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COMUNE  DI  MONOPOLI

Area Organizzativa V

Asilo Nido “S. Margherita”

ELENCO DEL FABBISOGNO ALIMENTARE PER IL SERVIZIO DI REFEZIONE DELL’ASILO NIDO “S. MARGHERITA”
CATEGORIA MERCEOLOGICA CARNI E UOVA

Si prevede l’utilizzo di sole carni di qualità provenienti da aziende certificate SINCERT.

· Filetto di pollo in fette da 70/100 gr. per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 60 circa;

· Filetto di tacchino in fette da 70/100 gr. per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 60 circa;

· Cosce di pollo per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 140 circa;

· Coniglio disossato per un fabbisogno  presunto pari a Kg. 15 circa;

· Coniglio intero per un fabbisogno presunto pari a kg. 10 circa.

Le suddette carni avicunicole devono essere di origine comunitaria provenienti da stabilimenti CEE, a norma del D.P.R. 503/82 e del D.P.R. 559/92.

· Uova fresche da 50/60 gr. circa ciascuno per un fabbisogno presunto complessivo pari a nr. 1.000 circa.

Si dovrà optare per le uova fresche di categoria A extra, di produzione comunitaria, in confezioni conformi al Regolamento 1907/90 CEE del 26/06/1990 e sua applicazione (1274/91) ed al Regolamento CEE 2167/93 del 21/09/1993.

· Fesa di vitello di primo taglio in fette da 100 gr. circa per un fabbisogno presunto complessivo di Kg. 120 circa;

· Filetto di vitello per un fabbisogno complessivo di Kg. 10 circa;

· Cosce di agnello per un fabbisogno presunto complessivo di Kg. 60 circa.

· Salsiccia di vitello per un fabbisogno complessivo di Kg. 20 circa.

Le suddette carni bovine fresche refrigerate, confezionate sotto vuoto ed etichettate dovranno presentare i requisiti di conformità  al D.Lgs. 286/94 e la provenienza da stabilimenti CEE.

Il trasporto dovrà essere effettuato in modo tale che la temperatura al cuore dei tagli di carne non salga mai sopra i 7°c.

Per tutti i tipi di carne il documento commerciale dovrà riportare tutte le notizie previste dalle norme vigenti.

CATEGORIA MERCEOLOGICA PRODOTTI CASEARI
· Parmigiano Reggiano per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 150 circa;

· Provola dolce a pasta filata per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 20 circa;

· Mozzarelle da gr. 60 circa per un fabbisogno presunto complessivo di Kg.100 circa;

· Ricotta per un fabbisogno presunto complessivo pari a kg. 10 circa;

· Caciotta fresca per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 10 circa;

· Crescenza per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 10 circa;
· Emmental per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg 10 circa.

Il Parmigiano Reggiano, formaggio a pasta dura, preferibilmente di stagionatura non inferiore a ventiquattro mesi,   non è ammesso l’impiego  di sostanze antifermentative, come da DPR n. 1269 del 30 ottobre 1955, DPR 15 ottobre 1973, 15 luglio 1983 e 9 febbraio 1990 ; 

I formaggi e i latticini devono rispondere ai requisiti richiesti dalla Legge nr. 142 del 19/02/92 dal D.P.R. 14/01/97 nr. 54 “Regolamento recante attuazione delle direttive 92/46 e 94/47/CEE in materia di produzione ed immissione sul mercato di latte e di prodotti a base di latte. 

· Burro da gr. 250  per un fabbisogno presunto complessivo pari a  Kg. 15 circa;

Le modalità di produzione del burro, la composizione e la qualità merceologica devono rispondere a quanto previsto dalle Leggi nr. 1525 del 23 febbraio 1956, nr 202 del 13/05/83 e nr. 142 del 19/02/92, nonché dal D.P.R. nr. 54/97.

CATEGORIA MERCEOLOGICA GENERI ALIMENTARI VARI
Si prevede l’utilizzo esclusivo di prodotti surgelati  (frutta e verdura a foglie larghe) di qualità provenienti da aziende SINCERT.

· Pane casereccio per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 300 circa;

· Pane integrale per un fabbisogno presunto complessivo paria a kg  100 circa;

Il pane dovrà essere conforme alla legge 580/67. Preparato giornalmente secondo buona tecnica di lavorazione, dovrà essere fresco di giornata, di pezzatura adeguata, non caldo, scevro da cattivi odori e prodotto con farina di grano tenero per panificazione avente le caratteristiche del tipo “0” e “00”. Il pane integrale deve essere ottenuto con farina integrale e non da farina bianca addizionata di crusca.

· Pasta formati vari, tipo “Divella” (pasta grossa, pastina, pasta per legumi, orecchiette, gnocchi, fusilli, tortellini ecc.), in confezioni di max 5 Kg., per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 400 circa;

· Pasta all’uovo formati vari tipo “Divella” per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 10;
· Pasta fresca ripiena tipo “Divella” per un fabbisogno complessivo pari a Kg. 30;
La pasta di grano duro  o pasta secca all’uovo, dovrà presentare requisiti di conformità alla Legge 580/67, in confezioni originali.

Sarà richiesta la fornitura di una vasta gamma di forme di pasta per garantire un’alternanza quotidiana. In sede di gara d’appalto si dovrà provvedere all’invio, congiuntamente all’offerta, del catalogo dei formati.

· Riso extra tipo ARBORIO per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 150 circa;

Il riso dovrà essere conforme ai requisiti dalla Legge nr. 325 del 18/03/1958 “Disciplina del commercio interno del riso”. Il prodotto dovrà essere mantenuto in confezioni originali conformi alla vigente normativa e conservato in un luogo idoneo, fresco ed asciutto.

· Filetti surgelati di platessa per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 140 circa;

· Bastoncini surgelati di pesce  (qualità c.d. pasta bianca)  per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 120 circa.

Per tutti i prodotti è richiesta  la conformità  al D.Lgs. 531/92 “ Attuazione delle Direttive 91/493/CEE” modificato dal D.Lgs. 28/10/95 nr. 524. I filetti e le trance di pesce 

congelati/surgelati, in confezioni originali, dovranno presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelle presenti nella medesima specie allo stato di freschezza; si dovrà, in sede di appalto, vincolare il rispetto delle grammature tenendo conto della glassatura presente. I filetti e le trance non dovranno presentare: corpi estranei, bruciature da freddo, essiccamenti, disidratazioni, irrancidimento dei grassi, macchie di sangue, pinne o resti di pinne. Si darà la preferenza a prodotti surgelati, conformi al D. Lgs. nr. 110 del 1992. Si orienteranno le scelte, a seconda della varietà di prodotti, verso:

· filetti perfettamente deliscati in confezione originale, surgelati individualmente (I.Q.F.) o interfogliati;

· tranci surgelati in confezioni originali;

· bastoncini di pesce ottenuti da tranci di merluzzo, in confezione originale, non prefritti, con carni di colore bianco, prive di macchie anomale, di pelle, di spine o di resti di lavorazione.

Si richiederanno tranci in confezioni originali esenti da fenomeni di alterazione anche visibile, provenienti da stabilimenti nazionali o comunitari, riconosciuti ai sensi delle vigenti normative. Il prodotto dovrà avere odore gradevole e caratteristico, colore uniforme rosa all’interno, consistenza compatta e uniforme, non stopposa e dovrà risultare esente da ossidazione, vuoti e parti estranee (spine, pelle, squame, grumi di sangue).

· Piselli novelli surgelati, nel formato più piccolo tra quelli esistenti in commercio,

per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 30 circa;

· Spinaci surgelati in porzioni a  cubetti  per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 30 circa;

· Minestrone surgelato per un fabbisogno complessivo pari a Kg. 20 circa;
· Fagiolini surgelati per un fabbisogno complessivo pari a Kg. 10 circa.

I surgelati dovranno rispondere ai requisiti di cui al D. Lgs. nr. 110 del 1992, in confezioni originali intatte. Nella presentazione del prodotto dovranno essere riportate tutte le indicazioni normate  dalla regolamentazione vigente sull’etichettatura dei prodotti destinati al consumatore finale.

· Legumi secchi: (lenticchie, fagioli, ceci, fave) per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 28 circa;

· Olio extra vergine d’oliva di produzione nazionale per un fabbisogno presunto complessivo pari a lt. 100 circa;

Gli olii sono disciplinati dalla L. 1407/60 e dal D. M. 31/10/87 nr. 509, attuativo del Regolamento CEE nr. 1915/87 e devono comunque rispondere ai requisiti del regolamento CEE 9568/91 e successive modifiche.

· Succhi di frutta vari per un fabbisogno presunto complessivo pari a nr. 70 bottigliette circa da 125 gr.;

· Pomodori pelati in confezioni da max 5Kg., per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 450 circa;

· Aceto puro di vino bianco per un fabbisogno presunto complessivo pari a lt. 30 circa;

· Sale fino iodato per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 20 circa;

· Sale grosso iodato per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 40 circa;

· Farina per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 40 circa;

· Semola rimacinata per un fabbisogno presunto complessivo pari a kg. 30 circa;

· Zucchero per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 20 circa;

· Prosciutto cotto per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 80 circa;

· Bresaola per un fabbisogno presunto complessivo pari a kg. 10 circa.

Il prosciutto cotto, di prima qualità,  non deve contenere polifosfati aggiunti , né  lattosio e  né conservanti e gli eventuali altri additivi,  dichiarati in etichetta, dovranno essere presenti nelle quantità consentite dalla normativa vigente. Si prevederanno forniture di prosciutto di produzione nazionale, di qualità superiore,  e precisamente ricavato da sezioni di coscia con cotenna e grasso naturale in conformità al D. Lgs. 537/92, proveniente da suini di allevamento nazionale o comunitario. I prosciutti interi dovranno essere confezionati in idonei involucri che si dovranno  presentare integri e muniti delle etichettature previste dalla normativa vigente. All’interno dell’involucro non dovrà essere presente liquido percolato in eccesso. 

La bresaola della Valtellina punta d’anca:  è un prodotto ottenuto da carne di manzo, salata e stagionata, di taglio pregiato, corrisponde alla parte della fesa privata del muscolo adduttore, dovrà essere senza polifosfati e eventuali altri additivi.  Dovrà essere confezionata a fette,  in idonei involucri che si dovranno  presentare integri e muniti delle etichettature previste dalla normativa vigente.

· Cioccolatini al latte tipo “Perugina” per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 6 ;
· Caramelle gommose per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 6 circa;

· Mini ovetti tipo “Witor’s” al latte per un fabbisogno presunto complessivo pari a kg. 3 circa;

· Gelato confezione da 1,500 Kg. per un fabbisogno presunto pari a Kg. 9;
· Acqua oligominerale in confezioni da 6 bottiglie da lt. 2  per un fabbisogno presunto complessivo pari a lt. 3.500 circa;

· Panna liquida fresca per dolci tipo “Perla” in confezioni da ml. 500 per un fabbisogno presunto complessivo pari a lt. 5 circa;

· Panna liquida per cucina in vasetti da ml. 200 per un fabbisogno presunto complessivo pari a lt. 6 circa;

· Latte intero a lunga conservazione per un fabbisogno presunto complessivo pari a lt. 120 circa;

· Latte parzialmente scremato per un fabbisogno presunto complessivo pari a lt. 100 circa;

· Latte intero fresco tipo “Perla” per un fabbisogno presunto complessivo pari a lt. 40 circa;

· Lievito di birra per un fabbisogno presunto complessivo pari a nr. 20 panetti circa;

· Lievito per dolci tipo “Bertolini” per un fabbisogno presunto complessivo pari a nr. 10 bustine circa;

· Cacao amaro tipo “Perugina” in confezioni da 75 gr. per un fabbisogno presunto complessivo pari a n. 4 scatole circa;

· Nutella tipo “Ferrero” per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 6 circa;

· Miele tipo “Ambrosoli” in barattolo da gr. 500 per un fabbisogno presunto complessivo pari a Kg. 2 circa;
· Yogurt alla frutta senza conservanti in vasetti da 125 gr. ciascuno, per un fabbisogno presunto complessivo pari a nr. 30 confezioni circa;

Lo yogurt intero o magro alla frutta, dovrà essere senza additivi alimentari e dovrà       corrispondere ai requisiti previsti da D.P.R. nr. 54/97.

· Formaggino (senza polifosfati) “Mio Nestlè, in confezioni da 6 pezzi ciascuna per un fabbisogno presunto complessivo pari a nr. 60 confezioni circa;

· Robiola formaggio  a pasta fresca per un fabbisogno presunto complessivo pari kg. 30.

La robiola formaggio da tavola a pasta fresca, non sottoposto ad alcuna maturazione o stagionatura,  prodotto con latte di vacca  in misura dell’85% e latte  di capra e  pecora, senza aggiunta di pigmenti colorativi e di aromi particolari.  Dovrà essere confezionata  in idonei involucri che si dovranno  presentare integri e muniti delle etichettature previste dalla normativa vigente.

Monopoli,  12/05/2015
      L’Istruttore Direttivo                                

            f.to Dott.ssa Vittoria Ignazzi                                                         

            Il Dirigente Area Organizzativa V
                                                                                        f.to Dott. Lorenzo Calabrese
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