lattuga;
· Zucchine;
· Zucca gialla;
· Cipolla;
· Aglio;
· Pomodori;
· Carote;
· Finocchio;
· Bietola, scarola etc. ;
· Peperoni
· Carciofi;
· Aromi vari (basilico, prezzemolo, sedano verde)
· Patate.
Le patate oggetto della fornitura dovranno essere sempre di prima qualità così come essa è definita dalla scienza merceologica e dalle consuetudini del mercato locale; saranno sempre escluse, e pertanto rifiutate, le patate di qualità inferiore alla prima o che, comunque, risultino all’esame sommario ed in seguito a perizia merceologica avariate, alterate, sofisticate o adulterate.

Devono essere di morfologia uniforme con peso minimo di gr. 60 per ogni tubero e massimo di gr. 270 e devono avere le caratteristiche proprie ad ogni singola cultivar nazionale, continentale, insulare ed estera.

I tuberi devono essere selezionati per qualità e grammatura e le singole partite devono essere formate da patate appartenente ad una sola cultivar.

In particolare le patate consegnate devono essere ottime per aspetto e sapore, stagionate, di produzione nazionale o estera, ma comunque dell’annata, prive di qualunque difetto, malattia od imperfezione che ne diminuiscano il valore commerciale o le rendano inadatte ad una sana alimentazione umana.

Saranno rifiutate in particolare quelle patate che risultino affette da inverdimento, germinazione, congelamento, cancrena umida o secca, che siano attaccate da parassiti vegetali o animali, che siano bagnate, terrose, imbrattate o con la buccia lesionata; la buccia deve risultare perfettamente asciutta, priva di terriccio, argilla, concimi, sabbia, o altre sostanze estranee.

Devono  essere, inoltre esenti da odori particolari, tanfi, lezzi ed altri gusti di qualunque origine avvertibili prima e dopo la cottura.

Le varietà degli ortaggi sono puramente orientative e l’appaltatore sarà tenuto a fornire, ai prezzi risultanti dalla gara, tutti e soltanto gli ortaggi di stagione occorrenti e che gli saranno richiesti.
CASEARI E SALUMI

1. LATTE ALIMENTARE

Il prodotto in oggetto della fornitura deve essere prodotto in stabilimenti provvisti di numero di riconoscimento sanitario ( bollo CEE ), e non sono consentite aggiunte di sostanze estranee al latte, né l’utilizzo di latte in polvere.

Le confezioni devono essere originali e sigillate da lt. 1 o da lt. 0,500.

I contenitori sono del tipo Tetra-pak o in bottiglia di vetro e devono presentare idonea etichettatura conformemente al disposto del D. Lgs. n° 109 del 27-01-92.

Le partite del latte dovranno avere almeno 2 mesi antecedenti alla data di scadenza.

TIPOLOGIA DEL PRODOTTO:

· LATTE VACCINO parz. scremato a lunga conservazione U.H.T.

· LATTE DI CAPRA intero a lunga conservazione U.H.T.

2. FORMAGGI

Sono oggetto di fornitura esclusivamente i formaggi prodotti e provenienti da stabilimenti provvisti di numero di riconoscimento sanitario CEE conformi al dettato del DPR n 54/97 ( bollo sanitario CEE).

I formaggi devono corrispondere alla prima qualità commerciale e devono essere prodotti esclusivamente con latte, caglio e sale.

Devono conservare la morbidezza e la pastosità tipica della varietà, il sapore deve essere fresco, deve essere assicurata la continuità della catena del freddo + 4° C durante la conservazione ed il trasporto.

Le confezioni devono essere originali e chiuse e devono riportare:

· Denominazione di vendita;

· Denominazione e sede della ditta produttrice;

· Peso netto,

· Data di scadenza;

· Indicazione del lotto e la data di produzione ( giorno-mese-anni);

· Le istruzioni relative alla conservazione.

Non sono consentite aggiunte di sostanze estranee al latte né l’utilizzo di polvere di latte.

Il sapore non deve essere amaro, non devono presentare colio, gessosità o gonfiori, né devono essere presenti colorazioni anomale, nerastre o verdastre, sulla superficie o all’interno.

a) PARMIGIANO REGGIANO

Si richiede la fornitura di formaggio “ Parmigiano Reggiano” di prima scelta con stagionatura di 24 mesi, conforme alla normativa vigente sulla denominazione di origine ( DPR 1269/55, DPR 15/07/1983, DPR 9-2-90), in confezione sottovuoto.

Le confezioni devono essere originali chiuse e devono presentare idonea etichettatura; inoltre devono presentare la denominazione di origine tutelata ed il luogo del consorzio di tutela.

Verranno accettate unicamente partite di formaggio che siano consegnate in modo che alla data di scadenza permangano almeno tre mesi fino alla data di scadenza.

b) MOZZARELLA FIOR DI LATTE

E’ oggetto della fornitura il formaggio “ Fior di latte” fresco, a pasta filata molle e di colore bianco, internamente lattiginosa, senza crosta, con contenuto minimo di grasso sul secco del 44% , prodotto esclusivamente con latte bovino pastorizzato, con contenuto di furosina inferiore a 12 mg. Su 100 gr. di sostanza proteica.

Sono oggetto di fornitura di fior di latte confezionati in singole porzioni da consumo del peso di 120-150 gr.,racchiusi in involucro completamente chiuso.

Verranno accettate unicamente partite di fior di latte che siano consegnate in modo che alla data di consegna permangano almeno 6 gg. fino alla data di scadenza.

c) ASIAGO

La fornitura di formaggio deve essere di prima scelta, la pasta di colore bianco tendente al paglierino, con occhiature piccole.

Verranno accettate unicamente partite di formaggio che siano consegnate  in modo che alla data di consegna permangano almeno 2 mesi fino alla data di scadenza.

d) PROVOLETTA

Formaggio a pasta filata semicotta tenera, con pasta compatta, burrosa, senza occhiature, di colore paglierino e sapore dolce, con contenuto minimo di grasso sul secco non inferiore al 45%, crosta giallognola rivestita da un leggero strato di paraffina, forma cilindrica, pezzatura di 1 kg., confezionato singolarmente in involucro polietilenico.

Verranno accettate unicamente partite di formaggio che siano consegnate in modo che alla data di consegna permangano almeno 2 mesi fino alla data di scadenza.

e) BURRO

Si richiede il prodotto ottenuto esclusivamente  dal latte o dalla crema di latte con contenuto di: materia grassa lattiera non inferiore a 82%; indice di rifrazione a 35° C compreso tra 44 e 46; numero di acidi volatili insolubili compreso fra 2 e 3,5; numero di acidi volatili solubili compreso tra 28 e 31;

acidità espressa in acido oleico massima di  0,50%;sale massimo 2%.

Il burro deve essere compatto, uniforme sia alla superficie che all’interno, di odore e sapore gradevoli, il colore paglierino naturale, senza aggiunte di sostanze estranee o di grassi di qualsiasi natura e prodotto conformemente alla normativa vigente.

Non può far parte della fornitura il burro proveniente da vendite agevolate CEE.

Il prodotto deve essere costantemente conservato a temperatura inferiore a+4°C anche durante il trasporto.

Verranno accettate unicamente partite di burro che siano consegnate in modo che dalla data di consegna permangano almeno 2 mesi fino alla data di  scadenza.

f) CACIOTTA

Il formaggio deve essere di tipo dolce prodotto con latte vaccino intero pastorizzato di prima scelta , la consistenza deve essere molto soffice, la pasta bianca, friabile con lievi occhiature, sapore dolce; la crosta sottile,di forma cilindrica appiattita, con maturazione breve di 15-30 giorni.

Il prodotto deve essere fornito in confezioni singole in carta per alimenti e deve avere alla consegna almeno un mese antecedente al termine minimo di conservazione T.M.C.

g)  FORMAGGIO STRACCHINO O CRESCENZA

La fornitura dello stracchino deve essere di prima scelta, il formaggio prodotto solo con latte intero pastorizzato, da non oltre 5 giorni, di forma parallelepipeda quadrangolare, colore della pasta bianco, sapore dolce leggermente acidulo.

Confezioni da  gr.100 e/o gr.200 cad.originali sigillate in carta  per alimenti.

Il formaggio deve avere almeno 8 giorni antecedenti alla data di scadenza.

 h) YOGURT

Deve essere prodotto con latte intero o p.s., presentare consistenza densa e omogenea, di gusto dolce aromatico, leggermente acidulo, anche con pezzetti di frutta.

Le confezioni sono da 125 gr. originali sigillate, inserite a loro volta in imballaggi di protezione.

Deve essere assicurata costantemente la temperatura di +4 °C durante il trasporto.

La fornitura di yogurt deve avere almeno 20 giorni antecedenti alla data di scadenza.

Non si ammettono la presenza di conservanti

i)   RICOTTA

     Il prodotto deve essere di tipo vaccino, con t. m.c. al momento della consegna        

     di almeno sei giorni successivi.

3. PROSCIUTTO CRUDO

      Sono oggetto di fornitura solo prodotti muniti di bollo sanitario CEE del tipo “Prosciutto di Parma” disossato in tranci.

Il prodotto deve essere di provenienza nazionale, ottenuto solo da cosce di suino, con stagionatura compresa tra 12 e 18 mesi.

Il sapore deve essere dolce, fragrante, aromatico, poco salato, con equa distribuzione della massa magra e grassa, gli additivi consentiti sono i nitrati ed i nitriti di sodio e di potassio per la conservazione.

Il prodotto deve essere esente da difetti, non presentare colore, sapore, odore anormali.

Deve essere sottovuoto e sigillato, con idonea etichettatura conforme al disposto del D. Lgs n. 109 del 27-01-92 e deve presentare la denominazione di origine tutelata.

Durante il trasporto deve essere assicurata la temperatura di + 4° C.

Verranno accettate solo partite che abbiano almeno 2 mesi antecedenti alla data di scadenza.

4. PROSCIUTTO COTTO

La fornitura deve recare il bollo sanitario CEE e il prodotto è ottenuto solo da coscia fresca di suino allevato e macellato in Italia.

Il prosciutto dovrà essere di colore rosa chiaro, grasso bianco sodo, di sapore gradevole, morbido, succulento, compatto, ben pressato e non deve presentare parti cartilaginee, aree vuote( bolle), rammollimenti, senza polifosfati.

La fornitura deve avvenire in confezioni sottovuoto, originali, sigillate con idonea etichettatura, conformemente al D. Lgs. n. 109 del 27-01-92, in tranci o prosciutto cotto intero.

Deve essere assicurata la temperatura di + 4° C anche durante il trasporto.

La fornitura deve avere almeno 2 mesi antecedente alla data di scadenza.

5. FILETTO DI MAIALE STAGIONATO

La fornitura deve recare il bollo sanitario CEE.

Il filetto deve essere di prima qualità, preparato con carne magra ( regione lombo-sacrale del maiale) con aggiunta di sale, pepe e altri aromi naturali, con stagionatura di non meno 3 mesi, di colore rosso-roseo con limitata massa grassa, senza venature di grasso nella polpa, di sapore dolce.

Le singole pezzature devono recare il nome della ditta ed il luogo di produzione.

PRODOTTI AGGIUNTIVI

GELATO-BISCOTTO: mini porzione alla vaniglia o al fior di latte rivestite di biscotto( confezioni non vendibili singolarmente) da conservare a – 18° C con T.M.C. aggiornato minimo a tre mesi al momento della consegna.

MAIS: il prodotto deve essere conservato in barattolo di vetro o di latta

con le caratteristiche proprie del prodotto ( sede  di produzione e  t. m.c. aggiornato).

OLIVE NERE DENOCCIOLATE: vedere mais . Da preferire un prodotto di produzione italiana.
PRODOTTI SURGELATI

CONDIZIONI GENERALI DELLA FORNITURA

I prodotti surgelati da fornire devono essere di prima qualità, preparati e confezionati in conformità alle norme vigenti ( D. M. 15-6-71 e succ. modificazioni ).

Il trasporto degli alimenti surgelati deve essere effettuato con mezzi idonei, in possesso dei requisiti e delle autorizzazioni sanitarie previsti dalla legge. Durante il trasporto il prodotto deve essere mantenuto alla temperatura di – 18° (D.P.R. n° 327,art. C del 1980).

Le confezioni devono possedere i requisiti previsti dall’ art. 13 del D.M. 15.06.1971, e pertanto i prodotti devono essere consegnati in confezioni originali chiuse, tali da garantire l’assenza di manomissioni e di alterazioni anche durante il trasporto; in particolare le confezioni devono avere requisiti idonei ad assicurare la protezione delle caratteristiche organolettiche e qualitative del prodotto e la protezione da contaminazioni batteriche ad impedire il più possibile la disidratazione e la permeabilità ai gas, ed a non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee.

I materiali a contatto con i surgelati devono essere in possesso dei requisiti previsti dalla legge n° 283/62 e succ.modificazioni.

Sulle confezioni devono essere riportate in modo indelebile le seguenti indicazioni:

· la denominazione legale e merceologica del prodotto surgelato;

· il peso netto e quello sgocciolato in gr. o in kg. ;

· la data di confezionamento in chiaro o in codice;

· il termine minimo di conservazione;

· le istruzioni relative alla conservazione del prodotto, con l’indicazione dei tempi entro i quali il prodotto deve essere consumato in funzione delle temperature di conservazione;

· le istruzioni per lo scongelamento e per il consumo del prodotto;

· l’elenco degli ingredienti ;

· il nome o il marchio e la sede del fabbricante o del confezionatore o del venditore e, in quest’ultimo caso, anche la sede dello stabilimento di produzione o di confezionamento;

· la dicitura di identificazione del lotto.

I prodotti non devono presentare segni comprovanti un avvenuto scongelamento totale o parziale tipo formazione di cristalli di ghiaccio sulla parte più esterna della confezione.

PESCE SURGELATO

Oggetto della fornitura è il pesce surgelato di prima qualità, preparato a filetti.

Sulle confezioni deve essere dichiarata la zona di provenienza e la pezzatura deve essere omogenea e costante.

TIPOLOGIE DEI PRODOTTI:

· filetti di merluzzo,platessa e persico, etc.  ;

· i filetti devono essere perfettamente privi di lische, di pelle residua e di spine e non devono presentare grumi di sangue, pinne o parti di pinne né residui di membrane e parete addominale, né colorazioni anomali e attacchi parassitari.

PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI SURGELATI

Oggetto della fornitura sono i prodotti ortofrutticoli surgelati di prima qualità, in confezioni di peso concordato dal personale addetto alle mense scolastiche con la ditta aggiudicataria della fornitura e di pezzatura omogenea e costante.

TIPOLOGIA DEI PRODOTTI:

· minestrone ( almeno 8 ingredienti) ;

· spinaci ;

· piselli fini Primavera ;

· fagiolini ;

· fiori di broccolo ;

· contorno di ortaggi misti a base di  zucchine, carote, patate.

ALIMENTI DI ORIGINE ANIMALE
1. CARNI BOVINE

La carne bovina oggetto della fornitura deve essere fresca, non congelata né surgelata e non deve presentare tracce di precedenti congelamenti, non deve essere trattata con sostanze ad effetto conservativo (antibiotici, solfiti, antisettici, radiazioni, etc.).

Le carni di bovino dovranno provenire unicamente da carcasse di animali di età inferiore ai 2 anni e precisamente da maschi non castrati di categoria “A”, conformazione “R”, ingrassamento “2”, oppure da carcasse di animali femmine che non abbiano partorito, categoria “E”, conformazione “R”, ingrassamento “2”(regolamenti CEE n° 1208/81 e succ. mod.).

Le carni dovranno provenire esclusivamente da animali macellati in stabilimenti di macellazione muniti di Bollo CEE e se derivanti da tagli anatomici questi devono provenire da laboratori di sezionamento muniti di Bollo CEE ai sensi del D.Leg.vo n° 286/94 e succ. mod.

La ditta aggiudicataria  dovrà essere sempre in grado di indicare la provenienza delle carni introdotte nel proprio laboratorio di sezionamento o spaccio di vendita alla richiesta degli organi preposti al controllo annonario ed igienico-sanitario.

Viene richiesta la fornitura di :

· Fettine di primo taglio ;

· Polpa di carne magra di primo taglio;

· Filetto;

· Polpa di carne magra di secondo taglio;

· Macinato magro di secondo taglio.

Le carni destinate alla fornitura di fettine di primo taglio e polpa di carne magra di primo taglio sono quelle ottenute dal dissossamento  del solo cosciotto posteriore ed unicamente dai seguenti tagli anatomici: FESA ESTERNA, FESA INTERNA,SOTTOFESA CON GIRELLO, SCAMONE, NOCE.

Il filetto è costituito dalle strutture muscolari del grande e piccolo psoas del quadrato dei lombi e dell’illiaco laterale.

Le carni destinate alla fornitura del macinato magro di secondo taglio e della polpa di carne magra di secondo taglio sono quelle ottenute dal secondo taglio ed unicamente dai seguenti tagli anatomici: FESONE DI SPALLA, GIRELLO DI SPALLA, COPERTINA O PALLOTTA DI SPALLA, COPERTINA DI SOTTOSPALLA.

Sono tassativamente escluse dalla fornitura le carni provenienti dal terzo taglio, intendendo come tali quelle provenienti dalle regioni del costato, del petto, del collo, della pancia, della testa, del diaframma, delle gambe, degli avambracci, così come sono escluse le carni separate meccanicamente.

Le carni dovranno essere accuratamente protette contro gli sbalzi di temperatura, gli inquinamenti e gli insudiciamenti durante le operazioni di trasporto e di carico.

La carne dovrà rispondere a tutte le disposizioni vigenti sulla vigilanza igienico-sanitaria.

I tagli singoli o i gruppi muscolari dovranno avere superficie perfettamente toelettata e dovranno essere privi di porzioni di grasso annesso, così come dovranno mancare le infiltrazioni di grasso essendo tollerata unicamente una lieve venatura.

Sono tassativamente escluse le carni che presentano colore, odori e sapori estranei od anormali e comunque diversi da quelli tipici del prodotto fresco, ecchimosi, coaguli ematici, schegge d’osso, cartilagini, lembi cutanei, tessuti ghiandolari, peli.

Viene obbligatoriamente richiesto:

· Colore rosso roseo naturale del muscolo;

· Carni provenienti da animali macellati non oltre i dieci giorni antecedenti la consegna;

· Perfetto stato di conservazione e non avanzato stato di frollatura;

· Ph muscolare non superiore a  5,9 e non inferiore a 5,3;

· Umidità del muscolo inferiore al 76 %;

· Costante conservazione delle carni a temperatura rigorosamente compresa tre 0° C e + 2° C, tale temperatura dovrà essere rispettata anche sui mezzi di trasporto debitamente autorizzati,

· Le carni macinate magre dovranno avere un contenuto di grasso inferiore al 7% ed un rapporto Collagene-proteine di carne inferiore a 12,

· Le carni dovranno avere le seguenti caratteristiche microbiologiche che esprimono i valori accattabili riferiti al conteggio dei germi effettuato in terreno colturale solido:

1. Germi aeobi mesofili inferiori a 05x 10/ grammo;

2. Escherichia Coli (Coli bacilli) inferiore a 50/gr.;

3. Anaerobi solfito-riduttori inferiori a 10 gr.;

4. Stafilococchi inferiori a 50 gr.;

5. Salmonella assenza in 25 gr.

2. CARNI DI POLLO E TACCHINO

Le carni di pollo e tacchino devono essere tassativamente fresche, non congelate surgelate e non devono presentare traccia di precedenti congelamenti né essere trattate con sostanze conservanti. Le carni devono provenire da animali regolarmente macellati in un periodo non inferiore a 12 ore e non superiore a 4 giorni.

I tagli e la classificazione di riferimento sono quelli previsti dal regolamento CEE n° 1538 del 5.6.91.

Le  carni devono provenire esclusivamente da carcasse di animali di classe “A”.

Le carni devono presentare colorito bianco-rosato, tendente al giallo, avere buona consistenza, non essere flaccide o infiltrate di sierosità, non presentare ecchimosi, macchie verdastre, edemi, ematomi, essere completamente dissanguate ed avere un valore di PH alla coscia inferiore a 6,0.

Inoltre tali carni devono essere tenere, di gusto gradevole, presentare caratteristiche organolettiche inalterate, tipico del prodotto fresco e quindi risultare prive di odori o sapori estranei od anormali.

Le carni devono rispondere a tutte le normative sulle caratteristiche igienico-sanitarie ed annonarie.

Sono oggetto della fornitura:

a. Coscie di pollo;

b. Petto di pollo;

c. Fesa di tacchino.

Per coscia di pollo si intendono le porzioni unite di sovracoscia e fuso, comprendenti la muscolatura che ricopra femore, tibia e fibula, sezionata a livello delle articolazioni.

Petto di pollo e fesa di tacchino devono essere privi di osso sternale e di costole, il peso della clavicola e della punta cartilaginea dello sterno non devono incidere per più del 3% sul peso complessivo del taglio.

Le carni di cui si tratta devono essere prodotte, trasportate e commercializzate conformemente alle norme previste dal DPR n° 495 del 10.12.97.

Sono oggetto di fornitura esclusivamente carni provenienti da macelli (bollo con sigla M) o da laboratori di sezionamento (bollo con sigla S) con numero di riconoscimento  CEE conformemente all’art. 7 ed ai capp. 1°-3°-7° dell’allegato 1° del DPR n° 495/97.

Tale bollatura deve essere presente sulle singole coscie e sulle singole confezioni di petto di pollo o fesa di tacchino in modo che venga distrutta al  momento dell’apertura dell’involcruo o dell’imballaggio e pertanto  verranno rifiutate le confezioni che risultino non integre o comunque manomesse.

Le confezioni devono presentare idonea etichettatura, conformemente al disposto del D.Legvo n° 109 del 27.1.92, integrata dalla data di confezionamento.

Deve essere sempre assicurata la refrigerazione delle carni affinché la temperatura interna delle stesse sia costantemente inferiore a +4 °C, sia sui mezzi di trasporto che al momento della consegna.






