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COMUNE DI CAMPOBELLO DI LICATA

(Provincia di Agrigento)

V AREA FUNZIONALE

Ambiente - Protezione Civile - Turismo — Cultura — Sport e Spettacolo

CIG - Z8516058BC

DETERMINAZIONE Del Capo Area - N.174 del 16/11/2015

OGGETTO: determina a contrarre - sceita del criterio di aggiudicazione per I'affidamento in concessione

ai sensi dell’art.57 comma 6 del D.lgs.163/2006 e s.m.i. — approvazione bando e
convenzione con atlegati

IL RESPONSABILE DELLA V AREA FUNZIONALE

PREMESSO:

Che con Delibera di Consiglio Comunale del 02/02/2015, n.16, pubblicata I'11/02/2015, e stato assegnato
'atto di indirizzo al responsabile della V Area Funzionale nonché approvata la convenzione per
I"affidamento in concessione del servizio di refezione scolastica per le scuole dell’infanzia del Comune di
Campobelio di Licata;
Che nella suddetta deliberazione e stato altresi stabilito, che [|'affidamento della concessione venga
effettuata fino al 15 giugno 2016,;
Che con Determinazione del Capo Area N.164 dell’11/09/2015, e stata approvata la “Determina a contrarre
— scelta del criterio di aggiudicazione per affidamento in concessione del servizio di refezione scolastica per
gli alunni delle scuole materne del Comune di Campobello di Licata — approvazione dello schema Avviso
esplorativo per manifestazione d’interesse, bando e convenzione con allegati”, si e determinato di affidare il
servizio in concessione di refezione scolastica in via sperimentale, ai sensi deil’art. 125 comma 11 del
d.lgs.n.163/2006 e s.m.i., previo avviso esplorativo per manifestazione d’interesse;
Che con nota del I’'11/09/2015, prot.int.2197, & stato pubblicato I'avviso di manifestazione di interesse per
la partecipazione all’affidamento del servizio in concessione in paroiga;
Che in data 25/09/2015, sono pervenute 3 plichi appartenenti:

o Coop. Sociale Matusalemme prot. n. 10813 del 17/09/2015;

o Soc. coop. La Natura prot. n. 10880 del 19/09/2015;

o Bar pizzeria Paradise prot. n. 10954 del 21/09/2015;
Che dall’esame della documentazione concernente la manifestazione sono state ammesse alla successiva
fase di gara le seguenti ditte:

o Coop. Sociale Matusalemme prot. n. 10813 del 17/09/2015;

o Bar pizzeria Paradise prot. n. 10954 del 21/09/2015;
la dittao Soc. coop. La Natura é stata esclusa in quanto non ha allegato la dichiarazione sostitutiva, da
cui si evince la descrizione tecnica delle attrezzature e/o dei mezzi che intende utilizzare per
"espletamento del servizio
Che sono state invitate le suddette ditte alla fase successiva, e a seguito di gara giusto verbale del
22/10/2015, sono pervenuti i due plichi delle ditte invitate, e dall’esame della documentazione non sono
state ammesse per mancanza di presentazione della registrazione al sistema sul portale AVCP,
Che le suddette ditte sono stati reinvitati con nota del 03/11/2015, prot.n.13420, tramite PEC, a

ripresentare ulteriore offerta;
Che entro il termine previsto del 10 novembre 2015, giusto verbale di gara, non & pervenuto nessun plico,

risolvendo deserto il verbale di gara;

VISTO la necessita di garantire il servizio di refezione fino alla fine delle attivita scolastiche;

VISTO |'esito negativo delle procedure di gara attivate di cui in premessa;

VISTO gli articoli ex artt.20, 27, 30, 125 comma 11 e 57 comma 6 del Dlgs.n.163/2006 e s.m.i.;

RAVVISATA la necessita di procedere all’affidamento del servizio in concessione mediante procedura negoziata
prevista dall’art. 57, comma 6 del D. Lgs. n. 163/2006 senza previa pubblicazione di un bando di gara, con
aggiudicazione secondo l'offerta del prezzo pill basso ai sensi dell'art. 82 del D. Lgs. 163/2006, individuato ai



sensi defl’art. 86 commi 1 e 3 con il criterio di esclusione automatica di cui all’art.124 c.8 del Codice, da applicare

sulf'importo del buono pasto a base di gara;

RITENUTO stabilire il prezzo a base d’asta ad €.3,00 oltre iva, tenuto conto dei precedenti servizi affidati per un

numero presunto di n.140 giorni ed un numero di circa di n.42.000 pasti e per un costo presunto di €.131.040,00

iva inclusa;

RICHIAMATA la deliberazione della Sezione Controllo della Corte dei Conti per la Regione Siciliana n® 210/2015

inerente 'applicazione della misura interdittiva;

ACCERTATA che la presente proposta risulta compatibile con la misura interdittiva disposta con deliberazione

della Sezione Controllo della Corte dei Conti per la Regione Siciliana n® 210/2015;

Visto il D.Igs. n. 163/2006 nel testo coordinato con la L.R. n. 12 del 12/07/2011 e s.m.i.;

Visto i! D.P.R. n. 207 del 5/10/2010 e s.m.i.;

Vistala L.LR.n. 12 dell’11/07/2011;

Visto il D.P.R. n. 13 del 31/01/2012;

Vista la L. n. 142/1990 cosi come recepita dalla L.R. n. 48/1991 e s.m.i.;

Visto il D.lgs. n. 267/2000;

Visto |'art. 51 della Legge n. 142/90, modificato dall’art. 6 della Legge n. 127/97 e I'art. 3 comma 2° del D.Igs n.

29/93 e s.m.i. che disciplinano gli adempimenti di competenza dei Responsabili dei settori/servizi; ‘

Visti gli artt. 46 e 47 del vigente Statuto Comunale riguardante le funzioni delle posizioni organizzative e dei

dirigenti;

Visti gl art. 183 del D.lgs. n. 267/2000, 50 e seguenti del vigente regolamento comunale di contabilita che

disciplinano la procedura di assunzione dellie prestazioni e degh impegni di spesa;

Visto I'art. 165 comma 8 e 9 del D.gs. n. 267/2000 e s.m.i. che affida ai responsabili dei settori/servizi, con

bilancio di previsione, un complesso di mezzi finanziari specificati negli interventi assegnati;

Visto il decreto sindacale n.61 det 23.09.2013 di nomina dei responsabili di aree funzionali.

Tutto ci0 premesso:

DETERMINA

1. di affidare il servizio in concessione di refezione scolastica in via sperimentale mediante procedura negoziata
prevista dall’art. 57, comma 6 del D. Lgs. n. 163/2006 senza previa pubblicazione di un bando di gara;

2. di approvare il bando, [a convenzione, gli atti di gara e le tabelle merceologiche;

3. di procedere all’aggiudicazione secondo l'offerta del prezzo piu basso ai sensi dell’art. 82 del D. Lgs.
163/2006, individuato ai sensi dell’art. 86 commi 1 e 3 con il criterio di esclusione automatica di cui all’art.124
¢.8 del Codice, da applicare sull'importo del buono pasto a base di gara;

4. di stabilire il prezzo a base d’asta €.3,00 oltre iva, tenuto conto dei precedenti servizi affidati per un numero
presunto di n.140 giorni con un numero di circa 42.000 pasti e per un costo presunto di €.131.040,00 iva
inclusa;

5. di dare atto che il pagamento del personale scolastico avente diritto alla refezione ai sensi della legge
n.4/1999 e s.m.i., sara anticipato da questo Comune con apposito e successivo provvedimento ogni trimestre
dietro emissione di fattura da parte del concessionaric con allegata attestazione rilasciata dall’istituto
scolastico. Le somme anticipate saranno rimborsate dal Ministero della Pubblica Istruzione a questo Ente;

6. di dare atto che la presente proposta risulta compatibile con la misura interdittiva disposta con deliberazione
della Sezione Controllo della Corte dei Conti per la Regione Siciliana n® 210/2015;

7. Di pubblicare all’albo pretorio il predetto bando di gara, in quanto, per come previsto dal DPR n. 207/2010, i
bandi di gara sotto soglia vanno pubblicati sui siti informatici di cui all’art. 66, comma 7, de! D. Lgs. N.
163/2006;

8. Di dare atto che la presente determinazione:

- va trasmessa al Sindaco, al Segretario, ai Settori/Servizi interessati a cura del Responsabile del
Settore, ai sensi dell’art. 65 del R.O.U.S.;

- va pubblicata all’albo Pretorio di questo Ente per 15 giorni consecutivi;

- va inserita nel fascicolo delle determinazioni dei responsabili dei settori/servizi, tenuto presso
I"ufficio di segreteria.

It Responsabile DeJl a Funzionale

I



COMUNE DI CAMPOBELLO DI LICATA

(Provincia di Agrigento}

V AREA FUNZIONALE

Ambiente - Protezione Civile Turismo = Cultura — Sport e Spettacolo

BANDO DI GARA PER L'AFFIDAMENTO
DEL SERVIZIO IN CONCESSIONE DELLA REFEZIONE SCOLASTICA

AVVERTENZE:
Il Comune di Campobello di Licata tenuto al rispetto del protocollo di legalita, "accordo quadro Carlo Alberto

Dalla Chiesa" stipulato il 12 luglio 2005 fra la Regione Siciliana, il Ministero dell'Interno, le Prefetture dell'isola,
'’Autorita di vigilanza sui lavori pubblici, I'INPS e I'INAIL volto a rafforzare le condizioni di legalita e sicurezza nella
gestione degli appalti, a cui ha aderito con delibera delia Commissione Straordinaria n. 43 del 02.07.2007, ha
proceduto ad integrare il presente bando e disciplinare di gara redatti secondo gli schemi regionali con le
clausole di autotutela previste dalla Circolare dell’assessore regionale LL.PP. n. 593 del 31/01/2006 pubblicata
sulla G.U.R.S. n. 8 del 10 febbraio 2006 ed a richiedere ai partecipanti alle procedure di affidamento il rilascio
della prescritta dichiarazione secondo lo schema protocollo legalita allegato al presente bando di gara.

ClG - 28516058BC

Il Responsabile V Area Funzionale in esecuzione alla propria determinazione a contrarre N.___ del , ai
sensi dell’art. 57 ¢. 6 del D. Lgs. n.163/2006, secondo le condizioni indicate nel presente Bando di gara, nella

convenzione di concessione e degli allegati al bando.

1. ENTE APPALTANTE:
Comune di Campobello di Licata, Piazza XX Settembre - tel. 0922 879878 — fax 0922 870892 — 92023 — Campo

bello di Licata {(AG)

2. ESPLETAMENTO DELLA GARA:
La gara sara esperita presso I’'Ufficio Ambiente — via Trieste — tel. 0922 879878

Pec: g.nigro@legal.comune.campobellodilicata.ag.it

3. DESCRIZIONE, LUOGO E TEMP! DEL SERVIZIO IN CONCESSIONE:

Servizio in concessione della refezione scolastica in ordine alla preparazione, trasporto, distribuzione pasti
mediante legame fresco caldo e riscossione diretta , destinati al servizio di refezione scolastica nelle scuole
materne del comune di Campobello di Licata, da rendersi secondo le modalita stabilite nella convenzione di

concessione;
luogo di esecuzione comune di Campobello di Licata

e Scuola materna T. Edison
e Scuola materna Carnevale
e Scuola materna Hemingway

Servizio di cui all'allegato It B - Cat. 17 - Servizi di ristorazione -Riferimento CPC n. 64 del D.Lgs. n. 163/2006.
La concessione dell’effettivo servizio di refezione avra la durata fino al 15 giungo 2016 dalla data di consegna
del servizio e per un numero presunto non vincolante di n.42.000 pasti nonché un periodo presunto di 140 gg.



Non sono ammesse varianti;

4. IMPORTO A BASE D’ASTA:
mporto complessivo presunto della concessione: Euro 126.000,00 IVA esclusa;

Prezzo posto a base d’asta per singolo pasto: Euro 3,00 IVA esclusa;
mporto a base d'asta presunto soggetto a ribasso € 120.960,00 iva esclusa
| costi inerenti la sicurezza dovuti ad attivita di interferenze sono part a €.5.040,00

(cinguemilazeroquarantaeuro/00), giusta redazione del DUVRI allegato;

5. PROCEDURA DI GARA:
Affidamento ai sensi dell’art.57 comma 6 del D.lgs.163/2006 e s.m.i, con criterio di aggiudicazione secondo

l'offerta del prezzo pil basso ai sensi dell’art. 82 del D. Lgs. 163/2006, individuato ai sensi dell’art. 86 commi 1 e
3 con il criterio di esclusione automatica di cui all’art. 124 ¢. 8 del Codice, da applicare sull'importo del buono

pasto a base di gara;

6. TERMINE ULTIMO PER LA RICEZIONE DELLE OFFERTE - MODALITA Dt PRESENTAZIONE:

Termine perentorio di ricezione delle offerte: giorno alle ore 12,00

Data di apertura in seduta pubblica del giorno alle ore 13,00 presso I'Ufficio del Responsabile
dell’Area Ambiente e Protezione Civile;

Persone ammesse: i legali rappresentanti dei concorrenti ovvero soggetti, uno per ogni concorrente, muniti di
specifica delega loro conferita dai suddetti legali rappresentanti;

1

7. OFFERTE E DOCUMENTAZIONE:

Le offerte dovranno pervenire, a pena di esclusione, in un plico consegnato a mano 0 a mezzo servizio postale,
entro le ore 12,00 del giorno { ) sigillato e firmato sui lembi di chiusura presso |l
protocollo generale dell’Ente ali’indirizzo di cui al punto 1) del presente Bando di Gara. La data di arrivo dei plichi
al Protocollo dell’Ente @ perentoria e non si terra conto, in ogni caso, oltre tale data del giorno di ricezione da

parte del servizio postale deil’istanza.
Il recapito del plico rimane ad esclusivo rischioc del mittente, ove per qualsiasi motivo lo stesso non giunga a

destinazione entro il termine stabilito;

Non si terra conto delle offerte che dovessero pervenire oltre il termine sopra indicato, intendendosi
’Amministrazione Comunale esonerata da ogni responsabilita per eventuali ritardi o errori di recapito.

Trascorso il termine fissato non verra riconosciuta valida alcuna offerta anche se sostitutiva od aggiuntiva di
offerta precedente.

It plico contenente |'offerta, debitamente sigillato con ceralacca e controfirmato sui lembi di chiusura dal
mittente, indirizzato a: Comune di Campo bello di Licata, p.zza XX settembre n. 1 — 92023 Campobello di Licata
(AG), dovra recare la seguente dicitura: “NON APRIRE - CONTIENE DOCUMENTI E OFFERTA PER
L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO IN CONCESSIONE DELLA REFEZIONE SCOLASTICA”.

Il plico dovra contenere DUE BUSTE separate, regolarmente sigillate e controfirmate sui lembi, con l'indicazione
della ditta concorrente e la dicitura, rispettivamente:

“Busta A — DOCUMENTAZIONE”

“Busta B — OFFERTA”"

La documentazione inviata dalle Ditte partecipanti alla gara, ad esclusione della ditta aggiudicataria verra
restituita a richiesta degli interessati, mentre la cauzione provvisoria, sempre ad esclusione della ditta
aggiudicataria, sara restituita entro 30 giorni dall’avvenuta efficacia della aggiudicazione definitiva.

| plichi di invio, giunti a destinazione, non possono essere ritirati, sostituiti, integrati e comunque modificati.

Non sarannc ammesse alla gara le ditte che non osserveranno le suddette norme di presentazione dell’'offerta.

La busta contrassegnata con la lettera “A — DOCUMENTAZIONE” dovra contenere, pena I'esclusione dalla gara,

la seguente documentazione:

1) Istanza di partecipazione alla gara e dichiarazione sostitutiva redatta in carta semplice, sottoscritta ai
sensi degli artt. 46 e 47 del DPR 445 del 2000, da redigersi solo ed esclusivamente, a pena di esclusione,
sul modello allegato (Allegato A) al presente bando di gara e dovra contenere, a pena di esclusione, tutte
le dichiarazioni riportate nell’allegato NONCHE LE SOTTO ELENCATE DICHIARAZIONI:

1.1) La gualita di legale rappresentante della ditta partecipante;



1.2) La denominazione della ditta;

1.3) il numero di iscrizione della C.C.|.LA.A. per le attivita inerenti alla fornitura da eseguire;

1.4) Posizione INAIL con relativa regolarita contributiva;

1.5) Posizione INPS con relativa regolarita contributiva ;

1.6) Codice fiscale — Partita IVA;

1.7} La sede legale;

1.8) Se cooperativa, dichiarazione in ordine all'iscrizione al registro delle cooperative tenuto dalla
Camera di Commercio, e all’albo regionale delle cooperative sociali in attuazione dell’art. 9
della legge n. 381/1991, contenente anche i dati fallimentari nonché [inesistenza di
procedura concorsuale in corso di cui per quanto attiene reati per attivita mafiosa;

1.9) Di aver preso conoscenza del presente Bando di Gara, della Convenzione e delle Specifiche Tecniche,
nonché di tutte le circostanze generali e particolari che possano aver influito sulla determinazione
del prezzo, di aver giudicato i prezzi medesimi nel loro complesso, remunerativi e tali da consentire

I'offerta presentata;
1.10)} Che non esistono cause di esclusione, secondo quanto previsto dall’art. 38 del D. Lgs 163/2006 e ss.

mm. ed ii. e precisamente:

a)

b)

d)

f)

g)

di non trovarsi in stato di fallimento, di liquidazione coatta, di concordato preve‘ntivo e di non
aver in corso un procedimento per la dichiarazione di una di tali situazioni;

di non aver in corso un procedimento per I'applicazione di una delle misure di prevenzione di
cui all’art. 3 della L. 27/12/1956 n. 1423 o di una delle cause ostative previste dall’art. 10 della L.
31/05/1965 n. 575 nei confronti: del Titolare o del Direttore Tecnico, se si tratta di impresa
individuale; del socio o del Direttore Tecnico se si tratta di societa in nome collettivo; dei soci
accomandatari o del Direttore Tecnico se si tratta di societa in accomandita semplice; degli
Amministratori muniti de! potere di rappresentanza o del Direttore Tecnico, se si tratta di altro
tipo di Societa o del socio unico ovvero del socio di maggioranza, in caso di societa con meno di 4
SoCI;

di non aver riportato condanne con sentenza passata in giudicata, nei cui confronti non e stato
emesso decreto penale di condanna divenuto irrevocabile, oppure sentenza di applicazione
della pena su richiesta, ai sensi dell’art. 444 del codice di procedura penale, per reati gravi in
danno dello Stato o della Comunita che incidono sulla moralita professionale e di non aver
riportato sentenza di condanna passata i giudicato per uno o piu reati di partecipazione a
un’organizzazione criminale, corruzione, frode, riciclaggio, quali definiti dagli atti citati all’art. 45,
paragrafo 1, direttiva CE 2044/18; I'esclusione e il divieto operano se la sentenza o il decreto
sono stati emessi nei confronti: del titolare o del direttore tecnico se si tratta di impresa
individuale; del socio o del direttore tecnico, se si tratta di societa in nome collettivo; dei soci
accomandatari ¢ del direttore tecnico se si tratta di societa in accomandita semplice; degli
amministratori muniti di potere di rappresentanza o del direttore tecnico se si tratta di altro tipo
di societa o consorzio o del socio unico ovvero del socio di maggioranza, in caso di societa con
meno di 4 soci. In ogni caso I'esclusione e il divieto operano anche nei confronti dei soggetti
cessati dalla carica nell’anno antecedente la data di pubblicazione del bando di gara, qualora
'impresa non dimostri che vi sia stata completa ed effettiva dissociazione della condotta
penalmente sanzionata; I'esclusione e il divieto in ogni caso non operano quando il reato e stato
depenalizzato ovvero quando € intervenuta la riabilitazione ovvero quando il reato e stato
dichiarato estinto dopo la condanna ovvero in caso di revoca della condanna medesima;

di non aver violato il divieto di intestazione fiduciaria posto all’art. 17 della L. 15/03/1990 n. 55,
'esclusione ha durata di un anno decorrente dall’accertamento definitivo della violazione e va
comunque disposta se la violazione non e stata rimossa;

di non aver commesso violazioni gravi definitamene accertate alle norme in materia di sicurezza
e a ogni altro obbligo derivante dai rapporti di lavoro risultanti dai dati in possesso
dell’Osservatorio;

di non aver commesso grave negligenza o malafede neil’esecuzione delie prestazioni aftidate
dalla stazione appaltante che bandisce la gara; o che non e stato commesso un errore grave
nell'esercizio dell’attivita professionale, accertato con qualsiasi mezzo di prova da parte della

Stazione Appaltante;
di non aver commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, rispetto agli obblighi relativi al



pagamento delle imposte e delle tasse, secondo |a legislazione italiana o quella dello Stato in cui
sono stabiliti;

h) che nei propri confronti, ai sensi del comma 1/ter dell’art. 38 del D. Lgs. 163/06 e s.m.i. cosl
come introdotto dall’art. 4 del D.L. n. 70 del 13.05.2011 non risulta l'iscrizione nel Casellario
Informatico di cui all’art. 7, c. 10, del suddetto Decreto, per avere presentato falsa dichiarazione
o falsa documentazione in merito ai requisiti ed alle condizioni rilevanti per la partecipazione a
procedure di gara e per I'affidamento dei subappalti;

i) di non aver commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, alle norme in materia di
contributi previdenziali e assistenziali, secondo la legislazione italiana o dello Stato in cui sono
stabilitt;

1) che presentino la certificazione di cui all’art. 17 della L. 12 marzo 1999 n. 68, salvo il disposto
del comma 2;

m) di non aver riportato sanzione interdittiva di cui all’art. 9, comma 2, lettera ¢, del D.Lgs
8.06.2001 n. 231 o altra sanzione che comporta il divieto di contrarre con la Pubblica
Amministrazione compresi i provvedimenti interdittivi di cui all’art. 36-bis, comma 1, del D.L.
4/07/2006 n. 223, convertito con la legge 4 agosto 2006 n. 248; ‘

m-bis) nei cui confronti, ai sensi dell’art. 40, c. 9-quater, non risulta l'iscrizione nei casellario
informatico di cui all’art. 7, c. 10, per aver presentato falsa dichiarazione o falsa documentazione
ai fini del rilascio dell’attestazione SOA;

m- ter)di non aver riportato nei propri confronti un procedimento per I'applicazione di una delle
misure di prevenzione o di una delle cause ostative previste, pur essendo state vittime dei reati
previsti e puniti dagli artt. n. 317 {concussione) e 629 (estorsione) del Codice Penale aggravati ai
sensi dell’art. 7 del D.L. n. 151/1991, convertito, con modificazioni, dalla Legge n. 203/1991,
alcuna denuncia all’Autorita Giudiziaria, salvo che ricorrano i casi previsti dall’art. 4 comma 1,
della L. n. 689/1981. La circostanza di cui al primo periodo deve emergere dagli indizt a base
della richiesta di rinvio a giudizio formulata nei confronti dell'imputato nei tre anni antecedenti
alla pubblicazione del bando e deve essere comunicata, unitamente alle generalita del soggetto
che ha omesso la predetta denuncia, dal procuratore della Repubblica procedente all’Autorita di
cui all’art. 6 la quale cura la pubblicazione della comunicazione sul sito dell’Osservatorio;

m-quater) di non trovarsi, rispetto ad un altro partecipante alla medesima procedura di
affidamento, in una situazione di controllo di cui all’art. 2359 del Codice Civile 0 in
una qualsiasi relazione, anche di fatto, se la situazione di controllo o la relazione comporti che le
offerte sono imputabili ad un unico centro decisionale;

ovvero
- che la Ditta non € a conoscenza della partecipazione alla medesima procedura di soggetti che si

trovano, rispetto al concorrente, in una delle situazioni di controllo, di cui all’art. 2359 del C.C. e
di avere formulato I'offerta autonomamente; |
1.11) Di impegnarsi in caso di aggiudicazione a produrre tutta la documentazione necessaria per la stipula
del contratto mediante forma pubblica amministrativa. Tutte le spese relative al contratto sono a totale

carico della Ditta aggiudicataria.

Nel caso che il concorrente partecipi alla gara in forma di Raggruppamento o Consorzio ordinario, costituito o da
costituire, i requisiti richiesti per 'ammissibilita alla gara debbono essere dichiarati da tutti i soggetti che di esso
fanno o faranno parte, producendo ciascunc un’autonoma dichiarazione, redatta secondo lo schema di cui
all’allegato “A” e corredata dalla copia del documento di identita del sottoscrittore.

L’istanza di partecipazione e la dichiarazione dovranno essere corredate, pena I'esclusione dalla gara, da:

a) Fotocopia di un documento di identita in corso di validita del dichiarante;

b) Referenze bancarie, rilasciate da almeno un Istituto di Credito, attestante la solidita economica-finanziaria
della ditta;

c) Convenzione della Concessione firmata in ogni fogiio per conoscenza ed accettazione dal legale
rappresentante o titolare o procuratore dell’impresa singola, a pena di esclusione;

d) attestazione di presa visione dei luoghi rilasciato dal responsabile della V Area Funzionale;



8. GARANZIE A CORREDO DELL'OFFERTA

La domanda di partecipazione dovra essere accompagnata, a pena di esclusione dalla gara, da una garanzia pari

al 2% dell’'importo a base d’asta e puo essere costituita, ai sensi dell’art. 75 de! D. Lgs. 163/06 e ss. mm. ii., sotto

forma di fidetussione, a scelta dell’'offerente:

a) Polizza fideiussoria bancaria o assicurativa o rilasciata dagli intermediari finanziari iscritti nell’albo di cui
all’art. 106 del D. Lgs. 385/1993, che svoigono in via esclusiva o prevalente attivita di rilascio di garanzie e che
sono sottoposti a revisione contabile da parte di una societa di revisione iscritta nell’albo previsto dallart.
161 del D. Lgs. 24 febbraio 1998, n. 58;

b) La garanzia deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore
principale, la rinuncia all'eccezione di cui all’art. 1957, c. 2, del C.C., nonché l"operativita della garanzia
medesima entro 15 giorni, a semplice richiesta scritta delia Stazione Appaltante;

¢) La garanzia deve avere validita per almeno centottanta (180) giorni dalla data di presentazione dell’'offerta;

d) Uofferta e aitresi corredata, a pena di esclusione, dall'impegno di un fideiussore a rilasciare la garanzia
fideiussoria per I'esecuzione del contratto, di cui all'art. 113, qualora 'offerente risultasse affidatario,

e) Ai sensi del citato art. 75 comma 7, del D.Lgs 163/2006, per le imprese certificate UNI CEl 150 9000
(certificazione rilasciata da organismi accreditati ai sensi delle norme europee della serie UNI CEI EN 45000 e
della serie UNI CEl EN ISO/IEC 17000) I'importo della garanzia, e del suo eventuale rinnovo, e ridotto del 50%.
Per usufruire di tale beneficio, 'operatore economico segnala, in sede di offerta, il possesso del requisito, e lo
documenta nei modi prescritti dalle norme vigenti.

La garanzia definitiva e pari al 10% dell’importo contrattuale, ai sensi dell’art. 113 del D.Lgs. n. 163/2006, da

costituirsi secondo le modalita meglio specificate nella convenzione.

La busta Contrassegnata con la lettera “B — OFFERTA” sigiliata e controfirmata sui lembi di chiusura dal

mittente, dovra contenere, esclusivamente, I'offerta economica, in bollo (€ 16,00), sottoscritta dal legale

rappresentante della ditta offerente, compilata in lingua italiana, indicando I'importo offerto in cifre e in lettere,

proposto come offerta sull'importo posto a base di gara pari ad € 3,00 IVA esclusa, per singolo pasto, a pena di

esclusione, da redigersi solo ed esclusivamente, sul modello allegato (Allegato B).

Ai sensi dell’art. 32, comma 7-bis, del D.L. 21 giugno 2013, n. 69, convertito in L. 9 agosto 2013 n. 98, il prezzo

pill basso & determinato al netto delle spese relative al costo del personale, valutato sulla base dei minimi

salariali definiti dalla contrattazione collettiva nazionale di settore tra le organizzazioni sindacali dej lavoratori e

le organizzazioni dei datori di lavoro comparativamente pit rappresentative sul piano nazionale, delle voci

retribuite previste dalla contrattazione integrativa di secondo livello e delle misure di adempimento delle
disposizioni in materia di salute e sicurezzg nei luoghi di lavoro.

Nel caso che il concorrente sia un Raggruppamento o un Consorzio ordinario non ancora costituito, 'offerta
economica deve essere sottoscritta, a pena d'esclusione, da tutti i soggetti che di esso faranno parte.

In caso di discordanza tra 'offerta espressa in cifre e quella offerta in lettere sara presa in considerazione quella
piu favorevole all’amministrazione appaltante.

Saranno ammesse soltanto offerte in ribasso mentre saranno escluse offerte alla pari ed offerte in aumento.

In caso di offerte uguali si procedera per sorteggio.

’offerta avra validita per 180 giorni dalla data della presentazione.

l’aggiudicazione potra avvenire anche in presenza di una sola offerta valida.

L’Amministrazione Comunale potra decidere comungue di non procedere all’aggiudicazione qualora nessuna
offerta risultasse conveniente o idonea in relazione all’oggetto dell’appalto.

L’'offerta non dovra contenere né riserve né condizioni in contrasto con il presente Bando, pena la sua
invalidita.

In caso di mancata aggiudicazione alla prima in graduatoria la gara verra aggiudicata alla seconda ditta o alla
terza e cosli via.

La stazione Appaltante, ai sensi dell’art. 79 del D. Lgs 163/06, comunica d’ufficio I'aggiudicazione definitiva
entro un termine non superiore a 5 giorni, all’aggiudicatario e ai 2 concorrenti che seguono in graduatoria.
L’aggiudicazione definitiva verra effettuata dai competenti organi della stazione appaltante.

Si procedera alla stipula della convenzione mediante forma pubblica amministrativa. Tutte le spese relative al
contratto sono a totale carico del concessionario aggiudicatario.

Pagamento: secondo quanto previsto nella convenzione.



9. FORMA GIURIDICA DELL'EVENTUALE RAGGRUPPAMENTO DI IMPRESE CONCORRENTE ALLA GARA:
Secondo quanto previsto dall’art. 37 del D. Lgs n. 163/2006

10. SOGGETTI AMMESSI ALLA GARA E REQUISITI DI PARTECIPAZIONE:
Possono partecipare alla gara i soggetti di cui all’art. 34, comma 1, del D. Lgs n. 163/2006, costituiti da imprese
singole di cui alle lettere a}, b) e ¢}, 0 da imprese riunite o consorziate di cui alle lettere d) ed e}, ai sensi dell’ art.
37 del D. Lgs n. 163/2006; |
Requisiti di ordine generale: insussistenza cause ostative a contrattare con le Pubbliche Amministrazioni ex art.
38 del D. Lgs n. 163/2006 e insussistenza di provvedimenti di sospensione dell’attivita imprenditoriale e di
provvedimenti interdettivi alla contrattazione con le Amministrazioni Pubbliche ai sensi dell’art. 5, comma 1,
della legge n. 123/2007 oppure precisazione della scadenza o della revoca di eventuali provvedimenti di
sospensione o interdettivi adottati nei confronti dell'impresa in base alla medesima disposizione.
Requisiti specifici, di capacita tecnico-professionale ed economico-finanziaria di seguito esplicitati:
1. Requisiti specifici
Gli operatori economici interessati a partecipare alla gara di appalto per il servizio di ristorazione scolastica
sono tenuti a presentare i seguenti documenti: {
s Certificazione dimostrante di avere nell'organico una unita con esperienza triennale con qualifica di
Direttore o addetto al coordinamento di un servizio di ristorazione collettiva;
e iscrizione al Registro delle Imprese della C.C.1.LA.A. per la categoria mensa scolastica o ristorazione,
e attestazione di idoneita igienico sanitaria dei mezzi veicolari, rilasciata dall’Autorita Sanitaria
competente;
2. Requisiti di capacita tecnico-professionale.
Gli operatori economici interessati a partecipare alla procedura di gara per l'appalto del servizio di
ristorazione scolastica sono tenuti a dimostrare la loro capacita tecnico-professionale, dell'importo aimeno
pari al servizio da affidare, mediante la presentazione dell’elenco delle principali forniture o dei principali
servizi analoghi prestati negli ultimi tre anni con l'indicazione degli importi, delle date e dei destinatari,
pubblici o privati, dei servizi stessi; se trattasi di forniture prestate a favore di amministrazioni o enti
pubblici, esse sono provate da certificati rilasciati e vistati dalle amministrazioni o dagli enti medesimi; se
trattasi di forniture prestate a privati, 'effettuazione effettiva delia prestazione e dichiarata da guesti o, in
mancanza, dallo stesso concorrente;
3. Requisiti di capacita economico-finanziaria.
Gli operatori economici interessati a partecipare alla gara di appalto per il servizio di ristorazione scolastica
sono tenuti a dimostrare la loro capacita economica e finanziaria, dell'importo almeno pari at servizio da
affidare, mediante la presentazione del fatturato globale d'impresa e fatturato relativo alle attivita
specifiche oggetto dell’appalto relativa agli ultimi tre esercizi.
Tutti i soggetti interessati a partecipare alla procedura devono obbligatoriamente registrarsi al sistema
accedendo all’apposito link sul Portale AVCP (Servizi ad accesso riservato- AVCPASS) secondo le istruzioni ivi
contenute, producendo/dimostrando I'avvenuta registrazione.

11. MODALITA’ DI PAGAMENTO:

Il pagamento per il servizio reso all’utenza sara effettuato secondo quanto previsto dall’art. 42 della convezione.
Per il servizio diretto al personale scolastico avente diritto alla refezione ai sensi della legge n.4/1999 e s.m.i.,
con ohere interamente a carico delle istituzioni scolastiche di appartenenza, il responsabile del servizio con
successivo e separato atto provvedera ad assumere formale impegno di spesa e contestuale accertamento di
entrata nei servizi per conto terzi per anticipare il contributo a carico del Ministero a copertura del servizio
erogato dal concessionario; con periodicita trimestrale, il responsabile del servizio provvedera ad anticipare il
pagamento con assunzione di formale atto di liquidazione previa acquisizione di attestazione da parte
dell’istituzione scolastica e regolare documentazione fiscale.

12. PENALITA’
Qualora il concessionario non attenda agli obblighi di legge e regolamenti concernenti la convenzione,
I”Amministrazione comunale potra applicare a sua esclusiva discrezione delle sanzioni penali, cosi come disposto

dalla convenzione.



L'applicazione della penalita sara preceduta da formale contestazione della inadempienza rispetto alla quale
'appaltatore avra facolta di presentare le proprie controdeduzioni entro giorni otto dalla notifica della
contestazione stessa.

Il provvedimento sara assunto dal Responsabile dell’Area o dal Funzionario responsabiie del Servizio scolastico
che procedera al recupero della somma corrispondente alla penalita mediante ritenuta diretta sul corrispettivo
de!l mese nel quale e assunto il provvedimento.

13. CESSIONE E SUB-APPALTO

Si fa riferimento a quanto disposto all’art.12 della convenzione.

14. D.U.V.R.I.
| costi inerenti la sicurezza dovuti ad attivita di interferenze sono pari a €.5.040,00
(cinquemilazeroquarantaeuro/00), giusta DUVRI allegato alla presente;

15. TRACCIABILITA

L’Appaltatore dovra assumere tutti gli obblighi relativi alla tracciabilita dei flussi finanziari di cui all’art. 3 della
legge 13 agosto 2010 n. 136 e successive modifiche. ‘

16. AVVERTENZE

Sia I'offerta che tutta fa documentazione richiesta deve essere redatta in lingua italiana.

Il servizio in concessione sara aggiudicato anche nel caso di presentazione di una sola offerta purché ritenuta
valida. |

La partecipazione alla gara comporta piena e incondizionata accettazione di tutte le norme e condizioni sopra
esposte o richiamate, nonche di tutta la normativa vigente in matena.

Ai sensi dell’art. 81 del D. Lgs n. 163/2006 la Stazione Appaltante si riserva la facolta di non procedere
all’aggiudicazione se nessuna offerta risulti conveniente o idonea.

Saranno ammesse soltanto offerte in ribasso mentre saranno escluse offerte alla pari ed offerte in aumento.

Non sara preso in considerazione il plico che non risulti pervenuto al protocollo dell’Ente entro il termine ed
crario di scadenza sopra fissato.

Si fara luogo all’esclusione dalla gara nel caso manchi o risulti incompleto o irregolare alcuno dei documenti
richiesti dal Bando, fatta eccezione per il bollo, per cui sara ammessa regolarizzazione.

Ai sensi dell’art. 10 deila Legge 31/12/1996, n. 675 e successive modifiche ed integrazioni, si precisa che il
trattamento dei dati ha infatti la sola finalita di consentire I'accertamento dell’idoneita

dei concorrenti a partecipare alla procedura d’affidamento e sara utilizzata per gli eventuali procedimenti
conseguenti sia amministrativi che giudiziali.

La documentazione degli atti relativi alla presente gara e pubblicata allAlbo Pretorio Comunale e sul sito
internet del Comune di Campobello di Licata ali'indirizzo:

www.comune.campobellodilicata.ag.it alla voce “BANDI”.

Possono essere ammessi ad assistere all’apertura delle offerte i legali rappresentanti det concorrenti, uno per
ogni concorrente, muniti di specifica delega loro conferita dai suddetti legali rappresentanti.

La verifica del possesso dei requisiti di carattere generale, tecnico-organizzativo ed economico-finanziario
avviene, ai sensi dell’art. 6-bis del Codice dei Contratti e della delibera attuativa dell’Autorita di Vigilanza sul
Contratti Pubblici di Lavori, Servizi e Forniture n. 111 del 20 dicembre 2012, attraverso l'utilizzo del sistema
AVCPASS, reso disponibile dall’ Autorita, fatto salvo quanto previsto dal comma 3 del citato art. 6-bis.

Tutti i soggetti interessati a partecipare alla procedura devono obbligatoriamente registrarsi al sistema
accedendo all’apposito link sul Portale AVCP (Servizi ad accesso riservato- AVCPASS) secondo le istruzioni ivi

contenute.

17. ANTIMAFIA
Restano ferme le vigenti disposizioni in materia di prevenzione alla delinquenza di stampo mafioso e di

comunicazione e informazione antimafia.

A tal proposito i partecipanti dovranno allegare la dichiarazione relativa al protocollo di legalita "Accordo quadro
Carlo Alberto Dalla Chiesa" stipulato il 12 luglio 2005 tra la Regione siciliana, il Ministero dell'Interno ed altri Enti,
al quale il Comune di Campobello di Licata ha espressamente e formalmente aderito con deliberazione della
Commissione Straordinaria n. 43 del 02/07/2007. La dichiarazione va resa, a pena di esclusione, sul modeilo

“protocollo legalita” allegato al presente bando;



18. TRATTAMENTO DATI PERSONALI
| dati forniti e raccolti in occasione del presente procedimento verranno trattati dall’Ente appaltante
conformemente alle disposizioni del D. Lgs 196/2003 e saranno comunicati a terzi solo per motivi inerenti la

stipula e la gestione del contratto.
L’eventuale rifiuto di fornire i dati richiesti costituira motivo di esclusione dalla gara.

19. ALTRE INFORMAZION!

Non sono ammessi a partecipare alle gare soggetti privi dei requisiti generali di cui all’articolo 38 del D. Lgs n.
163/2006.

Si procedera all’aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta valida, sempre che sia ritenuta congrua e
conveniente.

Ogni altra informazione concernente le modalita di presentazione delle offerte, le cause di esclusione dalla gara,
Il servizio in oggetto e le modalita di esecuzione contrattuale sono contenute, oltre che nel presente Bando di
Gara, nella convenzione nonché per quanto non previsto si fara riferimento alla normativa vigente in materia.
Eventuali integrazioni alla documentazione di gara, chiarimenti di interesse generale nonché I‘a graduatoria
definitiva di gara saranno pubblicate esclusivamente sul sito internet del Comune di Campobello di Licata e tali
pubblicazioni avranno valore di comunicazione ufficiale a tutti gli effetti.

20. RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO
Responsabile del procedimento e il dott. Geol. Giuseppe Nigro

21. FORO COMPETENTE
Per qualsiasi controversia di natura tecnica, amministrativa o giuridica che dovesse sorgere in ordine
all'interpretazione ed esecuzione del contratto il Foro competente € quello di Agrigento.

Il Responsabile del Procedimento
Dott. Geol. Giuseppe Nigro



Allegato “A”

ISTANZA DI AMMISSIONE E DICHIARAZIONE SOSTITUTIVA

Spett.le Comune di Campobello di Licata
Piazza XX settembre n. 1
02023 Campobello di Licata

Oggetto: Istanza per |'affidamento in concessione del servizio di refezione scolastica nelle scuole
dell'infanzia del Comune di Campobello di Licata.

Prezzo posto a base d’asta per singolo pasto: Euro 3,00 IVA esclusa;

CIG: «

I/La sottoscritto/a {COgnome} ..oooovoeeeeeeeeeecevveaanns (NOMIE) oo,

nato/a
............................................ | TR RUTUUURTROURURURPURUTRI - ¢ =23 [+ =] 11 £ =X : IROUOTUTT U T T TS

(PrOV .oooveeeeeeeeeeee, ) in Vid e, in qualitd di' oo, della
Ditta/Societa |

PEC (OBBLIGATORIA)

partecipante alla gara in oggetto come:
O impresa singola;
O consorzio stabile costituito dai seguenti consorziati:
IMPresa CONSOIZIBTA..c.cie et er e e e e e e s ere s eraee e
Impresa consorziata
Impresa consorziata e ae . ——————
O capogruppo del raggruppamento temporaneo d'impresa ovvero consorzio ordinario di concorrenti,
composto dalle seguenti imprese:
Capogruppl e, eeareeeeeranannn e aaeraereeaeans
Mandante
Mandante et erereereeert e e eeeres e rn s
A tal fine, sotto al propria personale responsabilita, consapevole che ai sensi:
1. dell’art. 76, comma 1 del D.P.R. n.445/2000, le dichiarazioni mendaci, le falsita in atti, ['uso di atti falsi,
nei casi previsti dalia legge, sono puniti ai sensi del codine penale e delle leggi speciali in materia;
2. dell’art. 75 del D.P.R. n. 445/2000, il dichiarante e chi per esso decade dai benefici eventualmente
conseguiti da provvedimenti emanati sulla base di dichiarazioni non veritieri;
.3 dell’art. 71 del D.P.R. n. 445/2000, I'Ente pubblico ha l'obbligo di effettuare idonei controlili, anche a

campione, sulla veridicita di quanto dichiarato;

DICHIARA
di obbligarsi ad eseguire il servizio in concessione alle condizioni e ai prezzi offerti, che riconosce
remunerativi e compensativi, risultanti dalla convenzione di concessione, restando espressamente esclusa
qualsiast possibilita di revisione del prezzo offerto e di aver preso visione delle attrezzature e dei locali dove

si svolgera il servizio;



di avere preso conoscenza dell'oggetto del servizio e delle relative norme e di accettare tutte le condizioni
del presente bando di gara, nonché quelle della convenzione, relativo alla durata, qualita, modalita del
servizio, riscossione e di accettare le norme vigenti che regolano il servizio;

e) di accertare la dichiarazione relativa al protocollo di legalita "Accordo quadro Carlo Alberto Dalla Chiesa™
stipulato il 12 luglio 2005 tra la Regione siciliana, il Ministero dell'Interno ed altri Enti, al quale il Comune di
Campobello di Licata ha espressamente e formalmente aderito con deliberazione della Commissione
Straordinaria n. 43 del 02/07/2007. La dichiarazione va resa, a pena di esclusione, sul modello allegato 1 del
presente bando;

d) di non trovarsi in alcuna situazione elencata all'art. 38 del D.Lgs n. 163/2006;

e) di non trovarsi nelle condizioni ostative di cui all'alt. 10 L. 575/65 e successive modifiche ed integrazioni;
f) di obbligarsi ad effettuare nei confronti dei lavoratori condizioni normative e retributive non inferiori a
quelle risultanti dai contratti di lavoro e dagli accordi territoriali integrativi degli stessi, riferiti alla localita in
cui si svolgono i lavori, applicabili alla data dell'offerta;

g) di essere in regola con le norme di cui alla legge 68/99;

h) di essere in possesso dei requisiti di regolarita contributiva sulla base della normativa vigente;

i) di impiegare, in caso di aggiudicazione della presente gara, personale con specifica qualitica ed esperienza
nell'erogazione del servizio in oggetto, . |
) di presentare all'Ente appaltante, in caso di aggiudicazione della presente gara, adeguata polizza
Responsabilita Civile verso Terzi, con i massimali piu alti previsti dalla legge;

m) di possedere esperienza in servizi di ristorazione collettiva prestati negli ultimi tre anni
(2013/2014/2015), nella preparazione di pasti completi giornalieri, non inferiore a 300 unita, riferite al solo
pranzo o alla sola cena anche per pil committenze e anche se separati in piu centri di cottura, per un
periodo minimo di sei mesi per ciascuno dei tre anni sopra indicati;

n) di avere un fatturato globale, per prestazione di servizi di ristorazione collettiva riferito al triennio
(2013/2014/2015), pari all'importo a base d'asta, oppure di essere in grado di dimostrare la necessaria
capacitd economica e finanziaria con dichiarazione di almeno due istituti bancari o intermediari autorizzati
ai sensi delia legge 385/93;

o) di avere nell'organico una unita con esperienza triennale con qualifica di Direttore o0 addetto al
coordinamento di un servizio di ristorazione collettiva;

o} di non trovarsi nelle condizioni di incapacita a contrattare con la Pubblica Amministrazione;

q) di essere a conoscenza che |'affidamento del servizio & sottoposto ai vincoli e alle verifiche di cui al D.Lgs.
163/2006;

r) di essere in possesso di idonea documentazione sanitaria riferita al personale ed ai mezzi impiegati
nell'esecuzione del servizio;

s) di possedere attrezzature, mezzi tecnici, e le professionalita necessarie per la gestione dei servizi di
refezione e di quant'altro richiesto dal capitolato speciale d'oner;;

t) di impegnarsi a consegnare la documentazione richiesta, in caso di aggiudicazione, entro il termine che gli
verra indicato dall'Amministrazione, pena la decadenza dal diritto alla stipula della convenzione, in favore
del secondo in graduatoria;

u) di impegnarsi a sottoscrivere la convenzione entro 5 (cinque) giorni dalla data di ricezione della
comunicazione di aggiudicazione a mezzo raccomandata con avviso di ricevimento o fax ed a sostenere le
conseguenti spese di bollo, registrazione e diritti di segreteria, pena la decadenza dell'aggiudicazione;

v) di sollevare I'Amministrazione comunale da qualsiasi pretesa, azione o richiesta di terzi derivanti da
obblighi in dipendenza dell'espletamento delle varie fasi del servizio eseguito in base al presente appalto, ivi
compresi i danni a persone e cose;

w) di impegnarsi ad effettuare la registrazione dell'autorizzazione sanitaria dei locali adibiti a mensa
scolastica;

x) di impegnarsi a non presentare la domanda singolarmente, in raggruppamento temporaneo d’'impresa (
R.T.I } o in consorzio, nel caso di partecipazione alla gara di un altro concorrente con il guale esistonc
rapporti diretti di controllo ai sensi dell’art. 2359 del Codice Civile.

xx) { nel caso di consorzio o raggruppamento di imprese ai sensi dell’art. 37 del D.Lgs. n. 163/2006, non
ancora costituiti);

xxx) di impegnarsi a indicare un locale presente nel centro urbano in ordine all’acquisto dei buoni
pasto/ticket da parte degli utenti cosi come previsto dalla convenzione.

1. che il raggruppamento/consorzio nel suo complesso nonché | singoli partecipanti al
raggruppamento/consorzio possiedono i requisiti richiesti;



2. che in caso di aggiudicazione sara conferito mandatc speciale con rappresentanza ¢ funzioni di
CAPOEIUPRPO uvvvrrrreerrrnnnne. e tee e rerarre it vetteerrhetrrsrenrrets

3. che in sede di offerta saranno indicate le parti del servizio svolte dalla capogruppo o da altri membri
deli’associazione temporanea/consorzio;

4. che in caso di aggiudicazione le imprese raggruppate si uniformeranno alla disciplina di cui all’art. 37 del
D.Lgs. n. 163/2006;

v} ( nel caso di raggruppamento di imprese ai sensi dell’art. 37 del D.Lgs. n. 163/2006, sia costituito ):

che il raggruppamento nel suo complesso nonché i singoli partecipanti al raggruppamento possiedono i
requisiti richiesti;

che con atto pubblico/scrittura privata autenticata Rep. n....... in data........... , che si allega, e stato conferito
mandato speciale di rappresentanza collettivo ed irrevocabile a..........ccooooii

che il servizio tra i componenti del raggruppamento verra ripartito come segue:

OF:T oTo7={ g 0] 7 o Lo T OO

SBIVIZIO o ettt et e e e e reeee e eeeenns

MaANAENTE....eeee e,

SEIVIZIO .k i ver e et er e e rns e ra s aeenas _

z) di essere in regola con quanto previsto dal D.Lgs.626/94 e succ. mod. in materia di sicurezza e del D. L.
11° 155 del 26 maggio 1997, (HACCP); |

La dichiarazione dovra essere corredata, pena l'esclusione dalla gara, da fotocopia di documento di

identita in corso di validita del dichiarante.

LUOBO e data .covvveiviieeiiiiiiceeee e

IL DICHIARANTE
(Firmare in modo chiaro e leggibile e timbro)




Allegato “B”

Spett.le Comune di Campobello di Licata
Piazza XX settembren. 1
92023 Campobello di Licata

LA PRESENTE OFFERTA DOVRA ESSERE LEGALIZZATA CON MARCA DA BOLLO DA EURO 16,00

Oggetto: OFFERTA per l'affidamento in concessione del servizio di refezione scolastica nelle scuole
dell'infanzia del Comune di Campobelio di Licata.

Prezzo posto a base d’asta per singolo pasto: Euro 3,00 IVA esclusa;

OFFERTA ECONOMICA

II/La sottoscritto/a nella sua qualita
di titolare e /o legale rappresentante dell'impresa con sede in
Via/ P.zza n° , telefono
fax
codice fiscale , partita IVA

Con la presente,

OFFRE

Il prezzo unitaric {per singolo pasto} piu basso pari ad € (in cifre)

(in lettere) IVA esclusa di cui:

3 per costo del personale non sogegetto a ribasso
€ per pasto gia ridotto del ribasso applicato
(Luogo) (data)

1L DICHIARANTE
(Firmare in modo chiaro e leggibile e timbro)




1
COMUNE DI CAMPOBELLO DI LICATA

(Provincia di Agrigento)

V AREA FUNZIONALE

Ambiente - Protezione Civile Turismo — Cultura — Sport e Spettacolo
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Art. 1 - Oggetto della Convezione e tipologia dei servizi richiesti

La Convenzione ha per oggetto la fornitura di pasti caldi a favore degli alunni e del personaie docente delle scuole
dell'infanzia, site nel Comune di Campobello di Licata.

Nell’ambito del presente Capitolato si intende per:

a) Comune, Stazione appaltante: ' Amministrazione comunale del Comune di Campobello di Licata; .

b) concessionario o aggiudicatario: 'lmpresa o il raggruppamento o il Consorzio che e risultato aggiudicatario.

Il servizio oggetto della concessione & da considerarsi ad ogni effetto pubblico servizio, essendo finalizzato ad erogare
prestazioni previste per legge a carico di ente pubblico e volte a soddisfare bisogni collettivi nell’ambito dell’istruzione
pubblica.

Trattandosi di concessione del servizio di ristorazione scolastica, si fa riferimento all’art. 30 del D. lgs 163/2006 e s.m.i..

Il concessionario dovra pertanto attenersi rigorosamente nell’esercizio delle sue funzioni ai principi della regolarita,
qualita, sicurezza e parita di trattamento, a tutela dei diritti dei destinatari. Il Comune svolgera a questo proposito
specifiche funzioni di vigilanza e nella fattispecie, I'ufficio competente del Comune si riserva di effettuare controlli saltuari e
verificare Ia correttezza del pasto erogato.

In particolare la concessione riguarda:

a) la gestione completa della mensa negli edifici scolastici destinati a scuola dell'infanzia e precisamente:
- Scuola dell’infanzia :
- Scuola dell’infanzia ;
- Scuola dell'infanzia :
b) la preparazione dei pasti presso il centro cottura ubicato all'interno di almeno due edifici scolastici relativa

distribuzione, fornitura di tovaglie, tovaglioli, posate e bicchieri in materiale carto-plastico del tipo monouso, in possesso
dei reguisiti previsti dalla legislazione vigente in materia di imballaggio e materiale destinato a venire a contatto con
alimenti {D.M. 28/10/1994 n. 735 - Regolamento recante aggiornamento del D.M. 21.3.73 - Attuazione delle direttive
93/8/CEE e 93/9/CEE. Possono essere distribuiti solo pasti appositamente preparati presso il citato centro di cottura
pertanto & vietata la distribuzione di pasti precotti o preparati altrove,

c) assistenza e sorveglianza nel refettorio, durante lo svolgimento del servizio per ogni scuola;

d} la gestione tecnico-contabile relativa allemanazione di ticket/buoni mensa da vendersi in apposito locale o mediante
servizio informatizzato del servizio ({rilevazione delle presenze elaborazione rette, addebito e incasso dei pagamenti
dell’'utenza), o/e tramite apposito sistema Web del concessionario.

La concessione prevede |'organizzazione, la preparazione di pasti caldi presso almeno due dei locali adibiti a cucina delle
scuole e distribuiti rispettivamente nei locali di refezione delle scuole dell'infanzia e la pulizia delle stovigiie e lo sbarazzo e
pulizia dei locali utilizzati.

La media giornaliera dei pasti da fornire per i plessi sopraindicati & quantificata nella misura di circa al giorno.

Art. 2 - Modalita del servizio

l servizio dovra essere svolto dal lunedi al venerdi, per n. 5 giorni settimanali per gli alunni delle scuole dell’infanzia, salvo i
giorni festivi infrasettimanali e le chiusure per festivita riconosciute dal calendario scolastico .

| pasti dovranno essere preparati attenendosi alle tabelle dietetiche, redatte dal Dipartimento di Prevenzione - Area
dipartimentale Igiene e Sanita Pubblica- Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione dall’A.U.S.L 1 di Agrigento, indicative delle
grammature, allegate al presente capitolato.

It servizio in concessione, che ha per oggetto |'erogazione giornaliera di pasti caldi, prevede quanto segue:

* pulizia e sanificazione straordinaria, delle stoviglie, pentolame, frigoriferi, cucine ecc, dei locali adibiti alla preparazione e
alla distribuzione dei pasti prima e dopo l'inizio della refezione scolastica;

e preparazione e cottura dei pasti da approntare in almeno due cucine (plesso “Hemingway” e “Carnevale);

s predisposizione del refettorio e preparazione dei tavoli per | pasti;

e trasporto dei pasti nei locali mensa dei plessi destinati al solo consumo del pasto;

e scodellamento e distribuzione dei pasti;

s ritiro dei piatti dopo |a consumazione dei pasti;



* pulizie delle stoviglie utilizzate ed occorrenti per la preparazione e consumo dei pasti, tenuto conto che tutte le attrezzature
occorrenti dovranno essere tenute in costante stato d'uso e pulite giornalmente;

* pulizia e riordino dei tavoli dopo | pasti;

* pulizia, lavaggio e disinfezione giornaliera degli ambienti di- cucina e locali mensa;

» disinfestazione dei locali adibiti al servizio di che trattasi prima deil'inizio e successivamente con cadenza trimestrale.

Spetta al concessionario la fornitura di tutto guanto necessario alla preparazione ed alla distribuzione dei pasti ivi compresi,
oltre alle varie derrate alimentari:

e tutti i mezzi per la produzione dei pasti, oltre a quelli gia presenti nelle scuole e visionate in fase di sopralluogo dei plessi;

¢ i detersivi e gli attrezzi (scope, spugne, stracci, strofinacci, guanti, sacchi per i rifiuti, etc.} per la pulizia e {a sanificazione
delle cucine e dei locali adibiti a refettori ed il lavaggio del pentolame e quant'altro, presso tutti i plessi scolastici.

Al concessionario spetta, inoltre, di implementare e far osservare il proprio sistema di controllo HACCP presso i centri di
cottura dei pasti in tutti i plessi scolastici, dove i pasti vengono preparati, distribuiti e consumati.

Sono invece a totale carico dell'Amministrazione Comunale la fornitura di acqua, energia elettrica, gas, e quant'altro
necessario per il funzionamento degli impianti.

Art. 3 - Centri di cottura
Il Concessionario, per I'esecuzione della presente concessione, si dovra avvalere almeno di due cucine collocate presso gl

istituti scolastici destinate a scuole dell’infanzie. Il concessionario dietro richiesta e se lo riterra opportuno pgtré utilizzare un
numero superiore di cucine.

Art. 4 - Durata della Concessione del servizio
La convenzione avra una durata presunta di n.140 giorni di effettive servizio e comunque fino al 15 giugno 2015
Il Servizio si svolgera, come da comunicazione da parte dei competenti organi scolastici, come segue:

Scuole materne: da lunedi al Venerdi dalle ore 12 ,00 alle ore 13,00.
Alla scadenza contrattuale il rapporto & sciolto di diritto, senza bisogno di disdetta, salvo che il Comune, con

prowedimento notificato al concessionario almeno novanta giorni prima, non comunichi la necessita di proseguire il

rapporto.
Per la eventuale stipulazione di contratto di servizio successivo, le parti provvederanno ad avviare le trattative entro i sei

mesi precedenti alia data di scadenza del contratto vigente.

Art. 5 - Prezzi posti a base della gara
Il prezzo presuntivo posto a base d'asta, comprensivo di tutte le voci di costo, IVA esclusa, e di Euro 3,00 per ogni pasto

erogato.
Il prezzo del ticket/buono mensa che il concessionario dovra applicare risulta dal prezzo a base d’asta al netto del ribasso

oltre iva.
Per i soggetti aventi due o piu figli utenti della refezione scolastica si applichera una riduzione del 30% per il secondo figlio

Soggetti che hanno diritto alla riduzione socho n

Art. 6 - Tipologia dell'utenza
L'utenza € costituita dagli alunni frequentanti le scuole materne, dal personale docente e dai collaboratori operanti in tali

strutture.

Art. 7 - Standard minimi di qualita del servizio
Gli standard di qualitd sono quelli riportati nel presente capitolato e nei vari allegati che costituiscono parte integrante del
medesimo. Tali standard sono da considerarsi minimi.

Art 8 - Dimensione presumibile dell'utenza
Il numero medio presunto dei pasti & di 300 giornalieri. Tale dato ha valore indicativo e non costituisce obbligo per

I'Amministrazione Comunale;

Il concessionario dovra concordare il numero dei pasti, il calendario di erogazione del servizio e orari di ristorazione a seguito
dell'applicazione di riforme scolastiche e comungue la modalita delle possibili variazioni con la struttura scolastica.

I numero dei pasti presunti, calcolato dall'esame degli anni precedenti, e il seguente:

Pasti n. 42.000 per un valore presunto a base d'asta Euro €.120.960,00 iva esclusa oltre IVA al 4% oltre agli oneri di
sicurezza non soggetti a ribasso.

Art. 9 - Sopralluogo obbligatorio.
Le ditte che intendono partecipare sono tenute ad effettuare un sopralluogo presso i locali delle scuole comunali per una

valutazione dello stato dei luoghi, degli impianti e delle attrezzature. Le attrezzature sono fornite dall'Ente in comodato
d'uso gratuito per la durata della concessione.

Art. 10 - Requisiti di partecipazione e modalita di presentazione delle offerte.



come stabilito nel bando di gara.

Art. 11 - Modalita relative all'aggiudicazione.

L'appalto sard affidato mediante procedura aperta, con l'osservanza delle norme previste dal D.Lgs. 163/2006 con
aggiudicazione, ai sensi dell'art. 82 del suddetto decreto, a favore dell'offerta economicamente piu bassa. Le eventuali
offerte che presentino carattere anormalmente basso, saranno assoggettate a verifica, ai sensi dell'art. 86 dei D.L.gs.

163/2006.

Art. 12- Subappalto del servizio
Resta vietato al concessionario sotto pena di rescissione del contratto e dell'incameramento della cauzione, la cessione o

qualsiasi altra forma di subappalto totale o parziale di manodopera e/o totale o parziale del servizio oggetto della presente
fornitura.

Art. 13 - Caratteristiche e modalita di consegna delle derrate alimentari

Le derrate alimentari dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui si intendono tutte
richiamate, alle tabelle merceologiche e ai limiti di contaminazione microbica.

E' vietata la fornitura di prodotti modificati geneticamente (c.d. transgenici).

E' fatto obbligo al concessionario di utilizzare sale iodato. ;

A richiesta dell'Amministrazione Comunale, il concessionario, dovra esibire 1a certificazione di provenienza dei prodotti e |a
dichiarazione che non contengono componenti geneticamente modificati.

Solo per le derrate non deperibili, quali pasta, riso, olio, zucchero, sale, aceto e simili potranno essere effettuate consegne a
cadenza diversa: ma in nessun caso con frequenza superiore a 15 giorni. L'Amministrazione non e responsabile di eventuali
furti di derrate che dovessero verificarsi nei depositi e locali delle scuole.

Costituiscono requisiti essenziali e obbligatori del servizio:

- il rispetto della normativa di cui al D.Lgs. 155/97,

Art. 14 - Etichettatura delle derrate
Le derrate devono avere confezione ed etichettature conformi alle leggi vigenti. Non sono ammaesse etichettature incomplete

o prive della traduzione in lingua italiana.

L'etichettatura dei prodotti riconfezionati dal concessionario deve contenere i seguenti dati:

- nome del fornitore originario, qualora non fosse possibile indicare il nome del trasformatore
- varietd e categoria di appartenenza {solo per frutta, verdura e uovaj)

- natura del prodotto

- data di scadenza

- lotto di appartenenza

- data di confezionamento

— gquantita

Art. 15 - Modalita di trasporto e preparazione degli alimenti

Gli alimenti dovranno essere trasportati in conformita a quanto previsto dal D.P.R 327/80, artt.31 e 51 e dal D.Lgs 155/97 e
successive modifiche ed integrazioni. | mezzi di trasporto devono essere idonei e adibiti esclusivamente al trasporto di
alimenti e comunque conformi al DPR 327/80 art. 43 e successive modifiche ed integrazioni .

Art. 16 - Garanzie di qualita
Il concessionario deve acquisire dai fornitori, e rendere disponibile all'Amministrazione Comunale, idonee certificazioni di
qualita o dichiarazioni di conformita delle derrate alimentari alle vigenti leggi in materia e alle tabelle merceologiche

Art. 17 - Strutture, impianti, attrezzature e arredi dell' Amministrazione Comunale utilizzati dal concessionario.
L'Amministrazione Comunale cede in uso gratuito e consegna al concessionario alle condizioni di cui ai successivi articoli e
con decorrenza dalla data d'inizio del servizio: la cucina, le attrezzature presenti nei locali cucina e il refettorio necessari per
la preparazione, somministrazione e consumazione dei pasti , previa redazione di apposito verbale di consegna da redigere in
contraddittorio. Il concessionario si obbliga a non apportare maodificazioni, innovazioni o trasformazioni alle strutture ed alie
attrezzature, se non di tipo migliorativo e se non preventivamente concordate con I'’Amministrazione Comunale e,
comungue, senza oneri per guest'ultima. L'eventuale ripristino & a carico del concessionario, fatti salvi eventuali maggiori
danni ed i casi espressamente previsti dal contratto soggetti a penale. | beni impiegati dovranno essere restituiti al termine
del contratto nelle stesse quantita e stato in cui sono stati ricevuti. La riconsegna dovra avvenire al momento della cessazione
del contratto previa stesura di apposito verbale. Il Concessionario ha la responsabilita della conservazione e delia custodia di
tutti i beni concessi per tutta la durata del contratto. |

Art. 18 - Manutenzione dei locali e degli impianti
E' a carico del concessionario la manutenzione ordinaria e delle attrezzature e degli impianti avuti in consegna, dei quall
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dovra garantire la perfetta efficienza in ogni momento. Al'Amministrazione Comunale compete l'onere della sola
manutenzione straordinaria dei locali. Qualora la Ditta concessionaria non esegua gli interventi necessari in tempo utile per
non pregiudicare e/o interrompere il regolare svolgimento del servizio, I'Amministrazione Comunale previo accertamento del
guasto, potra provvedervi immediatamente, ponendone il relativo costo a carico dell'l.A. inadempiente.

Agli effetti del presente articolo, si precisa la seguente definizione:

Si intende per manutenzione ordinaria tutti i lavori periodici, anche preventivi, necessari a garantire il buono stato di
funzionamento e di conservazione di attrezzature, impianti, arredi e locali, ivi comprese le sostituzioni dei pezzi soggetti a
normale usura.

Art. 19 - Accessi

E' consentito il libero accesso a tutti i locali utilizzati per garantire il servizio di refezione scolastica al personale tecnico o
amministrativo dell'Amministrazione Comunale o di imprese da essa autorizzate, ogni qualvolta si renda necessario per
esercitare il controllo dell'efficienza e della regolarita del servizio.

In particolare il personale dell'Ufficio Sport Spettacolo e Cultura @ incaricato di valutare e controllare il regolare svolgimento
del servizio. Nei magazzini e nei locali adibiti alla preparazione dei cibi non e consentito I'accesso al personale estraneo al
concessionario, fatta eccezione per quello istituzionalmente preposto ai controlli previsti dalla vigente normativa di legge e
per gli incaricati della manutenzione e controflo dell'Amministrazione Comunale e del concessionario. Ogni deroga e
responsabilita & a carico del concessionario. .

Art. 20- Completamento delle attrezzature, degli impianti e degli arredi.
Il concessionario dovra provvedere, tutto compreso nel prezzo di aggiudicazione del pasto, ad integrare le attrezzature
necessarie per lavorazione e cottura e le stoviglie in dotazione per la preparazione, distribuzione e consumazione dei pasti.

Art. 21 - Oneri inerenti il servizio

Sono a totale carico del concessionario, e interamente compensati nel prezzo unitario del pasto, tutti i costi derivanti dalla
gestione del servizio. A titolo esemplificativo: tutte le spese, nessuna esclusa, relative:

 alla preparazione dei pasti;

* alla pulizia ed al riassetto delle cucine, del refettoric e dei locali strettamente pertinenti;

* alla fornitura di detersivi e attrezzi per la pulizia delle cucine e lavaggio delle stoviglie e del pentolame;

e fornitura delle stovigiie durature laddove mancanti;

e alla manutenzione ordinaria delle attrezzature e degli impianti;

* all'implementazione e gestione del piano di autocontrollo {HACCP) presso le cucine;

e alla formazione e addestramento del proprio personale,

» ad ogni altro onere previsto nel presente capitolato, ad esclusione delle spese previste all'art. 2 ultimo capoverso, che
rimangono a carico dell'A.C.

Art. 22 - Responsabilita del Concessionario

Il Concessionario si assume tutte le responsabilita derivanti da eventuali tossinfezioni di cui sia dimostrata la causa
nell'ingerimento, da parte dei commensali, di cibi contaminati o avariati, distribuiti nell'ambito di tutti i servizi oggetto del
presente appalto.

Ogni responsabilitd sia civile sia penale per danni che, in relazione all'espletamento del servizio 0 a cause ad ess0 connesse,
derivassero al Comune o a terzi, cose 0 persone, si intendera senza riserve od eccezioni a totale carico del concessionario,
salvi gli interventi a favore della stessa da parte di societa assicuratrici.

Essa conseguentemente € tenuta a stipulare apposita assicurazione per responsabilita civile verso terzi (persone e cose) e a
trasmettere copia della polizza al’lAmministrazione committente prima deila stipula del contratto di appalto. La copertura
dovra comprendere anche i rischi di avvelenamento o tossinfenzione alimentare dei fruitori della mensa.

Il concessionario € pure responsabile dell'osservanza dei regolamenti igienico sanitari vigenti, del metodo di preparazione

dei pasti e loro distribuzione.

Art. 23 - Personale

Per |'effettuazione del servizio deve essere impiegato personale qualificato alle dipendenze della ditta concessionaria che
dovra essere meglio specificato in un elenco che ne indichi le complete generalita, gli estremi deile idoneita sanitarie, i livelli
e le mansioni a cui e preposto.

In particolare i cuochi dovranno avere una provata professionalita.

Il personale dipendente dovra essere dotato di una tessera di riconoscimento da portare ben visibile.

Tutto il personale impiegato per il servizio deve possedere l'idoneita sanitaria, deve conoscere le norme di igiene della
produzione e le norme di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul [avoro.

| personale addetto a manipolazione, preparazione e distribuzione deve scrupolosamente seguire l'igiene personale. Devono
essere garantiti almeno due cuochi e cinque inservienti per non meno di 4 ore giornaliere che verranno cosi distribuiti:

- Scuola Materna Plesso via CUQCo inserviente

- Scuola Materna Plesso via CUOCO inserviente



Se necessario, il concessionario dovra impiegare un numero di persone superiore al minimo richiesto su indicato e tale da
garantire un servizio efficiente e ordinato.

| Concessionario dovra garantire [a presenza costante di un responsabile a cui I'Amministrazione Comunale puo rivolgersi per
gualsiasi necessita. Il responsabile deve avere una provata esperienza in refezioni scolastiche di dimensioni simii; le complete
generalitd ed i recapiti telefonici del responsabile dovranno essere comunicate per iscritto unitamente all'elenco del
personale incaricato.

I personale in servizio dovra tenere un contegno riguardoso e corretto. Tutte le prestazioni ed i favori dovranno essere
eseguiti a regola d'arte e con la massima cura e puntualita.

Il concessionario si impegna a richiamare, e, se ne ricorre il caso, sostituire i propri dipendenti che non osservassero una
condotta irreprensibile. 1| Concessionario assume la piena ed incondizionata responsabilita dell'organizzazione generale del
servizio. L'organico, per tutta la durata del contratto, deve essere quello dichiarato al momento del contratto per quanto
attiene al numero, mansioni, livello e monte-ore.

Qualsiasi variazione rispetto all'elenco del personale trasmesso dovra essere tempestivamente comunicata formalmente
all’'A.C.

Il Concessionario dovra essere in grado di sostituire il personale assente per malattia, congedi in tempi tali da garantire la
corretta funzionalita del servizio, informandone l'amministrazione appaltante.

Art. 24 - Vestiario .
Il Concessionario fornira a tutto il proprio personale indumenti da lavoro prescritti dalle norme vigenti in materia di igiene e
di tutela della sicurezza (es. calzature antiscivolo}, da indossare durante le are di servizio.

Art. 25 - Igiene del personale

I personale addetto alla manipolazione, preparazione, confezionamento, ecc. durante le ore di lavoro non deve indossare
orecchini, anelli, braccialetti, collane e orologi e non deve avere smalto sulle unghie al fine di evitare la contaminazione dei
prodotti in lavorazione. Deve curare l'igiene personale e indossare gli indumenti previsti dalia legislazione vigente. Per una
corretta prassi igienica & consigliabile, durante la preparazione dei pasti, l'utilizzo di mascherina e di guanti monouso. Nella
cucina e nelle aree di immagazzinamento degli alimenti, deve essere vietato tutto ¢id che potrebbe contaminare gli alimenti
stessi (mangiare, fumare, o qualsiasi altra azione non igienica, tipo masticare della gomma); in tali aree non deve essere
presente alcun prodotto medicinale).

Art. 26 - Rispetto della normativa

i Concessionario dovra attuare I'osservanza delle norme derivanti dalle vigenti Leggi e Decreti relativi alla prevenzione degli
infortuni sul lavoro, all'igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la
disoccupazione involontaria, invalidita e vecchiaia, la tubercolosi e altre malattie professionali ed ogni altra disposizione in
vigore o che potra intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori. Inoltre il concessionario dovra in oghi
momento, a semplice richiesta dell'A.C., dimostrare di avere provveduto a quanto sopra.

Tutti gli obblighi e gli oneri assicurativi, antinfortunistici, assistenziali e previdenziali per il personale dipendente, sono
pertanto a totale carico del concessionario, che ne é la sola responsabile, anche in deroga alle norme che disponessero
'obbligo del pagamento e I'onere a carico del Comune, con esclusione di ogni diritto di rivalsa nei confronti del Comune
medesimo e di ogni indennizzo. Questa Amministrazione quindi & del tutto estranea ai rapporti economici tra la il
concessionario e i propri dipendenti o fornitori ed & quindi conseguentemente sollevata da ogni eventuale richiesta di
quest'ultima.

Art. 27 - Assicurazioni ed obblighi derivanti dai rapporti di lavoro

Il Cancessionario si assume in proprio ogni responsabilita in caso di infortuni ed in caso di danni arrecati, eventualmente alle
persone e alle cose tanto dell'Amministrazione Comunale che a terzi, in dipendenza di manchevolezze o di trascuratezze
nell'esecuzione delle prestazioni.

Il Concessionario deve inoltre ottemperare a tutti gli obblighi verso i propri dipendenti in base alle disposizioni legislative e
regolamentari vigenti in materia di lavoro ed assicurazioni sociali, assumendo a suo carico tutti gli oneri relativi.

Il concessionario dovra:

- esibire in qualsiasi momento e a richiesta le ricevute dei pagamenti dei contributi assicurativi e previdenziali relativi al
personale adibito al servizio di refezione scolastica e nel caso di inottemperanza a tale obbligo, o qualora siano riscontrate
irregolarita, ' Amministrazione comunale segnalera la situazione al competente Ispettorato del lavoro.

- Attuare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nei lavori che costituiscono oggetto del presente contratto,
condizioni normative e retributive non inferiori a quelle risultanti dai contratti collettivi di lavoro, applicabili alla data del
presente atto, alla categoria e nella localita in cui si svolgono i lavori, nonché rispettare ie condizioni risultanti dalle
successive integrazioni ed in genere ogni altro contratto collettivo, che dovesse venire successivamente stipulato per la
categoria, applicabile nella localita. |

- Adottare obbligatoriamente tutte le precauzioni atte a prevenire infortuni e ad assumere tutte le cautele che valgono ad
assicurare e salvaguardare l'incolumita del personale addetto alle prestazioni ed attivita oggetto dell'appalto, soilevando in
ogni caso I'A.C. da ogni responsabilita in relazione all'espletamento del servizio



- Dovra essere in possesso del piano di sicurezza sul lavoro ai sensi del Dlgs. N.626/94 e s.m.i.

L'Amministrazione Comunale, nel caso di violazione degli obblighi di cui sopra e previa comunicazione al concessionario delle
inadempienze denunciate dall’lspettorato del lavoro, si riserva di operare una sanzione paria a €.500,00 . Tale somma sara
rimborsata soltanto quando l'lspettorato predetto avra dichiarato che la ditta si sia posta in regola, né potra sollevare
eccezione alcuna per il ritardato pagamento né ha titolo per chiedere alcun risarcimento di danno.

Art. 28 - Menu

| menu sono stati elaborati dal Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione dell’AUSL. 1 di Agrigento.

| piatti proposti giornalmente dovranno corrispondere, per tipo, quantita e qualita a quelli indicati nelle Tabelle dietetiche
allegate al presente Capitolato. In casi particolari, i menu possono essere concordati dalle parti, fatto salvo quanto previsto
nei successivi articoli a garanzia dell'utenza e previo parere positivo del Responsabile del Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione
delllAUSL. 1 di Agrigento che ha elaborato i menu.

La fornitura dei pasti riguardera: primo e secondo piatto, contorno, pane, frutta o dessert, come da menu e grammature
indicate nelle allegate tabelle dietetiche.

Ogni porzione dovra garantire le quantita previste per le grammature a crudo di cui alle suddette tabelle dietetiche.

Dovra essere disponibile ogni giorno, gratuitamente, almeno il 5% dei pasti in piu per consentire eventuali bis.

Inoltre, ad ogni utente verra fornita cc. $00 di acqua minerale non gasata in confezione PET di capacita a scelta della ditta
aggiudicataria della concessione. .

Nei giorni stabiliti per le gite scolastiche o altre attivita analoghe L'ILA. dovra, se richiesto, preparare e fornire sacchetti pasto
alternativi. Nel caso, si valutasse di non attivare la colazione a sacco, per quel giorno la fornitura dei pasti verra sospesa.

Art. 29 - Variazione dei menu

L'A.C. potra apportare variazioni ai menu ed alle tabelle dietetiche, su indicazione della competente Azienda Sanitaria Locale.
Nessuna variazione invece, potra essere apportata dal concessionario senza la specifica autorizzazione della A.C.

Di norma le variazioni potranno avvenire in caso di costante non gradimento dei piatti da parte degli utenti. Le vaniazioni non
comporteranno nessuna modifica al costo del pasto. Il Comune si riserva di richiedere, compresi nel prezzo di aggiudicazione,
prodotti alimentari aggiuntivi o alternativi al pasto ordinario in occasione di festivita particolari, quali Natale, Carnevale,
Pasqua, chiusura dell'anno scolastico ed altre iniziative particolari.

Art. 30 - Modalita ed orari di somministrazione dei pasti

Tutti i pasti dovranno essere prodotti presso le cucine delle scuole interessate. Il consumo dei pasti si svolgera nei locali
mensa approntati per tempo dal concessionario, attraverso l'allestimento dei tavoli con tovaglie, tovagliolt e bicchteri di
carta, posate e piatti idonei per i pasti da consumarsi giornalmente, in dotazione e comunque da integrarsi qualora

insufficienti, a carico del concessionario.
| pasti saranno somministrati negli orari comunicati dagli Istituti scolastici, con la precisazione che il tempo di permanenza

degli alunni presso i locali mensa per la consumazione dei pasti dovra tenere conto degli orari di ripresa delle attivita

scolastiche pomeridiane.
Il numero delle presenze dovra essere rilevato giornalmente entro le ore 9,30 circa di ogni giorno dal concessionario con la

collaborazione dei plessi scolastici interessati al servizio di refezione scolastica.
Le schede di rilevazione delle presenze giornaliere, siglate dagli addetti alla rilevazione, saranno consegnate, con cadenza

settimanale, all’ufficio competente del comune per le eventuali verifiche del servizio.

Art. 31 - Diete speciali ,
| concessionario dovra garantire la fornitura di pasti in bianco e diete speciali per gli utenti affetti da intolleranze alimentari o

patologie con definito vincolo dietetico.

Per gli utenti affetti da "celiachia" dovra essere prevista la fornitura a carico del concessionario dei prodotti "senza glutine”.
Dovra, inoltre, essere garantita la manipolazione, cottura e scodellamento nel pieno rispetto di tale patologia.

La predisposizione delle diete speciali dovra avvenire da parte di un medico o di un dietista.

Il concessionario, inoltre, & tenuto a fornire giornalmente diete personalizzate per motivazioni etico-religiose, formulate in

aderenza al menu settimanale corrente.

Art. 32 - Conservazioni campioni
Al fine di individuare piu celermente le cause di tossinfezione alimentare, il concessionario deve prelevare almeno 1 aliquota

da 50 grammi di prodotti somministrati giornalmente, riponendoli in sacchetti sterili, con l'indicazione della data di
confezionamento e conservarli in frigorifero alla temperatura di + 4° per le 72 ore successive. Sui sacchetti deve essere
riportata la data e I'ora del prelievo. Le modalita di preparazione dei campioni sono le seguenti:

- pasta e salse in sacchetti separati al fine di consentire le analisi dei campioni dei prodotti tal quale e non sulla preparazione

miscelata;
—  risotto, minestre, arrosto ecc. Campioni del prodotto completamente elaborato;

—  pane : campione del prodotto tal quale.



Art. 33 - Piano di autocontrollo

It concessionario deve predisporre ex art. 3 del D.Lgs. 155/97, un piano di autocontrollo in tutti i punti di refezione delle
mense scolastiche.

L'autocontrollo con metodologia HACCP deve essere effettuato per tutte le fasi di produzione del prodotto alimentare, dalla
oreparazione alla somministrazione e coinvolgera anche le materie prime, costituenti il punto di partenza dei processi
produttivi.

Il piano deve essere redatto tenendo conto delle peculiarita di ciascuna cucina utilizzata e delle caratteristiche dei plessi.

Il concessionario provvedere ad una assidua vigilanza sulle modalita di applicazione dell'lHACCP e ne rispondera a tutti gli
effetti di fronte agli organi di vigilanza. '

Hl Concessionario dovra provvedere all'inizio di ogni mese:

1} all'esecuzione di campionamento ed analisi per la ricerca della carica mesofila totale e della carica psicrofila totale, da
effettuare in almeno tre riprese, su macchinari, strumentazioni, tavoli di lavoro, locali ecc, nelle scuole interessate dalla
refezione;

2) all'analisi microbiologica dell’acqua utilizzata nelle scuole interessate dalla refezione;

3) dovra integrare il piano con le misure di derattizzazione e disinfestazione messe in atto dall'A.C. presso i plessi e le
strutture.

Art. 34 - Autorizzazioni sanitarie ;

Il concessionario deve provvedere all'acquisizione, o alla voltura, delle autorizzazioni preventive, delle autorizzazioni sanitarie
per I'espletamento di quanto richiesto dal presente Capitolato Speciale.

Tutte le licenze ed autorizzazioni saranno richieste ai competenti organi dal concessionario e saranno intestate al Legale

rappresentante della societa.

Art. 35 - Controlli

L'Amministrazione Comunale si riserva la facolta insindacabile di fare eseguire sopralluoghi ali'autorita sanitaria competente
sul personale addetto al servizio, sulle attrezzature, locali, magazzini e su quant' altro fa parte dell’organizzazione del servizio
al fine di accertare l'osservanza di tutte le norme stabilite nel presente capitolato.

L'Amministrazione Comunale si avvarra di una Commissione mensa composta da insegnanti e genitori, nominati da ciascun
circolo didattico.

La Commissione non rappresenta un organo di controllo, né un organo ispettivo, non e facolta dei singoli component:
attivarsi autonomamente presso le scuole durante il servizio di mensa, dal momento che tali compiti spettano
esclusivamente ai Responsabili Sanitari e agli Organi ispettivi interessati. Alla Commissione spetta il compito di raccogliere
alementi conoscitivi sull'andamento del servizio e dei suoi problemi. La Commissione si riunira, previc avviso della P.A. o su
richiesta della Commissione stessa, alla presenza dell'Assessore al ramo, del Dirigente del Settore e/o Funzionario
Responsabile del Servizio.

Art. 36 - Conservazione delle derrate
| prodotti crudi refrigerati, in attesa di cottura, dovranno essere conservati in un'apposita cella ad una temperatura compresa

tra0,0Ced,0C.
Le uova devono essere tenute fuori da frigorifero: le uova non consumate il giorno stesso della consegna devono essere

riposti in luoghi freschi e asciutti. | prodotti a lunga conservazione come pasta, riso, legumi, farina etc., devono essere
conservati in confezioni ben chiuse al fine di evitare attacchi da parassiti. Su ogni confezione dovra essere indicata e

chiaramente {eggibile la scadenza.

Art. 37 - Riciclo
E' vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati.

Art. 38 - Divieti

Durante le operazioni di preparazione e cottura dei pasti & assolutamente vietato detenere nelle zone di preparazione e
cottura detersivi di qualsiasi genere e tipo. | detersivi e gli altri prodotti di sanificazione dovranno essere sempre contenutl
nelle confezioni originali, con la relativa etichetta e conservati in locale apposito o in armadi chiusi.

Art. 39 - Modalita di utilizzo dei detersivi

Il personale impegnato nelle operazioni di sanificazione e pulizia deve attenersi a quanto previsto dalia normativa vigente e
successive modificazioni. | prodotti detergenti e sanificanti devono essere impiegati in concentrazioni e con modalita
conformi alla vigente normativa.

40 - Rifiuti

La ditta concessionaria si impegna a operare una rigorosa selezione alla fonte dei rifiuti assimilati agli urbani come
individuati dal Regolamento comunale per la gestione dei rifiuti, dotando le mense, anche in asporto, dei necessart
contenitori atti ad una prima separazione delle diverse frazioni di rifiuto, da conferire in maniera differenziata, nei
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contenitori messi a disposizione della mensa dalla ditta affidataria del servizio gestione rifiuti.

Nelle sale mensa, i contenitori dedicati alla prima selezione, dovranno essere accessibili anche ai bambini, per una
corretta azione educativa.

Le frazioni da separare sono:

- carta/cartone/tetrapack;

- imballaggi in plastica (che comprendono anche piatti e bicchieri in plastica privi di residui di cibo);

- vetro, alluminio e contenitori metallici;

frazione umida, composta dagli scarti alimentari provenienti dalla preparazione del cibo, dagli avanzi dei pasti e da
eventuali piatti, bicchieri e posate compostabili. Tale frazione potra essere conferita sfusa all’interno dei contenitori dedicati
oppure all'interno di sacchetti compostabili, la cui eventuaie fornitura si intende a carico della ditta concessionaria.

- frazione residua indifferenziata (tutti i rifiuti assimilati che non rientrano nelle frazioni di cui sopra).

Si precisa che {"elenco pud essere soggetto a variazione a3 seguito di nuove disposizioni sull’organizzazione del servizio
raccolta rifiuti.

Le categorie di rifiuto non appartenenti alle frazioni assimilate agli urbani dovranno essere separate e smaltite ai sensi della
normativa vigente. Particolare attenzione dovra essere posta al corretto smaltimento degli oli e grassi animali e vegetali
esausti, residui della cottura. |

Dovranno inoltre essere rispettate tutte le norme del D.Lgs. n.152/2006 e successive modifiche ed integrazioni, in
materia di rifiuti. ;

La ditta concessionaria dovra comunque ottemperare a tutte le disposizioni in materia di rifiuti emanate dal Comune, con
particolare riguardo alle raccolte differenziate.

Dovra inoltre formare il proprio personale a valutare l'impatto ambientale del proprio lavoro e ad agire secondo la
politica dell’Ente in ordine alla qualita ed all’ambiente.

La ditta concessionaria si impegna a operare una rigorosa raccolta differenziata dei rifiuti, fornendole mense, anche in
asporto, dei necessari contenitori e provvedere poi allo smaltimento differenziato. Nelle sale mensa t contenitori
dovranno essere accessibili anche ai bambini, per una corretta azione educativa. Particolare attenzione verra posta al
corretto smaltimento degli oli e grassi animali e vegetali esausti, residui della cottura secondo le disposizioni vigenti.

Gli imballaggi saranno separati secondo la tipologia per il corretto smaltimento.

Per la raccolta della porzione organica (residui e avanzi di cibo) dovranno essere utilizzati esclusivamente sacchett
biodegradabili {a cui fornitura si intende a carico della ditta concessionaria. Dovranno inoltre essere rispettate tutte le norme
del D.Lgs. n.152/2006 e successive integrazioni, in materia di gestione dei rifiuti. La ditta concessionaria dovra
comungque ottemperare a tutte le disposizioni in materia di rifiuti emanate dal Comune, con particolare riguardo alle
raccolte differenziate. Dovra inoltre formare il proprio personale a valutare I'impatto ambientale del proprio lavoro e ad
agire secondo la politica del Ente in ordine alla qualita e all’ambiente

Art. 41 - Prezzo del pasto

Con riferimento a quanto stabilito negli allegati menu, nel prezzo medio unitario di un pasto si intendono interamente
compensati dal concessionario tutti i servizi connessi, comprese le prestazioni del personale, le spese ed ogni altro onere,
espresso e non, dalla presente convenzione.

i prezzo del ticket/buono mensa che il concessionario dovra applicare risulta dal prezzo a base d'asta al netto del ribasso

oltre iva.

Art. 42 — Pagamenti - addebito e incasso dei pagamenti dell’'utenza
L'utenza richiedente il servizio in concessione effettuerd direttamente al concessionario il pagamento della tariffa al

netto del ribasso.

Il concessionario dovrd assicurare un sistema di gestione del servizio di prenotazione dei pasti mediante ticket/buoni
mensa, acquistabili presso un locale messo a disposizione dal concessionario presente sul territorio, da comunicare
all’amministrazione comunale.

I concessionario & tenuto a gestire il servizio, con propria organizzazione, nel rispetto delle disposizioni legislative.
Relativamente alle attivitd connesse alla prenotazione pasti, gli incaricati dal concessionario provvederanno a rilevare il
numero dei presenti/assenti per ogni classe e a comunicare al centro di cottura, il numero dei pasti da fornire, con
relativa dieta (vitto comune, dieta speciale, dieta in bianco, dieta per motivi religiosi} per singola scuola. Ogni
successiva operazione (inclusa l'attribuzione al singolo utente del pasto consumato) sara ugualmente a totale carico
del concessionario.

Poiché la gestione del servizio di cui si tratta, comporta il trattamento di dati personali, anche sensibili, presso
strutture esterne, considerando che il Comune non dispone di facolta decisionale in ordine alle modatita e agli
strumenti utilizzati per i trattamenti affidati, il concessionario & considerato “Titolare di trattamento correlato dei dati”, in
conformita al dettato dellart.29 D.Lgs.n.196/2003, per i soli trattamenti connessi all’erogazione dei servizi contemplati
nei precedenti paragrafi del presente articolo.

Il concessionario sard tenuto, per tutta la durata del contratto, al rispetto della normativa in materia di trattamento
dei dati personali, con particolare riferimento a quanto previsto nel D.Lgs.n.196/2003 “Codice in materia di protezione dei

dati personali”.
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La banca dati e lintero sistema adottato deve garantire la massima protezione dei dati trattati, con particolare
attenzione ai dati sensibili.

Art. 43 - Prevenzione, protezione, sicurezza e salute nei luoghi di lavoro

Il Comune promuove la cooperazione per la gestione della misura di prevenzione dai rischi sul lavoro, incidenti sull'attivita
lavorativa oggetto dell'appalto, elaborando un documento unico di valutazione dei rischi che indichi le misure adottate per
eliminare o, ove cid non sia possibile, ridurre al minimo i rischi da interferenze. Tale documento sara allegato al contratto. |l
Comune si impegna, altresi, a fornire qualsivoglia ulteriore informazione successiva o integrativa al predetto documento,
come previsto dall'art. 26 del Decreto Leg.vo n. 81/2008. |

Rimane a carico del concessionario, redigere, il documento di valutazione dei rischi secondo quanto previsto dall'art. 28 del

Decreto Leg.vo n. 81/2008.

Art. 44 - Spese
Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna eccettuata, inerenti e conseguenti alla gara ed alla stipulazione, scritturazione, bolli

e registrazione del contratto di affidamento del servizio, ivi comprese le relative variazioni nel corso della sua esecuzione,
nonché quelle relative al deposito della cauzione, nessuna eccettuata o esclusa , sono a carico del concessionario con
esplicita rinuncia al diritto di rivalsa comunque derivatogli nei confronti dell'Amministrazione Comunale,

Art. 45 - Cauzione provvisoria

Per partecipare alla gara i soggetti concorrenti devono presentare la documentazione comprovante i'effettuato versamento
della cauzione provvisoria, pari al 2% del valore dell'appalto (al lordo di IVA). Tale cauzione verra restituita al concorrenti
risultati non aggiudicatari immediatamente dopo Fesecutivita del provvedimento di aggiudicazione, fatta eccezione per il
concorrente immediatamente successivo al primo nell'ordine di aggiudicazione, per il quale verra svincolata successivamente

alla stipula del contratto con V'LA.

Art. 46 - Cauzione definitiva
Il Concessionario deve versare, all'atto della stipulazione del contratto, la cauzione definitiva nella misura e condizioni

previste dall’art. 113 del D.Lgs. 163/2006 . Il deposito cauzionate pud costituirsi anche mediante fideiussione bancaria o
polizza fidejussoria assicurativa rilasciata da parte di compagnie assicuratrici a cio autorizzate. La cauzione restera vincolata
fino al completo soddisfacimento degii obblighi contrattuali anche dopo la scadenza del contratto.

Lo svincolo verra autorizzato ed adottato entro e non oltre tre mesi dalla scadenza del contratto in assenza di controversia

Art.47 — assicurazioni di responsabilita civile |

Il Concessionario prima della sottoscrizione del contratto di concessione, dovra provvedere a stipulare idonea copertura
assicurativa, per quanto concerne la responsabilita civile verso gli utenti, i propri dipendenti ed altri soggetti terzi con cui lo
stesso possa avere rapporti relativi aila erogazione del servizio {RCT/RCO} con massimale unico non inferiore ad
€.3.000.000,00 per la garanzia RCT ed € 3.000.000,00 per la garanzia RCO, nonché polizza incendio relativa agli immobili
oggetto della concessione per un massimale di € 500.000,00.

Art. 48- Obbligatorieta del contratto e vincolo giuridico

Le offerte saranno immediatamente impegnative per il concessionario, mentre lo saranno per I'Amministrazione Comunale
s0l0 dopo che | 'aggiudicazione ed il conseguente contratto saranno esecutivi a norma di legge .

Pertanto I'aggiudicazione dell'appalto costituisce impegno per i'aggiudicatario a tutti ghi effetti della concessione in oggetto;
nel prezzo di aggiudicazione si intendono compresi @ compensati tutti gli oneri del presente capitolato, tutto incluso e nulla
escluso per la completa esecuzione del servizio in oggetto. It concessionario non avra quindi diritto alcuno di pretendere
sovrapprezzi e indennita speciali di alcun genere per aumenti del costo delia manodopera o delle materie prime, per perdite
o qualsiasi altra sfavorevole circostanza che potesse verificarsi dopo |'aggiudicazione.

Art. 49 - Ipotesi di risoluzione del contratto

Le parti convengono che, oltre a quanto & genericamente previsto dall'art. 1453 c.c. per i casi di inadempimento del le
obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione del contratto per inadempimento, ai sensi dell'art . 1456 c.c.
le seguenti ipotesi:

a) inosservanza anche di uno solo degli impegni assunti con le dichiarazioni prodotte ai fini dell'aggiudicazione dell'appalto;

b} inosservanza delle norme igienico-sanitarie nella conduzione delle cucine;

e} utilizzo di derrate alimentari in violazione delle norme previste dal contratto e dagli allegati relative alle condizioni
igieniche ed alle caratteristiche merceologiche; |

d) cast di intossicazione alimentare dipendenti dal servizio effettuato dal concessionario;

e) inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei contratti collettivi;

f) interruzione totale o parziale del servizio;

g) subappalio totale o parziale del servizio,

Nelle ipotesi sopra indicate il contratto sara riso'to di diritto con effetto immediato a seguito della dichiarazione dell'A.C,, in
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forma di lettera raccomandata, di volersi avvalere della clausola risolutiva. Qualora I 'A.C. Intenda avvalersi di tale clausola, la
stessa si rivarra sul concessionario a titolo di risarcimento de i danni subiti per tale causa con l'incameramento della cauzione
salvo il recupero delle maggiori spese sostenute dall’Amministrazione in conseguenza dell'avvenuta risoluzione deilla
convenzione, che verra detratto da eventuali crediti spettanti al concessionario fino alla concorrenza delle stesse.

Art. 50 inadempienze e penalita

Qualora si verifichino inadempienze del concessionario nell'esecuzione delle prestazioni contrattuali, saranno applicate dal
Comune penalita in relazione alla gravita delle stesse, a tutela delle norme contenute nel presente capitolato. Il Comune a
tutela delle norme contenute nel presente capitolato, si riserva di applicare le seguenti penalita: |

1. STANDARD MIERCEOLOGICI.

1.1 € 516,46 (euro cinquecentosedicivirgolaguarantasei} confezionamento non conforme alia vigente normativa in matena,
1.2 € 516,46 {euro cinquecentosedicivirgolaguarantasei) etichettatura non conforme aila vigente normativa.

2. QUANTITA’

2.1 € 258,23 (euro duecentocinquantottovirgolaventitre) Mancata preparazione dei pasti destinati alle diete speciali
personalizzate;

2.2. € 258,23 (euro duecentocinquantottovirgolaventitre) Mancata consegna di materiale a perdere presso ogni singolo
centro di ristorazione;

2.3 € 258,23 {euro duecentocinqguantottovirgolaventitre) Mancato rispetto delle grammature, verificato sy 10 pesate della
stessa preparazione.

3. RISPETTO DEL MENU'

3.1. € 516,46 (euro cinquecentosedicivirgolaguarantasei) mancato rispetto del mend previsto {primo piatto);

3.2 € 516,46 (euro cinguecentosedicivirgolaguarantasei) mancato rispetto del menu previsto {(secondo piatto);

3.3 € 258,23 (euro duecentocinquantottovirgolaventitre) mancato rispetto del menu previsto {contorno} ;

3.4 € 258,23 (euro duecentocinquantottovirgolaventitre) mancato rispetto det menu previsto {frutta) ;

4. [GIENICO-SANITARI ~

4.1 € 516,46 {euro cinquecentosedicivirgolaquarantasei) Rinvenimento di corpi estranei organici ed inorganici;

4.2. € 258,23 {euro duecentocinquantottovirgolaventitre) Rinvenimento di parassiti;

4.3 € 1.032,92 (euro milletrentaduevirgolanovantadue) Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti;

4.4. € 516,46 {euro cinquecentosedicivirgolaquarantasei) Inadeguata igiene delle attrezzature ed utensili;

4.5. € 516,46 (euro cinquecentosedicivirgolaquarantasei) Inadeguata igiene degli automezzi,

4.6. € 1.032,92 {euro milletrentaduevirgolanovantadue) Mancato rispetto dei limiti di contaminazione microbica;

4.7 € 1.032,92 (euro milletrentaduevirgolanovantadue)} Fornitura di pasti chimicamente contaminati, tali da essere inidonel
all'alimentazione umana;

4.8. € 516,46 {euro cinquecentosedicivirgolaguarantasei} Mancato rispetto del piano di sanificazione e pulizia presso i Centri
di Produzione Pasti;

4.9. € 516,46 {euro cinquecentosedicivirgolaguarantasei) Conservazione delle derrate non conforme alla normativa vigente,;
4.10 € 516,46 {euro cinquecentosedicivirgolaquarantasei) Temperatura dei pasti non conforme alla normativa vigente,

4.11 € 516,46 {euro cinquecentosedicivirgolaquarantasei)Mancato rispetto delle norme igienico sanitarie da parte de!
personale operante presso i Centri di refezione;

4:12 € 516,46 (euro cinquecentosedicivirgolaguarantasei)

Mancato rispetto delle norme igienico sanitarie da parte del personale addetto al

trasporto delle derrate alimentari;
4.13 € 516,46 (euro cinquecentosedicivirgolaquarantasei) Mancato rispetto delle norme igienico sanitarie da parte del

personale addetto alla distribuzione, scodellamento e rigoverno dei locali di ristorazione (refettori).

5. TEMPISTICA

5.1 € 258,23 {euro duecentocinquantottovirgolaventitre) Mancato rispetto dell'orario di inizio del pasto in casi comunque
imputabili all’l.A. Per un ritardo superiore a 10 minuti dall'orario previsto;

6. PERSONALE
6.1 € 516,46 (euro cinquecentosedicivirgolaquarantasei) Mancato rispetto delle norme di cui aglh artt. 23, 24 e 25 del

presente capitolato speciale d'appalto.

|| totale delle penali annue non potra superare il 20% del totale dell'importo presunto della convenzione.

Qualora oggettivi inadempimenti alle condizioni contrattuali giustifichino le ripetute applicazioni delle suddette penali, oltre
tale limite si procedera alla risoluzione del contratto a danno del fornitore.

Art. 51 Applicazione delle penalita
'applicazione delle penalitd, di competenza del Comune, dovra essere preceduta da regolare contestazione

dell'inadempienza, alla quale la ditta appaltatrice avra facolta di presentare controdeduzioni entro e non oltre 8 giorni dalla

comunicazione inviata.
Trascorso inutilmente tale termine o qualora le controdeduzioni non siano ritenute valide, il Comune procedera entro 15

giorni lavorativi all'applicazione delle sanzioni previste dall'art. 49 del presente capitolato. Il Comune potra, inoltre, far
pervenire al concessionario eventuali prescrizioni alle quali la stessa dovra uniformarsi entro 8 giorni dalla data della formale
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comunicazione.
Si procedera al recupero delle penalita da parte dell'A.C., mediante ritenuta diretta sul corrispettivo del primo mese utile

dopo I'adozione del provvedimento. Le ritenute potranno essere in subordine applicate mediante l'incameramento della
cauzione.

Art. 52 Risoluzione di diritto del contratto
Quando nel corso del contratto I'A.C. accerta che la sua esecuzione non procede secondo le condizioni stabilite, fatta salva

'applicazione delle penali previste, pud fissare un congruo termine entro il quaie il concessionario si deve conformare,
nonché produrre le proprie controdeduzioni; trascorso il termine stabilito e valutate non convincent le giustificazioni
addotte I'A.C. risolve il contratto di convenzione.

Qualora per I'A.C. si rendesse necessario ricorrere alla sostituzione del concessionario in caso di risoluzione del contratto, si
procedera ad interpeliare la seconda classificata al fine di stipulare il contratto per l'affidamento della concessione alle
medesime condizioni economiche gia proposte in sede di offerta, e, in caso di fallimento o rifiuto della seconda classificata, di
interpellare le successive ditte classificatesi utilmente in graduatoria al fine di stipulare il nuovo contratto alle medesime
condizioni economiche gia proposte in sede di offerta, con addebito alla Societa inadempiente di ogni conseguente spesa o
danno. Qualora le ditte interpellate non fossero disponibili per I'aggiudicazione, I'A.C. si riserva di procedere mediante
procedura negoziata con soggetti terzi, con addebito alla Societa inadempiente di ogni conseguente spesa o danno.

g

Art. 53 - Foro competente
Qualunque contestazione o vertenza dovesse insorgere tra le parti sulla interpretazione o esecuzione del presente contratto,

sara regolamentata dal disposto di cui al D.Lgs. 163/2006.

Art. 54 - Richiamo alla legge ed altre norme

Per quanto concerne le norme legislative igienico-sanitarie si fa esplicito riferimento al D.Lgs. 155/97 e 5s.m.i, e comunque
oltre all'osservanza di quanto stabilito nel presente capitolato, |'appalto & soggetto alla esatta osservanza di tutte le vigenti
disposizioni di legge applicabili in suddetta materia, oltre la integrale applicazione del CCNL di categoria e di settore, precetti
di legge generale e disposizioni contrattuali che qui devono intendersi integralmente trascritte e riportate.

Art. 55 - Norme in materia di sicurezza

Cosi come piu volte richiamato, al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro e fatto obbligo al concessionario di
attenersi strettamente a quanto previsto dalla normativa in materia di "Miglioramento della salute e della sicurezza dei
lavoratori" di cui al D.lgs. 626/1994 e successive modifiche ed integrazioni, fino al Decreto Legislativo 81/2008. I
concessionario, dovra redigere, entro 30 giorni dall'inizio del servizio, il DUVR "Documento Unico sulla Valutazione dei Rischi"
per la sicurezza e la salute durante il lavoro. il Documento dovra essere trasmesso all’Amministrazione Comunale che si
riserva di indicare ad integrazione ulteriori prescrizioni, alle quali la ditta concessionaria dovra adeguarsi entro un tempo
massimo di giorni 30 dall'inizio delle attivita. Altresi dovra essere comunicato al Committente e al Dirigente Scolastico
competente il nominativo del referente per la sicurezza.

Resta a carico alla ditta concessionaria la dotazione, per tutto il personale impiegato in servizio, di dispositivi di protezione
individuale {DP!) e ad uso promiscuo, necessari all'espletamento del lavoro in sicurezza.

Art. 56 - Impiego di energia

L'impiego di energia elettrica, gas, vapore da parte del personale del concessionario deve essere assicurata da personale che
conosca la manovra dei quadri di comando e delle saracinesche di intercettazione, in particolare per quanto riguarda la
sicurezza antinfortunistica, ogni responsabilita connessa & a carico del concessionario.

Art. 57 - Segnaletica di sicurezza sul posto di lavoro
Il concessionario, conformemente alle normative vigenti, deve predisporre e far affiggere a propria cura e spese presso i
locali di produzione, dei cartelli che illustrino le norme principali di prevenzione e antinfortunistica.

Art. 58 -Ulteriori obbligazioni del concessionario

Il concessionario dovra inoltre:

a. effettuare a propria cura e spesa gli interventi necessari di manutenzione ordinaria e straordinaria attinenti al
funzionamento del Centro di Cottura e sala mensa, per cui la manutenzione ordinaria e straordinaria dei miscelatori,
dello scaldacqua elettrico, 1o spurgo periodico dei lavelli con pulitura degli sgrassatori, comprensivo di eventuali pronto
intervento per sturare gli scarichi della cucina. Di spettanza del concessionario & anche la periodica tinteggiatura delle
cucine e delle dispense. |l concessionario garantira inoltre la manutenzione ordinaria e straordinaria, o la
sostituzione/integrazione se necessario, degli arredi, cappe, fornelli, cucine, ecc, inclusa la verifica periodica degli
allacciamenti alla rete de! gas e il controllo di eventuali protezioni elettriche, nonché tutti gli adempimenti connessi alla
gestione\conservazione del CP! se esistente. Nel caso di sostituzione delle cucine con nuovi impianti che necessitino del
CP1, tutti gli oneri connessi sia per la predisposizione della pratica che per le opere di adeguamento saranno a carico del
concessionario. Le sostituzioni e le integrazioni avverranno al bisogno e secondo un piano annuale di rinnovamento
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delle cucine da concordarsi con il Comune. Tutti gli elettrodomestici di nuovo acquisto dovranno essere ad elevato
risparmio energetico ed e a carico del concessionario la tenuta del libretto d’istruzioni d'uso all’interno del centro di
cottura. Gli elettrodomestici sostituiti e non piu in uso andrannc smaltiti in maniera idonea a cura del concessionario
che produrra la dichiarazione di smaltimento a norma. Sempre a carico del concessionario e la sostituzione e
integrazione degli arredi (tavoli, sedie...) e del materiale corrente per le cucine e le sale mensa (piccoli elettrodomestici,
casalinghi e biancheria). In tutti i casi di sostituzione di beni inventariati dovra essere data la necessaria comunicazione al
Servizio Istruzione per lo scarico dall’'inventario comunale del materiale eliminato, con l'indicazione del materiale acquistato
in sostituzione. Il concessionario dovra tener conto, nell’'operare le sostituzioni e/o integrazioni delle previsioni di legge
sia in materia di disciplina igienico-sanitario, sia in materia antinfortunistica e di sicurezza. Al termine della concessione il
materiale acquistato in sostituzione o comunque per il funzionamento delle mense entrera a far parte del patrimonio
comunale e quindi verranno effettuate le necessarie comunicazioni per l'inventariazione;

b) effettuare, a propria cura e spese, le disinfestazioni e derattizzazioni nei locali cucina, dispensa enei locali adibiti a
refettorio e dovra presentare ad ogni inizio di anno scolastico un calendario degli interventi e, successivamente ad ognt
intervento effettuato, la relativa scheda;

c} garantire la riservatezza delle informazioni riferite ai bambini utenti e ai loro familiari;

d) attenersi per la preparazione e la somministrazione dei pasti alle procedure HACCP;

e} il mantenimento delle certificazioni di qualita presentate in sede di gara per la durata contrattuale;

f) disporre in qualungue momento dell’adeguata documentazione attestante le caratteristiche di prodotto

“biologico”, a "lotta integrata”, “tipico”, ecc.; deve, inoltre, essere in grado di documentare la provenienza dei
prodotti “a km 0” e di qualunqgue altra caratteristica specifica dei prodotti offerti in sede di gara;

g) favorire, in un’ottica di collaborazione, la partecipazione dei propri dipendenti ai corsi di formazione organizzati
dal Comune in materia di prevenzione, sicurezza e autocontrollo al fine di massimizzare le competenze degli
operatori;

h) Fornire la necessaria collaborazione per quanto riguarda la raccolta di dati (riguardanti le famiglie disagiate segnalate dai
servizi sociali) per I'ottenimento dei contributi C.E. {tramite AGEA) ai sensi della relativa normativa.

Ottenuti i contributi si esonereranno gli utenti usufruitori del contributo AGEA de! pagamento del ticket/buono pasto.

i) garantire la massima disponibilita a farsi partner nella progettazione e realizzazione di eventuali iniziative etiche che
I"Amministrazione comunale intenda realizzare coinvolgendo la ristorazione scolastica;

i} realizzare al termine del primo anno di concessione e poi con cadenza biennale customer -satisfaction, secondo la
metodologia offerta nel progetto arganizzativo;

k) realizzare nelle scuole un progetto di educazione alimentare offerto in sede di gara, in stretta collaborazione con
I"amministrazione comunale.

Prima della stipula del contratto, il concessionario dovra comunicare il recapito, dotato di idoneo collegamento
telefonico, fax, informatico, in funzione permanentemente durante il periodo e l'orario di apertura del servizio, In
grado di assicurare le tempestive sostituzioni degli addetti della ditta assenti e ["attivazione degli altri interventi che
dovessero rendersi necessari. Al recapito di tale centro sono pure indirizzate le comunicazioni e le richieste di
informazioni o interventi che il Comune intenda far pervenire al concessionario.

Art. 59 -Licenze e autorizzazioni

Il concessionario deve essere in possesso di tutte le autorizzazioni necessarie per I'espletamento del servizio, nonche
verificare a sua cura l'esistenza di tutte le autorizzazioni {es. S.C.I.A } necessarie, provvedendo a ogni onere di legge durante
tutta {a durata della concessione.

Copia delle suddette licenze e autorizzazioni dovranno essere presentate prima della stipula del contratto



COMUNE DI CAMPOBELLO D1 LICATA

PROVINCIA DI AGRIGENTO

PROTOCOLLO DI LEGALITA'

II/La sottoscritto/a (COBNOME}  .viiviiiiiiiicen e [NOME) oo ieeter et e e e s e e e e e ecraans nato/a
................................ D e e R TESHHBNTR A ceevie et teet et err it e a e s b inreaasarseanseanns L PTOV.
................. ) I VI ceerieeeeeeeeesieeesieessessssiressieeeenesesareesnene in qualita di i della Ditta/Societa
................................ avente sede legale oo et eee s eresreteessrareeesraseernerarecranrentrensrarsrenereenrsssaes (PPOVL e ),
GAP e, R 1 TV - T OO PP PUUTUPPORP A VTR ,  Tel,
....................................................... , o=} O OO O P Codice Fiscale

Dichiara di Accettare e Sottoscrivere,
Il Comune di Campobello di Licata tenuto al rispetto del protocollo di legalita, "accordo quadro Carlo Alberto Dalla
Chiesa" stipulato il 12 luglio 2005 fra la Regione Siciliana, il Ministero dell'Interno, le Prefetture dell'isola, I'Autorita di
vigilanza sui lavori pubblici, I''NPS e I'INAIL volto a rafforzare le condizioni di legalita e sicurezza nella gestione degli
appalti, a cui ha aderito con delibera della Commissione Straordinaria n. 43 del 02.07.2007, ha proceduto ad integrare

il bando e disciplinare di gara redatti secondo gli schemi regionali con le clausole di autotutela previste dalla Circolare
dell'assessore regionale LL.PP. n. 593 del 31/01/2006 pubblicata sulla G.U.R.S. n. 8 del 10 febbraio 2006 ed 3

richiedere ai partecipanti alle procedure di affidamento il rilascio della prescritta dichiarazione:

o (Clausola n.l
La sottoscritta impresa dichiara di essere a conoscenza di tutte le norme pattizie di cui al protocolio di legalita.sottoscritto dalla
stazione appaltante, e che qui si intendono integralmente riportate e di accettarne incondizionatamente il contenuto e gli effetti.

o (lausola n.2

La sottoscritta impresa si impegna a denunciare immediatamente alle forze di polizia o allAutorita Giudiziaria ogni illecita
richiesta di denaro, prestazione o altra utilitd owvero offerta di protezione nei confronti dell'imprenditore, degli eventuali
componenti la compagine socigle o dei- rispettivi familiari (richiesta di tangenti, pressioni per indirizzare ['assunzione di
personale, I'affidamento di lavorazioni, forniture o servizi a determinate imprese, danneggiomenti, furti di beni personali o di
cantiere).

e (Clausolan.3

La sottoscritta impresa si impegna a segnalare alla Prefettura l'avwenuta formalizzazione dello denuncia di cui alla precedente
clausola 2 e cio al fine di consentire, nellimmediato, da parte deil'Autorita di Pubblica sicurezza, f'attivazione di ogni
conseguente iniziativa.

o (lausola n.4

La sottoscritta impresa dichiara di conoscere e di accettare la clausolo espressa che prevede la risoluzione immediata ed
automatica del contratto, ovvero la revoca dell'autorizzazione al subappalto o subcontratto, qualora dovessero essere
comunicate dalla Prefettura, successivamente alla stipula del contratto o subcontratto, informazioni interdittive di cui all “art. 10 del
DPR 252/98. owvero alla sussistenza di ipotesi di collegamento formale e/o sostanziale o di accordi con altre imprese partecipanti
alle procedure concorsuali d'interesse. Qualora il contratto sia stato stipulato nelle more dell'acquisizione delle informazioni del
Prefetto, sard applicata a carico dell'impresa .oggetto dellinformativa interdittiva successiva,anche una penale nella misura def
10% del valore del contratto, owvero, qualora lo stesso non sia determinato o determinabile, una penale pari al valore delle
prestazioni al momento eseguite; le predette penali saranno applicate mediante outomatica detrazione,da parte defla stazione
appaitante, del relativo importo dalle somme dovute all'impresa in relazione alla prima erogazione utile.

e (lausolan.5

Lo sottoscritta impresa dichiara di conoscere e di accettare la clausola risolutiva espressa che prevede la risoluzione
immediata ed automatica del contratto, ovvero la revoca dell ‘autorizzazione al subappaito o subcontratto, in caso di grave e
reiterato inadempimento delle disposizioni in materia di collocamento, igiene e sicurezza sul lavoro anche con riguardo alla
nomina del responsabile della sicurezza e di tutela dei lavoratori in materia contrattuale e sindacale.

¢ (Clausola n.6

La sottoscritta impresa dichiara, aitresi, di essere a conoscenza del divieto per la stozione appaltante di autorizzare subappalti
favore di imprese partecipanti alla gara e non risultate aggiudicatane, salvo le ipotesi di lavorazioni aftamente specialistiche.

e (Clausolan.?7

La sottoscritta impresa dichiara di conoscere e di accettare la clausola risolutiva espressa che prevede la risoluzione
immediata ed automatica del contratto, ovvero la revoca dell’autorizzazione al subappalto o subcontratto nonche,
V'applicazione di una penale a titolo di liquidazione dei danni, salvo comunque il maggior danno, nefla misura del 10% del valore
del contratto o, quando lo stesso non sia determinato o determinabile, delle prestazioni al momento eseguite, qualora venga
effettuata una movimentazione finanziaria (in entrata o in uscita) senza avvalersi degli intermediari di cui al decreto legge n.
143/1991

o (Clausola n.8

La sottoscritta impresa dichiara di conoscere ed accettare 'obbligo di effettuare gii incassi e i pagamenti, di importo superiore ai
tremila euro, relativi ai contratti di cui al presente protocollo attraverso conti dedicati accesi presso un intermediario bancario
ed esclusivamente tramite bonifico bancario; in caso di violazione di tale obbligo, senza giustificato motivo, la stazione
appaltante applicherd una penale nella misura del 10% del valore di ogni singola movimentazione finanziaria cui la violazione si

riferisce, detraendo automaticamente l'importo dafle somme dovute in relazione alla prima erogazione utile.
FIRMA DEL DICHIARANTE
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Almentastone per bambmo sevols dell milanzia

Luned)

5§30 keai
Protidi: 16 Y6
Limdi: 29 %a
Glucidi: 33 %

£

-

Quantiia per

ADULTO

Primo: Pastina senza glutine (40 gr) g0
con passato di verdure (40 gr) 20 ar

. N e =L

(zucchine, carote, cipolle e sedano) 5 S or é

ohio extravergine di oliva (5 gr) T S §
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parmigiano (5 gr} | S ar 1
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Secondo: Petto di pollo alla prastra (30 gr) 0 gr _r
con contorno di patate (100 gr) 100 g1 ﬁ;
olio extravergine di oliva (8 gr) > gr o

Frutta fresca (100 gr): Pera

Martedi

&858 keal

Protidi: 16 %
Limdi: 30 %
Glucidi: 54%

Quantita per |

. _ | . : : ADULTO
Primo: Riso (30 gr) con minestra di verdure miste 20 or
olho extravergine di oiiva (5 gr) - %
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Syecondo: Merluzzo con salee d paaodoe 7 o pomodornine
olio extravergine di oliva o5 gr
pane senza glutine (36 gr)

o patate (125 gry con olio extrav. di oliva

Frutia fresca (100 gr): Mela

Mercoledi

27 kcal
Protidi: 16 %
[ipidi: 29%
(tlucidi: 33%

Primo: Ditah senza glutine (40 gr)
con pisell (40 gr)
olio extravergine di oliva (5 gr)
parmigiano (5 gr)

Secondo: Prosciutto crudo magro (40 gr)

/o carne di vitello magro (50 gr)
insalata di lattuga e pomodoro (40 gr)
olio extravergine di oliva (5 gr) e aceto
pane senza glutine (30 gr)

Frutta fresca (100 gr): Banana

FrrTes A -

_T0gr

— - —

| 30 pr
Sgr |

200 gr olio S gr

Quanuta per

ADULTO

80 gr

S

70 gr
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Gioveds

838 keal
Protidi: 10%o
Lipidi: 20Y%
Crluctdr: 35%

Primo: Risotto ai funghi (riso 45 gr, funghi 40 gr)
oo extravergine di oliva (5 gr)
parmigiano (5 gr)

Secondo: Mozzarella (20 gr) /o caciotta fresca (20 gr)
con contorno di spinaci (70 gr)
pane senza glutine (30 gr)
olio extravergine di oliva (5 gr)

Frutta fresca (100 gr). Pera

Venerdi

857 kcul

Protidi: 16%
Lapidi: 30 %
Glucidi: 54%

Primo: Fusilii senza glutine (40 gr)
con sugo ¢ melanzane (40 gr)
olio extravergine di oliva (5 gr)
parmigiano (5 gr)

Quantita per
VADULTO

Al calere L e w o -

80gr

—— e —
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ADULTO

80 gr

40 pr

> gr
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Sccondo: Frittata (1 wovo e 2 alrunug

con piSClli (pisclli Vit ) Dol 7“;]‘.
olio extravergine d: oliva (10 grj ﬁ)é“ """
» ¢ oho dr gtrasole It
parmigiano (5 gr) --————---S—Ei N
pane senza glutine (30 gr) _ = gr,___

Frutta fresca (100 gry: Arancia

Giornata opzionale

837 kcal
Protidi: 15 %
Lipidi: 29 %
Glucidi: 56 %

Quantita per |
| ADULTO
Primo: Gnocchi di patate con farina senza glutine (100 gr) i 130 gr |
con sugo (40 gr) 40 gr
olio extravergine di oliva (5 gr) | 5 ar
parmigiano (5 gr) : S gr
o 100 gr 1
Secondo: Filetto di vitellone (30 gr) j 40 gr
insalata di pomodoro e finocchio (40 gr) 5 o -
olio extravergine di oliva (5 gr) e aceto 70hgr

pane senza glutine (30 gr)

Macedonia di frutta (100 gr): pere, mele, arance, banane e uva con mezzo cucchiaino d;
zucchero e succo di frutta.



yarazione del pasto senza ¢lutine:

Dare la priorita alla preparazione del pasto senza gluiine, utthzzando. s¢ possibile.

&
utensili e stoviglie dedicati snfo alla preparazione aer cibi privy di glutime:

o | avare accuratamente mant. superfici. stoviglie e utenstil contaminat) da farine con
alutine:

o Lltilizzare fogli di alluminio. carta da formo, su superfici che possono essere
contaminate:

o Cucinare la pasta senza glutine e il riso in un tegame pulito con acqua non utilizzata

per altre cotture:

¥

PRODOTTI DA UTILIZZARE

o Passate di pomodoro, pomodori pelati e concentrato di pomodoro non miscelats con
altri ingredienti ad esclusione di acido ascorbico (E300) e acido citrico (E330):

e Burro o olio vegetale o extravergine di oliva;

e Aceto di vino non aromatizzato;

e I'rutta fresca o sciroppata;
e Verdura fresca. essiccata, congelata, surgelata, liofilizzata; minestroni privi di cercal
vietati (farro, segale. orzo. avena): minestroni con legumi; Attenzione a verdure

surgelate precotte;
e Farine di riso o di mais. farina di soia pura e tapioca pura, farina di ceci ¢ di altn

lepumi, grano saraceno.

CONSIGLI SUI PRODOTTI IN COMMERCIO

o Prodotti *Riso Gallo™ (Fusilli 3 cereali, Pasta senza glutine a base di riso, Penne ai 3
cereali): |

e Prodotti “Riso Scoui ;

e Prodotti GS (Pane a fette bianco CARREFOUR, Penne rigate CARREFOUR, Pane

cassetta con riso CARREFOUR;
o Prodotti SIGMA.

[REGISTRO NAZIONALE prodotti dietetict senza glutine notificati dal Ministro della
Salute, aggiomato a Settembre 2011



ALIMENTI “A RISCHIO™

o  Sulumi. guali salame. couto. speck, wurstel coppa. pancetta. mortade !z
e [ormaggi a feue. fusi. cremosi. erborinati ¢ a crosta hrorita

o Ruvu di carnce pronto;

o Panna UHT aromatizzatla ¢ panng montata:

e Youurtalla frutta, creme, budimi;

o Narmellata, cioccolato in tavolette ¢ da spalmare:

e Dadi o estratti di carne. preparatt per brodo:

o 1 icvito chimico. lievito naturale, lievito madre. lievito acido:

o Burro ¢ margarina light. olio di semi misti. prodotti sott olio:

o Sughi, sulse (anche di soia). maionese. senape. pasta d acciughe:
e (jelati confezionati e artugianali;

e (Caramelle. canditi. gclatine. confetti. gomme da masticare.
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SCHEDE MERCEOLOGICHE

SPECIFICHE GENERALI PER TUTTF I.LE DERRATE ALIMENTARI

Le materie prime alilizzate devono essere dr gu. i, .i
Per qualita s mtender quahita igienica, nutrizionale, organolettica ¢ merceologicad
 parametrt generali a cut fare ritetnnento nell aequusto detle derrate seno;
e ICONOSCIULAG ¢ comprovata serictd professionaie dal formiuore, "
o rispette assoluto della normauva vigente al momento della suipula det contratto ¢ di tuta
quclin che eventuaimente dovesse ntrare in vigore nel corso degh anm di appalto (sia per
wanto concerne 1 predott che le loro modalita di conservazione. manipelazione,
distribuzione e wasporia), |
. cor regoliare o Pesoy el '
o unplaeed esplicita compiiiaane de b oie Lo asegne e lottase
* e sloneminazene By ceredng 2 ad 0 e sonde quonte stabohite b feses
o . atpemdenza delle derra Gt s it Tl 1
o cocele con mdicazion no iy peoss ole esadnentl, sevondo auanio creve o daeaa
1

pormativ vigenie € datle rorme spechne i Sascuna SLisse merceologii o s et ouant

coecerne o prodoti comvensonan ot gereot dioagnicniiurd P

e rmine nunimo di corscrvaLioane 1on visibile su 0gnn Contezione ¢.oo cartnic:
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o mballager miegri senza alteraziont mamfeste, latine non bombate, arrugginitc ne
tmmaccate, carton! non Laceran, ecc. ..

e ntegrita del prodotto consegnato (confeziont chruse all’origine, prive di mulle,
parassit, difetti merceologicl, odort ¢ sapori sgradevols, ecc. )

e carattert  organoletucy  specifict dell’alimento (aspetto,  colore,  odore,  saporc.
CONSISICNza. ¢cc. .. ), .

e muzz1 di trasporto agicnicamente ¢ tecnologicamente idoner ¢ in perferto stato di

manutenzione:

CARATTERISTICHE FONDAMENTALI DEI PRODOTTL.

Per wotte le produzion alimentart ' 1A deve garantire ¢ documentare la "Rmmtracciabtlita di

Filiera” ossia la stona documentata der passaggt ¢ dei processt che hanno inieressato Talimento

lungo tutto 1l percorso produttivo da esso compiuto, dalla produzione primaria alla

distzibuzione finale a1 sensidellart. 18 del regolamento c.e. 178 del 28 genn~ro 2002

PANE COMUNE

Prodotto con farine di tipe 0 ¢ 00 di grano tenero, seguendy le modalita di preparazione
previsic dalla legge 4 Tugho 1967 n 580 tuolc Hf art 14, con 'ag wunra degl ingrediensi prevists
dall'art. 19 e successive modifiche at senst del DPR del 30.°11,1998 n"302.

e fanne mmpiegate devono possedere le carattenistiche di compaosizione, relativamente al
contenuto tn umdita, cenen, cellulosa e sostanze azotate previ-te dalla Legge n©580/767 art 7 ¢
successive modifiche ar senst del D.P.Rn“187 del 9/02/200]. Inulire Ie farine non devono
assere trafrate ¢con sostanze pbancdnil od wals Lci. JoNe L6 0 non devono risultare
g esonate wttticiosamentre S orueee

Il contenuto i umiditd massario ol oraco ot a2 0 0 1oy b Lalla [egge nT3R0S67 ar
VA successive modifiche ar serst de! PR Jel 70 1101000 AR

cczzature fina a T0 grmasamae 9%

peszaiure da 100 a 250 g massimo &

-pezzature da 300 a 500 g massimo 1 .

nszanire da 600 a 1000 g mo stnn J6%

-pezzature oire 1000 g. massimo 40%.

H panc fornito deve essere garanuic b prodezonce giomnalicqa ¢ non deve essere pane
conscervato con 1l freddo o altre tecnmche ¢ stcces=2vamente: Jgen..rato.

L.a fornitura deve essere garantuta;

|.J

P T e —— YL e " — -1 Syl T W - A — . S S . . eyl oo —




- reapient adoner per il masporto degli alimenu come da DML 21 marzo 1973 ¢

modificaziont de. DM, 25 siupno

FORT. Y M. 2670403 n 220

- recrpentt lavabali ¢ muniti di copertura ¢ chiusura come da ar 26 della Legge 4 luglio 1067
n as

Ogni fornitura deve essere accompagnata da una dichiarazione ripuardante il peso detla merce,
1 tipo di prodotto ¢ gl ingredienti, con e modalita presaste dall'art 20 Lepge n 38067 nel caso
1 trata di panc specate.

Allanalr organoletiica if pane deve mostrare di possedere le seguenn caratterishiche:

i crosta deve essere dorata ¢ croccante;

- la mollica deve essere morbida, ma non collosd:
[ 4

- alla rottura con le mar (o al tagiio) deve rsultare croccante con crosta che sioshriciola
leagermoente, ma resta ben aderente alla mollica;

- )} custo ¢ T'aroma non devono presentare anomalie (per esempio gusto eccessivo di hevito di
brrra, odore di rancido, 4l farina cruda,di mofta o dltro).

PANE GRATTUGIATO

Deve essere ottenute dalla macinazione dic panc secco, fette biscottate, cracker. galleue o alti
prodor simdar provenientt dalla cottura @i una pasta preparata con starinan di frumento.
acqua e lievito, con o senza agaiunta di pane comune e assogecrtato alla disciplina detila leggae
del (dlughio 1967 n' 580,

oo

Se confezionato. 'enchettatura deve essere conforme a gquanto previsto nel DL, 09 del 27

gennaio 1992,
PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

Puo essere preparata con semola o con semolaio d grano duro.

Deve rispondere alle modalita ed ar requisin dr composizione ¢ acidita nportaie nella Leggace
N 38067 urole IV art, 28 | 29 ¢ successive

modifici = presenti nella legge n440 def 8 ciugno 197T e nel D.P.R n' 187 del 90272007

La pasta non deve presentare, in modo diftuso. ditett upo.

- presenza di macchie bwanche ¢ nere;

- bolle d'ana,

- spezzature o taglt,
1 prodotto deve risultare indenne da infestant, parassiti, larve, frammenti di insetti, da mufte o

altr agent infestant.

IJJ




Deve essere garaniia fa formitura di tutti 1 tipn di pasta relattvamente alle forme richieste. Per
ogne tpo di pasta devono essere specithcati e seguentn carauernstiche.

a) tempo di cottura,

h) resa (iumento di peso con la cottura).

[ confezioni devono perventre intatte e sigillate: mnoltre devono riportare tutte le ndicazioni

previste dal D1 109/92
KISO

[T r:so deve soddisfare v requisitt previstt dalla Legge n 325 del 18.3.1938 ¢ s.m.1., non deve,
quindi. esserce trattato con sostanze non consenute. chimiche o fisiche, o con agdiunta di
qualsias: sestanza che possa modificare 11 colore naturale o comunque alterare la compostizione
ongmaria, o che s1a stato miscelato con altr nis1 anche se appartenenu allo stesso gruppo. Deve
posscdere caratteristiche

merceologiche definite per ogmi gruppo di appartenenza e vareta. Deve essere sano, leale €
mercantile, con alto grado di purezza sulla produzione media dell'anno; deve essere a grani
ermbingli, medn, perla laterale poco estesa, striscia breve, dente pronunciao, testa
asytmmetr.2a, sczione tondeggiante. Non deve presentare difett, come: stnature e vatolature
interne ed e cscluso 1l riso oleato, urmdo, contenente sostanie mineraly estrance, con presenza
dr crittogame come la segale cornuta, la colpe o ruggine, coc.. © guasto ¢a parassit

alterato per processt fermentativi 0 comungue avanato, con odore di muffa o con delle
perforaziont. Deve essere di qualita adatta a seconda del menu, e deve essere garantito
dell'anna.a ( dal 1 dicembre al 30 novembre, dell’anno successivo, deve esser > usaio quello
deli’annara rrecedente). La data andrd indicara sulle « mfr7ziorg sigillaie. La qualita deve essere
comunque conforme alle vigenti disposiziont di legge ed in narticolare alla legge 18 3.1938, n
o saeccessave maditiche ed tegnaon ros woan el Toree ded

Repubblica ¢on 1 quali annualmente ¢ per fa proauzione doila anada agrana precedonte, sono

it webknoo o
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" accertat le | riso che abbia avuto trattament diretti a conservare le sue propriera «riginaric,
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192 172000, salva T'osservanza delle disposiZion vigent o0 matere Ot itiene ¢ 1 disposizions
che discrr tano 1l commercio del o,
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Prodotta con farina di tipo 0" ¢/0 di "upo 1”7 e’o di "upo 27 ¢/0 di “tipo integrale”, a
hevitazione naturale (con pasta acida o hevito di bura), cotta in forno alloggiata in eglie tpo
Csastronorm mn acciaio mnox,

Ingredwents; farina 0", mozzarclla di latie vaccino o fiordilatte, pomodori pelati o polpa

pronta, olio extra vergine d'oliva, hevito di birra, sale. Non ¢ ammesso Pimpicgo dy addiuvi ¢
arassy diversr dall’olio d'ohiva extra vergime, nel nispetto del Decreto Ministeniale n 209 del
2572786 ¢ successtve modifiche ed integraziom (Decreto Ministeriale n® 250 del 30 -4/98).
Condizionm generalr:

-1a produzione deve essere di grornata;
10 spessore della pasta heviata deve essere tale da consenure una cottura sufficiente ed

uniforme:

da pizza non deve presentare zone di sovra o di sottocottura, bruciature. annerimenti,

rammolitmenti;

de teghe di cottura devono possederc ottimo  stato di IgIeNe, non presentare zone  di
arrugoirimento né fessurazionm o scalfitture:

L.a composizione della preparazione puo ditenire dalla composizione indicata, purche la
ricetta sostitutiva risponda a requisit di buona tecnica di panificazione ¢ non siano previst
addirivi ne grassi diverst daii olio extra vergine d'ohva.

Le modalita di trasporto dovranno garantire il rispetto dell» temperature previste dal D.P.R. n-

327, 26 marzo 1980.

ACQU A

Secondol PDoteosa s 0T e L0 v 088 g

r‘

Ot O JLIVAFEY KA. KN E

L'clio extravergine di oliva formito deve essere di on Juzione nazionale (Croe. le olive

dOLTANNO Provene ¢ 3 SOl 121 et e 0 L1 Gl 8 0V CSsere effettuata 1in ltaha Non

dowrd rivelare odor. disgusios:, come U rancen d oumdo, di tumos dir vermie. eccl L0V
essere mpido non ama= ¢ dowe guindl possed ore Doenre radevole
ed :neontondibile dell'oit - satravercine o oliva, Dve essere ottenuto dalle ohive che non

hanne subito alcun trattoment: diveoso doe . agpio, ‘ecantazoone, centritugaziorne, dalla

>




spremitura con centrifuga meccanica o altn processt fisicl, in condiziom che non causmno
alteraziom dell’olie senza  subire mampolaziont o trattamentt chimict o processt di
niestertficazione o sofistcazione. Il contenuto di acidita espresso in aado oleico deve essere

inferiore o ugpale allo 0.8 % come previsto dal regolamento CE 151372001
ACETO

Prodotto che siotbene dalla ossidazione microbica del vino in presenza di ossigeno operata dai

battert acenar del genere Acetobacter. Lacidita espressa in acido acenco deve essere compresa

tra 1l 6% ¢l 12% ¢ I'alcol culico residuo interiore all’l.53%. La preparazione e 11 commercio

degli aceti sono previste o base al DPR 1221965 n 162 ¢ successive modifiche ed
]

mtegraziont. } etichettatura dovra essere conforme al D.Lgs.n 109 deil 27.1.1992 e s. m.1.

BURRO D1 CENTRIFUGA

Per burro st intende i prodotto ottenuto dalla crema di Iatte vaccino, pastorizzato ¢ deve
contenere un tasso hipidico non inferiore all’82% con contenuto 1n acqua non superiore al 13%
L¢ modalita di produzione, la composizione ¢ la quainta merceologica devono rispettare le
norme Jdella Tegge del 23 dicembre 1936 n 15326 e successive modihche ¢od mitcgraziont. In
sarticolare 1 burro non deve avere un contenuto in materia grassa inferiore all'80% per 1l burro
destinata al consumo divetto; al 60-62% per U burro legpero a ndotto tenore di geasso. al 39-
1Y% per 1l burro leggero a bassc wnore di grasso.

Esso deve risultare fresco ¢ non sottoposto a congelamento, non deve essere in alcun modo
alterato, non deve avere gusto di rancido ne presentare alterazioni di colore sulla superficie.
Deve presendare boone caore cuche microbiche In case dv = chie (o deve essere formto un
qtert salivicn comprovante fa gepuinita del prodorto sulla base deila fegge n" 15326756 ed i

MBI 2oocomsr asae Loctchettatura adovra esoooc cntforrge al Uy e 0 oy dld

2T V002 ¢ omit
N 'Ok o ME NN D T HATUKALE
DevGnn oss ore o conen t o aportanu tutte le dichiarazior . revisie dacid i 250 56 N

D 06,900 v o,

[} prodoug puo essee Sopteut in vetro o 1n banda stagnata.
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Gl scartt in mene sul pese netto rispetto alla dichlarazione, non devono superare 1%, per
confeziom di peso tra gh [ ¢ S kg, D.P.R. 0”327 del 26 marzo 1980 art.67. | conteniton non
devono presentare

difetti ¢ devono possedere 1vequisitt previst dalla legge, legpge n®283 del 30 aprile 1962 ¢ DM,
21 marzo 1973 con successive modifiche.

| vegetddl devono esscre maturi, sant, fresch, ben lavau. prnivi diy larve, msetty, difeor dovun a
malattic, ¢ devono presentare H caratternistico colore odore ¢ sapore; 1l hgumdo di governo non

deve presentare crescite dr mufia o altre alterazion.
PRODOTTI SURGELATI ¢

caratteristiche

Devone essere preparatl ¢ confezionati in conformmna alle norme vigentr, D .Lgs 277017199
n 110 e successive modifiche ed mtegrazione,

N rasporto degh aliment surgelat deve essere eftettuato da avtemezzr wdaonel, come da DL
2770171992 n 110 ¢ Decrero n° 493 del 2270971995

Durante 1l trasporto 1l prodotto deve essere mantenuin alla temperatura pan o inferiore a -
18°C;

(11 alimenti surgefat, m base al D, Lgs 110792, -Tevono essere i conicziont originail, chiuse
dal fabbricante o dal confezionatorc ¢

preparate con materiale idoneo a proteggere 1l prodotto da contaminazionl microbiche o di

altro genere, e dalla disidratazione.

I materiali a contatte con i surgelati devono possedere 1 requisitt previsti dalla legge n' 283 del
30 aprile 1962 ¢ successive modifiche 2 mtegrazic -

Sulle confezioni devono essere riportate 1o indicicrient previste dal D1 109702 ¢ dal 1L
2700 199 UG

[ prodotti non  devono presentare segni compreapft o omoavvenulo parziale o totale
qualt formazioe . 30 oresat: o shicoe sulla patte pio estere delia

cegngelamence

confezione. N prodotto una voda CON,, e e a0 ossve ricongelato e deve esserc
consumato entro le 24 ore.

F.a durama di conservazione acl surpelat ¢ e iin 2 oce deda temperatura di manteninento,
Ccome Fiportato n cricheua.

Lo scongelamento deve avvenire a iemperaaura Com, weoatra <0 e +4°C.

E' vietato:

-Jor scongelamento in acqua del prodotto




-congelare un prodorto fresco o ga scongelato
[ prodatt congelaty non devono presentare:
dlieraziont di colore, odore o sapore;
PBruciature da freddo;

-parzial decongelaziony:

-ammuffimenti;

fenomens di putrefazione.

1 test di ranciditad deve risuliare negativo.

PRODOTTI CONGELATI
|
La temperatura duranic I rraspm*th deve cssere conforme a quanto prescritto dal DPR
2670371980, n. 327
- prodot della pesca: -18°C
- burro ¢ altre sostanze grasse: -187°C
- aelat (esclusi quelli alla frutta): -15°C
-carni (Reg. 833/72004) -187C

-altr almenn: -10°C

I vercoli di trasporto devono essere conformi a quaitto previsto dalla normativa vigente. legge
3070471962, n. 283 e successive modificaziony, ed essere opportunamente coibentati per 1l
mantenmento di tal temperature,

Qualora si tratti di alimenti confezionai, le encherte devono essere conformi a quanto previsto

dal D Lgs 100/92.

Lo scongelamento deve avvenire a temperatura compresa tra 07 ¢ 47C.
E'vietatn

do sconeclamento in aciua

-convehc an prodetts res , O 21d si"tn*xgelat'n

N o devaonoe presentare

caftera s o dre lore oo nep e
doeuciatar: da o dao,

-parziah decongelazion
-anmuiimenii:

fenomen. di putrefazione.

I test di rancidita deve (sl are negativo,




CARNE BOVINA FRESCA REFRIGERATA

Peve cssere carne fresca refrigerata ( non congelata, né surgelata, nd scongelata ) proveniente
da bovino di cra non supcriore a1 18-24 mesi. Per le quesniont concernentl problemi saniar in
materia di produzione ed ymaussione sul mercato di carmy fresche st fa riferrmento ai
regolamenty Ch 822704, 833704, 854704 1 D) .d.T. alicgarto ad ogni partta . dovra niporiare la
tracciabiing ( secondo le eventuah modifiche normanve ) a) data di nascuta, pacvse d nasonta,
sesso, numero dr identithcazione, cod. azienda di provenwenza, data ¢ luogo dy macellazione c
se confezionato data di confezionamento, ed ogni altre imformaziom previste dal disciphinare
¢1 Consorzio, L'etichettatura dovra essere conforme al D.lgs, 109 792 cd al Regolamento
ChL n 170072000 e n 182572000 ed eventualy successive inegrazioni. ]

Non st dccettano per alcun motvo cam surgelate.

P carne per polpette ¢ ragu s1ntende utilizzata cruda ¢ formta non gia tritata, ma bensi
spalpata e st provvedera poi nel localt della cucina

all chmmazione del grasso, alla sua triturazione, il mawino stesso del consumo. Le carni
devono essere di prima quahta, prive dr addinvi ed

ormont |, sostanze mmbenti { anuboticy, sulfamidicr e disinfertantt Y, deve  provenmre  da
allcvamenn itatiani, e alla Juce di quanto sopra riportato sulle norme dr controilo dettate dalla
L.R.nJ35.

Devono provenire da bovint in otamo stato di nutrizione, macellnn secondo le norme vigent,
e sulle stesse devono essere ben visibily 1 prescrittn bolli sanitari.

Le carni devono essere presentate in otimo stato di conservazione ¢ devono essere trasportate
¢ consegnate alle temperature previste dalla npormativa vigente Le carmi devono essere di
bell'aspetto, di colore roseo-rossastro con consistenza soda ¢ pastosa, di tessitura compatta con
aana hine e ben visibile ed moltre ben venate nonche marcazate.

11 grasse esterno deve essere di colonto bianco ¢ untformemente disthuito sutla supertficie del
“orpc ar misura normale. Sono esciuse in modo assoluwe o cens danaio di bue. di toro ¢ da
vacca ¢ tutte le cami di seconda gualita Sono aitrest escluse e cane che presentuno odory ¢
onetne §oswddetn requisity

o ancrmaln compres: odore desostanze medwialy di el

-

ascn wssere accertail all'origre nelle formme ¢ ner moa Lo Loy o anistrazaone Comunale
iterrd pit opportuno. Il fornitore é tenuto a regolare la macetla: one in modo che, ad ogni
onscwng, la carne s1 trovi al gitsto punto @ frollatara. Cuator) @ meree conscgnata non
presen.aasse tuttl 1 requisitt di qualitd, avant descntt, queste do-ra mmediatamentc essere

tirata dalla ditta fornitrice ¢ sostituita con parl guanutauve di quah'a naglore. 1l tagho

t}
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della carne dovra essere quello richuesto dal menil. i carne dovra essere der seguenir taglys
Coscia. lombo, controfilette, noce, girello. |

Per ragl: spalia, sortospalla

Por polpette ¢ simili: spalla. sottospalla.

Per le braciole (involtini): girello, noce, fesa

Resta mieso che saranno da escludere, per qualsiast preparazione partt di animale non adatie

alla masncazione mtantie.

TAGLIDELLE CARNIINDICATI PER LE PREFPARAZION]

- PREPARAZIONI TAGLI
POLPETTE REALE{(hovinoe adulto)
SPALLA (hovino adulto)

HAMBURGER REALE (bovino adulto)
SPALLA (bovino adulio)

 BISTECCHE SCAMONE(bovino adulto)
' CONTROFILETTO/FESA(bovino adulto)

COSTOLETTE CON OS50 LLOMBO(sumo)
BRACIOLE LOMBO{(suino)
CARNE TRITA REALE(bovino adulto)

SPALLA(bovino aduio)
OSSIBUCHLI GERETTO{ovine adulto)

- SPEZZATINO REALF(bovino adulio)
SPALLA{bovino adulto)

BRASA U SOTTOFESA(bovino adultu)
O




z COTOLETTE NOCE(ovino adulto)

PETTO(molln)
] SCALOPPE NOCE(bovino adulto)
FESA(tacchino)
BOLLITO CAPPEI.LO DI PRETE(bovino adulto)

REAIL. E(bovino adulto)

ARROSTI REAILL(hovino adulto)
! L 1
i
| ROASTBEFF | CONTROFILETTO(hovit.o adulto)
CARNI SUINE FRESCHE

Le carnidi suino devonoe:
- provenire da uno stabilimento italiano riconosciuto o autorizzato ai sensy del 1>.1.gs. 286794 ¢
successive modifiche ed integrazion: (regolamenn CE §532/04, 853/04)
- esserc preferibdmente gia disossate ¢ confezionate sotto vuoto n tagli anatomici pronti per
I'uso
- rispettare le disposizioni in tema di etichettarura obbligatoria Ael'e carnt suine
_riportare su) documento commerciale la data di macellazione ¢ di confezionamento

niportare netla scheda teenica del prodotto de caratiensu w eoniche e taght siito e !
neso medio, diametr: trasversals, percentuale dr grasso ar copertura) in modo che siano
Laciimerte venibeabils

COSOTC CONSCrvVate 1N modo che la iemperagura L cotna o0 <apert - 70 O per e carmi
refrigerate

Caracteristiche ¢ provenienz: delle carm

Sono escluse in modo assoluto le carm di serota ¢ verro E° obbhgatornio documentare la
tracciabilita dell’origine della materia prima ( sum ) con b nome dell'allevatore, iarea d

p.oduzione. la provincia, la regione, ed iden tficare - 2nda di macellaz one.
11
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POLLAME

Al fine di ovviare a qualsiast inconvenicnte di ordine gienico sanitario € nel rispetto delle
horme vigentt per guanto concerne ispezione ¢ la vigilanza sanitana veterinaria ner confront
detla macellazione, sezonamento, distribuzione ¢ maccllazione der volatili per I'utilizzo delle
carnt avicole, ¢ mdispensabile che i carnt cornspondano appieno a quelle che sono Ie norme
previste ¢ nichieste dal DUP.RO n 303 dell'8.6.1982 ¢ dal D.P.R, n 495 del {(1.12.1997, ¢
cuccessive modifiche ed mtegraziont (regolament CE 852704 833/04).

Frsse pertante dovranno possederc 1 segucntl requisitl;

i) provenire esclusivamente da macelio nconosciato ¢ controllato in confornmita all’art. ©

p) proventre da ammah sotopost a visita sanitana post mortem da un veterinano Ufficale ¢

art. 49
Y stano munite dr bello samitano

d} siano convenentemente zmt}allate in conformita al cap. XII1. ultimo § punto 48 che precisa
“ e parn di volaul o le frattaghe separate dalla carcassa devono essere sempre avvolie in un
involucro protettivo rispondente a dett criterl € sohdamente chiuso. Inoltre 11 1 § specifica 2
mvolucio (ad es.fogh di paasnca ) a comatto dretto con esse: 1] punto 47a specifica 1a parte
degh nmhallagg (ad es. carte, cartom ) nspondent alle norme igieniche;,

2) siano trasportate conformemente alle disposiziom vigenti
PETTO O FESA DI TACCHINO INTERO FRESCO

Proveniente da amimale maschio del peso di Kg. 3-6, cornspondernte a1 muscoh pettoral,
senza pelle ¢ sepza strotera oscea; m cornspondenza della ~arena delle sterno puo

residuare una famna carilagimea tenacemenice connessa al tessuto muscolare.

Confeziondlio SOV
PETTO DI POy "FRC RESCO F LONGELATO

Dovranno provenire da petti 11 pollo che presentino le stesse caratteristiche richieste per

busty di pollo, essere son pult o senza neile e senza 08s0: non ewse ¢ inferon, per ~liscur

peito mntero, al neso b orca 300 g consegnaa i canfeziont soteeruote Jda 25 a 56 oo 4

pailo.
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COSCE, SOTTOCOSCE, FUSI FRESCHI REFRIGERATI E CONGELATT

Caranceristiche:

- devonoe essere ben conformate, presentare und muscolatura allungata ¢ ben sviluppata;

- devono essere prive di zampe, sczionate pochi centimetn al di sotto dell'articolazione
1arsica;

- 1a pelic deve presentars: di spessore fine, di colore grallo chiaro, omaogenco, puhta, clastica,
non disseccata, senza penne v Spuntont ne pume,

- non devono presentare ecchtmost, colorazioni anomale, tagli o lacerazion:;

-1l grasso sottocutaneo deve nisultare umformemenie distribuite e ner giust limiti;
- non de2vono presentare fratture, edems ed ematoms;

- e carmt di pollo deveno essere correttamente dissanguate, dir colore bianco rosato
uniforme, di consistenza soda, ben aderenti all’osso, senza essudatura ne trasudato:

- le cartldlagini delle anicolaziont devono risultare integre, di colore bianco azzurro

caratieristico, senza grumi di sangue o ecchimost;
PROSCIUTTO COTTO

Deve essere del tipo senza polifosfati aggiuntt, conservaatt, e deve presentare le seguent

caratterisniche:

1) coscia di magra hen prosciveato morbido stcculento. ma non acqunso. compaato al tagho
by fa terta deve o osere L‘nu]piﬂ"t.t, droetee ey e Nsawe e AN, SCREd S s gt
connettivall ¢ grasso interstiziale

O oo deve nres ntare alwet A Jdsar
d) boa deve possedere indie 2z piade Ll do o

¢) deve essere di odore e sapore gradevole. me nan trop 2 L 0matico per eccessiva presenza di
SPCZIC

f} non deve contenere additvi, conservant, « v e zonhivea a1 oceenologicl o comungue
sostanze chimiche aggiunte L. esterne non deve ppoosenia 2 1o anostta superficialy, né presentare

odort sgradevoli. 11 grasso di COpertura NOn Luve TSsery eeCessive, dove essere Cempitio ¢ non

deve presentare parti ingiallite o con odore ¢ sap-.o. 1ancic

= aiegle Sl —- wrappprierareiliar ik alivrk b M




51 rnicorda che 1l troppo grasso non pud cssere servito al bambint ¢ quindi impedisce la
preparazione di gruste porzionm pregiudicando d rendimento alimentare. I prosciutto deve
presentare ufte le caratienstiche previste dalla vigente legislazione in maternia. Deve essere
affertato doneamente secondo GMP, in ottimo stato di conservazione tale da garantire un
otuimo rendimento alimentare Deve essere confezionato in involueri che ne garantiscano la
massima agienica. La ditta e tenuta a presentare, dictro richiesta degli interessatl, wutta la
documentazione relativa a

1) upo di prodotto

by home della ditta produtince

C) luogo dr produzione

d) assenza dy addinvt agglunt
PROSCIUTTO CRUDO

Neve essere del tipo dolce (Parma. S.Daniele, ecc) e possedere tunte le cararteristiche
qualnatve previste dalle normanve in tema di tutela delle denomimaziom d onigine,
Deve essere prodotto in stabthimenti widonel nconosciuti m base al 1.1 3001292, n 337 e

spcressite modife ke od irregray om (regolamenn CE 852704, 8533 /R4Y ¢ deve riporrare 1a Qara
di stagtonanuragmese ¢ annuche aon deve essere intertore a 8- 17 mest.
U unnditd, caleolaa sulla narte magra, deve vssere del d8-60 o

prodott devono essere marchiati in modo conforms (Ordinanza Mot ale 14000 N

Non deve presentare difettr di colore, odore o altre generc: non deve contenere nirati e nitrit

come conscervdntl.
'St
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1 '403/CFE  che stabilisee le norme  saunmwane  anphcalnht alla prcduzione e
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pesca ottenutt 1 bordn At ne navi | leth di nesce devenao essere sole surgelaty, secondo te

dancaoony Aol I 2T R cosamae ool e AU sce. o e e 0

sodb.o, Sttt il o s ron rroane per Uese oreoaetiande crowd vnads Boopiu w1 sy

- SLDITAlIL e c10 che concerne ieenesa Ji COLNTTVAZIONL, TTaLLOC |
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11111

distriduzaone. Deve ossere Iwhiataia a zona v provenienza e [ penzaturl geve ossard
AMEOECNCa v COSLalLi .
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Tal aliment dovranno nispettare Ie norme vigenti di legge ¢ le caratterisuche organolettiche ¢
merceologiche delta specie. La grammatura del prodotto ¢ calecolinta al fordo della confezione.
E' ammesso un calo di peso. dopo 1o scongelamento del pesce, pari al 30 % del prodotto. 1!
trasporto del pesce surgelato deve garantire una buona conservazione dello stesso mantenendo
una tempceratura costante a -18 . Nel caso m cur la dita agemndicataria non st an grado ds
rispettare tall norme. dovra fornust direttamente presso rivenditorr di pesce surgelato. per
cviare ¢l trasporto dello stesso a una temperatura diversa da quella prevista dalla legge vigene
( -187). Le modalid di scongelamento del pesce devono essere tassativamente Ie seguentic a)
scongelamente a temperatura controllata da 0 a 47 C (1in frigonfero ): raggisngimento di una
1 al cuore < 6 entro 24h Modalita consighata. b) scongelamento sotio acqua corrente fredda
( detta operazione deve evitare i contatto diretto tra i prodotto ¢ lacqua ¢ non deve mai

protrarsi per pro dy 2 ore; ta T al cuore del proconto deve essere < 1)), Modalita AMMUssa nel

solo case di ecmergenza.
PESCE SURGELATO

CARATTERISTICHE GENERALI EE MERCEOLOGICHE

I pesce surgelato deve essere 1n buono stato di conservamone. deve  presentare

cooauersache organoacttiche o d1 aspeno pardagonarde ¢ Gaaat Lo acha redeima
Grecle alto stato di buona feschez. a.

[ 5 conwenmazione da marcul.o aeve essere yietiole a1 i

nrevisiy adhia legge vigente.

[1ove apnartenere alla catecona extra in base al Regelamento CLL 2.106 96,

I remperatura al ceore del prodotto non deve essere superiors 1 -=73 °C A senst del

YPR.O327/80 e D. Las 110792 la temperatura di trasporto . ei rodotu della pesca

Cus.delata o surgelata pon puu sugtaie s 08 .

T e e R Coemie e U snemneratira pel liniee

seHne aal 1D s oo, 92
0 e Jdeve 8 e N Ll Veoganr s o T e e ety iforme ¢ candipuoe
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Saoelassatura deve essere 2o adicai o neaets e 0 o tAtiIe ot pesc
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als
1 oneile deve prescvare e ccolomnnon ripeche Toha o s0T0 e oosone tesd oooen ad aonte
A rassUn sotnstante deve essere wnteure od CSeni ow el e O achiiede che per i

wddete prodotto 213
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indicata la provenicnza da un impianto riconosciuto ai sensi del D 1. 5331792 ¢ successive

modifiche ed integrazioni (regolamenti CE 852704, 853/04). 11 prodotio di provenienza

nazionale od esera.

deve escere stato accuratamente toelettato e privato delle spine, cartilagmi ¢ pelic;

1 prodottl non devono presentare sostanze estrance inguinanti e derivanti da cattiva tecnica
di lavorazione;

-1l prodotto non deve essere sOioposte a tratiamento con anubiotict 0 antiset{icy, oppure
aver subito fenomeni di scongelamento,

. 1a forma deve essere quclla upica della specie;

+ * - L] { L}
. Todore deve essere gradevole e allo scongelamento 1 pesct non devono svduppare odor:
anomall (di rancido, ammoniaca, 0 altro) e devono conservare una consistenza simale al
pesce fresco di appartencnza,
.13 consistenza della carne deve essere soda ed elastica ¢ deve essere valutata quando la
emperatura ha raggiunto quella ambientale;

il enlore del tessuto muscolare dovra esserc di coloritn chiaro ed esente da soffusion: di

colorito marrone, 1 grassi ion dovranno presentare colorazione giallastre;
-l pesce deve esscre eviscerato ¢ quando previsto decapitato e completameute spellato:
.i filetti debhbano essere privi di pelle ¢ di lische di cartifagini e di qualsiasi altre parti non
densificabili come filetto,
.1 tranci dovranno essere o spellati o con la pelle priva di scaghe:
. 1 prodotti, ad esclusione delie vongole e del calamaretti, dovranno essere congelatt o
surgefati a pezzi singoli o interfoghiati 1n manicra tale da poter usare anche un solo pezzo
senza Aover scongelare I'intera confezione;
- 1 vongole dovranno essere seusciate, di pesca mediterranea € lavorazione nazionale, non
ranno accettati prodott simiian, succedangt 0 sostiy
Al momento della consegna 1 prodotti oggetto della presente gara dovranno ¢ssere stall
congtati e condezionatt al massimo da ser mes
Tonno i saato) .
Per il tonno confezionaty ¢ permessa una tolleranza sul peso netto dichiarato del 6% (R.D.
147 /./2%)
1 ionno deve essere di colore chire e deve rstitare dv tra v oo anen,. SNon deve prentarn
difett 4 odore, sepore o 2olere,
Nel case di prodotto confezionato sott'clio pue essere utilizzate olin ds oliva oppore oo oXtre

vergine l'oliva




|2 banda stagnata deve possedere i requisitt previstt dalla legge n 283 del 30 aprile 1962, D.M.
21 marzo 1973 e successive modifiche; per 1 imitr di piombo totale (mg/kg) negh alimenu
contenuty i recipientl 2 banda stagnata, saldéni con lega stagno-piombo s1 faccia riferimento al
D .M. 18 fcbbraio 1984; ulterior normative nel decreto del Presidente della Repubblica n 777
del 23 agosto 1982, G.U. n"298 del 28 ottobre 1982 ¢ nel successivo DL, 2570171992 n 108.

I contenitony non devono presentare difetti come ammaccature, puntl rugging, corrosiont
Interne o altro, e devono possedere 1 requisiti previsti dalla Legge n“283 del 30 aprile 1962 ¢
DM 21 marzo 1973 con successive modifiche.

7/

L'enchettatura deve riportarce le indicaziont previste dal D.L. 109 del 27/05 /1992

Il contenuto massimo di mercuno per il tonno non deve essere superiore at hmiti previsti dalle

legor

FILETTI D1 PLLATESSA

[Fatti salvi 1 requisit generali imdicati a proposito der prodotti congelati/surgelaty, 1 filett di
pesce non devono presentare:

- grumi di1 sangue

- pinne o rest: di pinne

- residul di membrane/parcte addominale

- colorazion: anomale

- attacchi parassitar)

Deve essere dicharata la zona di provenienza (Italiana o nord Europea ecc. . ) e ia
pezzatura deve essere omogenea ¢ costante. 1 hiettt di platessa non devono essere wuferion a
8() g corrispondente alla cat. n. 3.

Net filetti di platessa non ¢ ammessa la presenza di alcuna spina

Parametr) chimacr:

p <6.2-7:

A Trimeulammina) t my o Nlg

TVN (basi azotate volatill) < 30mg/ 100g;

Py in fiseen

calg oo 30%

glassatura 20%;

VED [FUKE SURGELATE
PFISELLTSURGELATY

- devono risultare: acoturatamente pulin ¢ Jdecacocllan,

SN ' sk ey e el 0 Akl il ke el St ——-, ——— - L




- non si devonu rievare fisiopatic {(quali scottature da freddo o alur difetu dovurn al
trattamento subito), attacchi fungini o attacchi di msettl, n¢ malformaziont;
. nnon vi devone essere corpt estranei di alcun genere né msettr ¢ altri parassity,
. devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono cssere scparaty, senza ghiaccio sulla
superficie;
- Podore ¢ 1 sapore devono essere rilevabili ¢ propn del prodotto di ongine:
- 1a consistenza non deve essere legnosa ne apparire spappolata;
- il calo peso dopo lo scongelamento deve essere infenore al 20%;
- devono avere forma, sviluppo e colorazione tipict della varneta;
- diametro massimo. Fino mm. 8-85.
- SPINACT SURGEILATI
- devono risultare: accuratamente pulitl, mondat ¢ taghati,
- non s1 devono nlevare fisiopate {(quali scottature da freddo o alin difeta dovuti al
trattamento subito), attacchl fungini o attacchi di insett, né maltormazions;
- non vi devono esserc corpi estraner di alcun genere né insett o altri parassiti;
- devono apparire non impaccati, ossia le foghe aevono esserg scparate, senza ghiacclo sulla
superficie;
- Vodo e £ 1] sapore devono <ssere rilevabr’ e propri del prodotto di origing,
- la consistenza non deve essere legnosa ne apparire spappolata;

i1 zzlo peso dopo e scongelamento deve essere inferiore al 20%,

- CUORI DI CARCIOFO SURGEILATI

- devono risultare: accuratamente puliti, mondat: ¢ taghati;
- non s1 devono nlevare fisiopatie (quad scottature da freddc o altnn difets dovun al
cattamento subnet, veechy uagiml o attac che diomsettl, né ma'formazie ny
- ror vi devono es erc compt estranel di aicun genere ne insetti o altrl parassiti:

WCONO APPATd D AT oGl L RN Wuse v as afe L b e sl
saperficie;
CTONGET I AP e coelewapal 2 oy del o n Gl o
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il ¢alo peso dopo 1o scong-lamente <2ve essere inferioie al 20%.

- VERDURE 2L b V7 0GRDATE PER AT JEST RO N
- devono NSWtare: altuniacsie Pl L rrondan 2 tafiat
S L ¥

- acn 51 devono rdevare S3opatu {wuall scotiervre da fiedde o sl difert oo ad

trattamento subitol Wtraccl. Lo oo acchy Jdiinsetin, ne maltormaziont.




- non vi devono essere corpi estraner di alcun genere né insett: o altrn parassiti;

- devono appartre non impaccatl, 0ssia 1 pezzi devono cssere separati, senza ghiaccio sulla
superficie,

- F'odore e 1l sapore devono cssere nlevabil ¢ propr: del prodotto di origine;

- la consistenza non deve essere legnosa ne apparire spappolata;

-1l calo peso dopo 1o scongelamento deve esscre inferiore al 20%.

MACEDONIA DI VERDURE SURGELATE (CONTORNOQO,).
— devono nisultare accuratamente puliti, mondati ¢ taglati,
— non s1 devono rilevare fistopatic {(quah scottature da fredde o altnr difettr dovutt al
rrattamento
subito), attacchi fungini, o attacchi di insettt n¢ malformazion:: «
— non vi devono essere corpr estrane di alcun genere né inscettl ne altn parassiti;
— devono apparire non impaccati, ossia 1 pezzi devono essere separatl, senza ghiaccio sulla
superfiCie,
~ I'odore e U sapore devono essere rilevabili ¢ propri del prodotto di o, 23
~ la consistenza non deve ¢ssere iegnosa né apparire spappolato;
~ 1l calo di peso dopo 1o scongelamento deve essere inferiove al 2%,
Valgono le medesime carattenstiche merceologiche delle sinaole voecie vegetal.
[.a composizione merceoiogica deve essere 1a scguente:
patate 50% +/- 3%
carote 3% +/- 3%

piselli 20% +/- 3%

CAROTE SURGELATE

-~ devono nisuliare: accuratamente pulite. mondate e tagliae;

- non st gevono rilevare hswopatie (qualt ~cottaare 0 ged e oo it difett ot ai
trattamento subito), attacchi fungini, o attacehu diinsetu né maltormaziont;

- N1 V1 Juvono eSSere SHIPL CSITANC AL @ /CUN HENe 1 o0 0 1t Daltai o LsSIL.

-~ Jevono appaflre non uapacclty, vssia wzerde -+ s ¢ coarat senza ghiacews sulla
supcerficie;
=~ 1 odore ¢ 11 sapore dey st essere rdevaboc prorc <k i 7 dy oriine:

— {a cunsistenza non deve 2sserc 1egnosa re sppart ¢ 5 apr Hlat;

-~ 1I calo peso dopo lo scongelamento deve es:ore ind rore o 20 7%

o
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LATTE U KT, I DERIVATI

CARATTERISTICHE GENERALI E MERCEOLOGICHE

I'alimento deve essere conforme alle carattenistiche previste dai D.P.R n. 34 del 14 gennato

10097 ¢ a{la Circolare n. 16 dell'l dicembre 1997,

LATTE
[l latte pastorizzato fresco e il latte UHT devono essere prodottt in conformita al D.P.R. 54/97

LATTF FRESCQO-PASTORIZZATO-INTERO E PARZIALMENTE SCREMATO le

canche microbiche devono rientrare nel limit previstt dal [D.P.R. 54797,

Il larte pastorizzato deve essere trasportato con mezzi idoner mantenendo le twemperature
|

richieste dal D.P.R. n.34/97 massimo 6 “C.

La prova della fosfatas: deve esserc negativa.

[l grasso deve essere superiore al 3, 2% per il latte intero ¢ per quelio parzialmente scremato
non superiore al 1,8%.

Le confeziont devono ripnrtére la data di scedenza come da D.L.gs 27 01792 n. 109 2
successive integrazion! e modifiche e 1J.1.gs. 68700 confezione 2 perdere da Lt.S o Lt |

St precisa che 1 latte fresco oggetto del vresente appalto potra essere sostituito, nel corso di
validita del contratto da latte solubie granulare con contenuto di grassy pari al 14 . i
cornspondente prezzo sara stabilito all’occorrenza con la ditta appaltatrice

LATTE 1 latte per la preparazione di cucina deve esseie a lunga conservazione , stwrilizzaio
con sistema UHT, con tasso deli’1,8% di contersuto lipidico, sempre confezionato in cartoni da
un litro. perfettamente sigillati, che dovraiine comungue rispondere al

- colameato sulla vigianza igiemct del Tatte, I a carnica microhica del latte deve corneponcdere
al requisit1i microbiologict di Legge. Non é ammesso Tutlizzo di latte proveniente da
cavamrenti cosiddertrdn oAt erchbe e

Patie UHT parzialmente sceemato

Coudnichie mnct bt e coen ccaee b en orev o ML ] e e 139 calett

s essre myodifiche

[} fatic parzialmente scremaro deve ¢.nt-nere dall'1% all'l, 8 % di grasso.
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E' 1l prodotto della maturazione della caghata, ottcnuta per coagu azione acida o presamica

del latic intero o parzialmente o totalmente scremato, con o senza laggiunta di fermenu ¢ d
sale, sufficientemente liberata dal siero di latte.

I.e moderne tecnologie per la procuzione di molti formaggi impiegano abitualmente particolar
ferment: latuicl,

La composizione varia nci diverss formagg del latte di partenza ¢ della teenologla seguita.

| formaggt devono essere tutth di prima qualitd ¢ scelta, devono possedere (utli 1 requisit
mcrceologict ed {'}I'ganolct;ici propri per ogn singolo prodotto, dovtanno csscere confersty al
giusto punto di freschezza e maturazione, senza muffe, senza acariast o larve di aRn msctt,
senza colorazion o alm: difetty.

Tutti 3 formaggi devono essere prodotti in osservanza del D.D R[4 gennaio 1997 no 54
“regolamento recante 'attuazione delle Direttive 92/46 ¢ 92,47 CEE in matena d produz.one
¢ immissione sul muercato di late e prodotti a base di latte” ¢ successive mo.tifich- =
integrazioni {regelamenti CE 852/04, 8§53/04) »d essere in possesso del bollo shnintario dt
riconoscrmer - CEE: molue si richiedono formagg: conforin aude norme di ur al 2 PR30
otobre 1955, n. 1289 “Riconoscimento delle denemmazion: orca 1 meindl di e -ordzions,
carattenistiche merceologiche ¢ zone di produziome dei formaggr DP K. 21T dwoonb-e VT8
relativo al nconoscimen:o delt ASTAGO, D.P.R. U B aovembre 1953 . 119 jelativo al
riconoscimento dell EMMENTHAL,

Si richiede 1a consegnd di prodotti con almeno il 50% di vita commerciaie residua. 1l trasporto
avverra cor mezzi idonet ed 1 prodotti freschi saranno mantenut: a temyperama wa )7 ¢
SCTPRTIT/RG arr 4T e 32

] formagg: devono rispondere ai requisiti previsti dalle seguente wegistazione om0 i L
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Formagg freschi: hanno subito un brevissimo (Caprimi) o breve (Crescenza; Robiwoline ecc)
tempo di stagionatura. Conrengono moltt batters latuct, responsabily della termentazione del
lattosio. La casema € integra ¢ la sua digestione ¢ & carico del nostro apparato digerente.
Formaggl a media maturazione: presentane una rnicca microflora latuca ¢ altry battert che
demoliscono in parte 1a caseina (Italico, Caciotte, Gorgonzola, Taleggio, Asiago, Montasio,
Fontina, ccc). La quantita d'acqua € minore di quella der formagg freschi,

Formagar a iunga maturazione: sono fabbricati con latte vaccino o anche di pecora (Grana,

Parmigiano, Peconno)  In tall formaggi non v: sono pio 0 quast microrganismi, 'acqua ¢

maolie diminuita e 1a caseina € completamente demolita, ecco perché sono piu digenbili.
Formaggr a pasta filata: guesto gruppo comprende Mozzarella, Provolone, Caciocavallo e aliri
formaggr che sono preparati con latte intero € mentre la mozzarella viene consumata subito. gl
altr: subiscono un pertodo pit lungo di maturazione. 1 formagg: pia “giovant” hanno pio
batteri lastici ¢ piu acqua.

Formaga a pasta crborinata: (Gorgonzola) 'erborinatura ¢ la venatura verde-azzurra, dovuta

alle sviluppe di muffe. Hanno aroma e sapore intensi.

CACIOTTA FRESCA

Pezzarura gr.1000/1200, di consistenza sostenuta, resistente alla pressione, al taglio, deve

presentarsi asciutta ¢ di colore biancc e mantenere, dopo il tagho, la forma dello specchio.
La crosta appena accennata di spessore massimo di mm. 1 dovra essere asciutta, non
appiccicosa, priva di ogni screpolatura, e di qualsiast difetto. Il formaggio alla consegna dovra

cssere perfeitamente conservato ¢ privo di ogmi ammaccatura confezionato in monoporzions

da gr. 100
CRESCENZA

Carattenistiche:
- prodotta da puro latte vaccino fresco conformi alle norme previste dal D.P.R. 1. 34 del 14
gennaio 1997 e alla Cucolare «1 16 deli’ | dicembre 1907,
-1l grasso minimao deve essere o 309 splla 8.5
[a pasta deve essere compatta ¢ nom ecoessi amente molle:
- non deve presenrare Jfetn dv aspaetto di sapore ¢ altro dovutr 4 ermeaaziont anomale »

aitre cause; I.e confezionm devono cssere conformi all'art. 23 del D, Lgs. {0992 e successive

modifiche

EMMENTHAL
Denvante da latte intero anche «e d1 due mungiture, salatura a secco, contenuto in materia

grassa nferita -lla sov i secca ron inferrore al 45%, occhiatura omogeneamente distribuita,
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ciusta grandezza ¢ contorno circolare lucente e umnmdo. pasta consistente gialla chiara hscia, di
apore doice, stagionatura 3 mesi. Non deve presentare difettt di aspetto. i sapore o aliro.
dovuti a fermentaziont anomale o altre cause; deve presentare interamente Ia classica
occhhatura distnburta in turta la forma anche se pud essere piu frequente nella parte interna;
deve essere dichiarato 1) upo d prodotie cd i luogo di produzione; consegnato 111 monorazion

da gr. 100 ¢ da gr. 30,

Carattenisuche:

- prodotto da puro latte vaccino fresco;

- non deve presentare ditetu di aspetto, dr sapore od altro dovot a fermentazion! anomale o
Alre cause,

- per i Groviere {a pasta deve essere morhada fondente, untuosa di colore pagherino ¢ sapore

carattenstico (forte, tendente al piccante); ’

- deve essere dichiarato 1) tipe di prodotto ed il luogo di produzione,

L.a denommazione Emmenthal ¢ Shrinz ¢ niservata a1 prodottr svizzery: quello dt Gruvere al
prodotte svizzero ¢ francese, grusta la Convenzione Internazionale approvata con 2. P.R. 1009
del 18/11/53. '

Euchenatura: conforme al D. Lgs 27 gennaio 1992, n. 109, al Decreto Lgs del Governo 16

febbrain 1993, n.77 e al DPR 1401797 n.34 indicante anche il bollo CEE.

FONTINA

Caratteristiche:

- prodotia da puro latte vaccino fresco conforme alle norme previste dal D.P.R. n.51 del 14
gennaio 1997 ed alla Circolare n 16 del | dicembre 1997;

- i grasse mmmimo deve esscre 1 43% sulla 8.5

-non deve presentare difettt di aspetto, di sapore od aluro dovan a fermentazion: anomale o
altre cause;

- deve essere matura e nportare fe dichlaraziom ielative al tempo di stagionaturss,

- la depominazione fontina € riservata al prodotto indicdato nei VPR 1269 ael 30/ 10 55 ¢ nel

DM ety [2019u9

MOZZARELLA 7/ FIORDILATTE

Ca a: cistiche:

-prodatia A parure da solo latte vaccino fresco o pastonzzato
- grassa minimo contenuto deve essere 1] 44% sulla S.5;

-deve wesentare buone carattetistiche microbiche

— e il —



non deve presentare gust anomahl dovuti a imacidimento a altro;
-1 singol pezzi Jdevono essere INEN € compattr,
-deve essere indicata 1a data di confezionamento, D.L. nv98 dell'l | apnile 19R6;

-deve essere dichiarato il termine minimo di conservazione come da [).L. 119192,

MOZZARELLA PER PIZZA

Caratteristiche

prodotte a partire da solo latte vaccinoe fresco o pastorizzato,

i) erasse nmunima contenuto deve essere 11 44% sulla $.5;

-deve presentare buone caratierisiche microbche;

-non deve presentare gustt anomahb dovut a inacidimento o altro, .
-1 s1ngol pezzn devono essere mtert ¢ compalttl,

-deve essere indicata la data di contezionamento, [2.L. n"98 dell'L] aprile 1986:

-deve essere dichiarato o termine minimo. di conseryvazione come da DL (992,

ITALICO TIPO BLIT. PAESE

Caratteristiche:

- prodoe da puro latte vaccimo conforme alle norme previste dal D.P.R. n.54 de! 14 gennaio
1997 ed alla Cucolare n. 16 del 1 dicembre 1997,

- formaggio prodottn da puro latte vaccino fresco di pasta molle unita. deve presentare pasta di
colore gallo paglierino, morbida, crosta sortle, regolare ¢ pulita, deve avere sapore dolce
(Grrasso su sostanza secca non mfertore al 48%. Maturazione da 6 a § settimane. Caratierizzato
da diversi nomu brevettati ¢ coaguiazione in piccole partite. Confezionato in monorazion: da

80 gr cadauna
Inolrre. non deve presentare difetts dp asperto, sapore od aliro, dovuti a fermentazioni anomale

O altre cause;

- deve essere vendutan confezion: come da L) L ovo 2771792 n.109 e successive modifiche:

- deve presen.ire buone carattericuche microbiche

Lo ditta Joncorrente potra sottoporre . propsa speclita con cornspondente nome brevettato
e depositato, con indicazione della percentuale di sostanca grassa. 1l prodotto dove essere

maturo ¢ ripodare le dichvaraziont relative al rerana & stagionatura.

RICOTTA

Caratwerishiche:

“m




- deve essere prodotta n buone condiziom igieniche conforme alle norme previste dal D.P.R.
n.54 del 14 gennaio 1997 ¢ alla Circolare n. 16 del 1 dicembre 1997

- non deve presentare sapare. ndore o coloraziont anomalce;

- deve essere fornita i recamentt chiust, pulih ed doner al trasporto, DM 2173773 e
successive modifiche;

- le confeziont devono riportare le dichiarazioni specifiche relative al upo di prodotio;

- TiCcotta romana, ricotta picmontese ed altre ¢ le indicazionm previste dal D) L.ovo 27/1792

n 109 ¢ successive modihiche.

ROBIOIL.A
Carattenstiche:
- prodorta da puro latte vacane fresco conforme alle norme previstie dal 2. P.R. n. 34 €ennaio
1997 ¢ alla Circolare n. 16 del | dicembre 1997
- 1l grasso minimo deve essere 1l 50% sulla §.5;
- la pasta deve esscre compatta ¢ non eccesstvamente molle;
- non deve presentare difctt dr aspetto, di sapore o altro, dovuu a fermentazioni anomale o
altrc cause;
- deve essere venduta 1in confezioni come da D. L.vo 27/1/92 n. 109;

- deve presentare buone cararteristiche microbiche.

[.c confezion: devono essere conformi all’art.23 del 1. L vo 109/92 ¢ cuccessive maodifiche.

STRACCHINO

Otienuto da latte vaccino mtero, pasta molle, cremosa, cupolare sulla superticie di taglio quale

test di giusta martuerazione, colorito bianco-burro,

Grasso su sostanza secca non wfenore al 453%. Confezionato in monoporzioni da gr. 100,

Conservann rispetto del DM 27702796 n 209

TALEGGIO
Coenuto da late vaccino di forma parallclepipeda quadrangolare del peso div kg, F.700-2.200.

Deve presentare crosta sottile, morbida, Ieggermente osata, pasta unate dt colore bianco
paghierino, sapore leggermente aromatico, maturazione oon infersoyre a 6-7 settimane.
C. nfezionato in moenorazione da 80 gr caduna.

Caratternistiche:




- prodotto da puro latte vacamo conforme alle norme previste dal D.P.R. n. 53 del 141 gennaio
1997 ed alla Cucolare n 16 del T dicembire [997;

Al grasso muimo deve essere 11 480 sulla §.5

- la pasta deve essere compatta ¢ non cccessivamente molle;

- non deve presentare difetu di aspetto, sapore od altro, dovutr a fermentaziont anomale o altre
CANSe;

- deve essere venduta in confeziont come da D1 ovo 2771792 n 109 e successive modifiche;

- deve presentare buone carattenstiche microbuche:

- la denomnazione taleggio ¢ riservata al prodotto indicato nel 1D.P.R. 1269 del 30, [0/33, 1

Dop nel 1D M. del 1871271998

GRANA PADANO

Carattenistiche:

- formaggio a denominazione dy ongine, D .P.R. n. 1269 del 3071071955, e deve nspondere ax
requisiti previstt dal PR n 54 del 14 gennaro 1997 ¢ alla Circolare n. 16 dell’l dicembre
1997,

- 1l grasso minmmo deve essere 1l 32% sulla $.§

- non deve presentare difetti di aspetto, di sapor: o altro, dovuti a fermentazioni anomale o

altre cause;

-non deve presentare difertr interm tipo occhiature della pasta dovute a fermentazioni anomale

o atro;

- non deve presentare difettn estems: tipo marcescenze o altro;

- stagrlonatura non mfeniore a Y mesi e rportare dichiarazione nguardante il tempo di
stagionarura:

- deve riportare suila crosta i marchio a fuoco "Girana Padano™

- non deve avere conservant:,

Non deve contenere formaldetde residua; deve csaere doaeo ad essere grattugraio. deve avere

una umdita de¢l 30 % con telleranza di +/- 50 Confezione: forma mtera , % forma . [74 di

FOTrMa

PARMIGIANQO REGGIANO

Il tormaggic da avela o do grattugia deve ovwere di qualitn © Parmugano Reggiano

formaggio a pasta dura | cotia a lenta maturazione, prodetto con coagulo ad acidita di

fermentazione. a periedo di latazione; la cut amentazione base é costituita da foragg di

prato polifita o di mediwcalo. Si tabbnica nel penodo compreso tra il 1 apnle ¢ 111 novembre.

La caphatura ¢ cflettuata «on cao... di viee' o) non € ammesso Nnimpicgo di1 sostaunze
26
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antifermentative. La maturazione ¢ naturale ¢ deve protrarsi almeno fino al ternine dell'estate
dell’'anno successivo a quello di produzione. Deve essere contrassegnato dal marchio di
onigine, del consorzio interprovinciale, che turela ¢ sorveglia la produzione ¢ il commeicio del
prodotto denominato Parmigiano - Reggiano D P.R. 1269 del 30.10.1935. i1 Parmigiano
Reggiano stagionato presenta le seguenti caratteristiche:

a) forma cilindrica a scalzo leggermente convesso o quas) dritto, con facce pane legeermente
orlate

b) dimensiont ; diamctroda 35 a 45 cm

¢} peso minimo di una forma 24 kg.

d) con pasta d: colore da leggermente pagherino a paglhiering

¢) aroma ¢ sapore della pasta caratteristicl: fragrante. dehcato, saporito ma non piccante;

f} 1a struttura della pasta deve essere minutamente granulosa, con frattura a scagha ¢

) occhiatura minuta appena visthile Deve essere consegnato n confezionl sottovuoto i base

alla legge 283 del 1962. D.P.R 327 /80. D.P.R 777 /82, D P.R. 322 /82.

PARMIGIANQO REGIANO CRATTUGIATO

Deve essere conforme al DPR 4 novembre 1991.

Deve essere ottenuto Ja formaggio intero a denominazione di origine secondo i D PP
r°1269 del 30 ottobre 195

¢ aggiomamentl.

Carattenstiche:

-1} grasso mimimeo deve essere i 32% sulla S$.S.;

-additivi; assentl;

-carattert organolettici conformi alle definizioni dello standard di produzione;

-umiditd non inferiore al 25% ¢ non superiore al 38%;

-aspetto’ non pulverulenio ed omogenco;

quaniera di crosta non cupene re al 18%;

-nom deve presentare difettt di aspeuto, di sapore ¢ altro. dovati a furme ataziom anomalc o
alrre Sduase,

Confezic Lo - cnntezio.e sotrovuoto

confeziom sottovuote monorazionc.

e ~onfeziuni sctiovanto devono essere conform alla legge n. 283 det 30 apnle 1502 al

O.P R 327 def 2dvma:zo
1980, al D.P.R. . 77/ del 23 agosto 1982, al D.Lgs. 109/92 ¢ al D.L gs. 68/2000.
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Sutt gh alm formaggr che porranna essere mnseritt nel menu dovranno avere sapore. odore ¢
colore carattenisuci. Non st accettano forniture di formagges freschi ( vobiole, Ilinca, Annabella,
ccc Y che presentimo pasta non omogenea, con macchie gratlastre, sapori sgradevoh e sprovvist

di data di scadenza ¢ confezionamento

LOVA

CARATTERISTICHE GENEFRALI E MERCIE:OL.OGICHE

[.¢ uova oggento della formtura devono essere prodotte da allevamentt di pollame riconosciuti
idoner atia produzione i vova da consumo ner qualt s1 applicano tutte le norme ¢ 1 controlls
previstt dalle normaunve vigenti con particolare riferimento a quelh indicau ar sensy del D.P.R.

n. 5385 del 3 marzo 1993 ¢ successive modifiche ed mmtegraziom (regolamentt CE 8532/04,
|

833704).

- sono cahtbrate di 35760 0 60765 g, standard,;

- data di confezionamento antentore di max. gg. 5,

Le uova  prodotie i condizion gientco-sanitarie ottimall, devono provenire da ovaiole
alimentate scnza anuboua, con mangimy pnivi di pigmens: colorantt per ottencre una
maggiore colorazione del tuarlo. Vi deve inolwre éssere assenza di punti di carne, di macchie di

sangue ¢ di odort estrane:

UOVA FRESCHE

Le uova debbono essere fresche di gallina di Cat. A, specificatamente . COME
precisato dalla normativa vigente L. 3/5/71 n 419 in applicazione der reg. CEE n. 1619 ¢ n.
95/68

Il guscio deve essere perfettamente pulito, regolare 1wella forma ¢ nclle porosita. Alla
perlinatura fa camcra d'ana deve rivelars: appena arcennata ed immobile (altezza non

superiore a 6 mm). Lalbume dovra essere chiaro, hmpido, di consistenza gelatmnosa, esente da

LT L esiranct, cOSt OIMe Puly U iueThe, O

' ...1‘?"1 SRR Y B : n‘ﬁilefliL' {'t:‘."lllrll\.‘ [+, T
immobile. anche se 'uovo sara sottopasto 4 1olaZ10ne eJ appdriie Come una massa piu densa

ST CORtorn wncat o vagsl o Adla roidlura, o0 o ne s de vranbe  cesencre tuario nter - cop
membrana integry @ ressicne. albume deie o coeon e Gaaso, o b avere Gspetto. colere ¢ apore
naturale ¢ gradevole. Saranno percio escluse le uova che comunque risulfino avariate, alterate,
sofisticate. adulterate. Le ueva dovra wmo orove e w centn b imballaggio spectficir.ente
autorizzatl. Le uova devone possede:e o oottt od sssery ¢ nmerciahizzate seco e fa
sepuente legislazione: Reg . CEE n 1907 /90 Rep Otk 1127490 Legge 10/04/1991 137

Reg. CEE n.2617/93 Reg.CEE n 330093 Reg JF o0 SO05/9% Uceva fresche di gallina ds
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produzione nazionale. Devono  essere conformi al Reg. CLL 1970 90 ¢ successivi

ageornamenti ¢ modifiche. I prodott dovranno essere bollati a norma di legge.

FRUTTA

[La trutta deve essere di stagione, fresca, di otiima qualita ( appartencre alla categoria 17 come
stabilito dalle normative CE di rifennmento di ogni singolo prodotto ). glunta a naturale e
completa maturazione, che la renda adarta al consumo. Deve essere selezionatia, esente da
diferty visibili, con e pecubart caratteristiche  organelettiche  della specie, non bagnata
artificialmente. in pezzatura media. 1. forntture devono riportare nella bolla: a) Ia specie by la
provenwenza certa: a tal fine i deve garantire la tracciabilua dall arca di produzione al
consumitore ¢) il peso netto: i peso lordo Per 1a formitura della frutta le ditte devono attencersi
alle seguent regole: a) le arance devono essere del tipo “Taroceo = b) le mede devono dssere del
tpo “Stark dehaus” e * Golden delicius”™ ¢) le pere devono cssere di prima quahta { dalla
fornitura deve essere esclusa 1l upo “decana ) ¢ di provenienza nazionale o UE d) Vuva da
tavola deve essere del tipo  Regina ™ ¢ "laha” ¢) l'angurta ¢ 1 mclonce devono ¢ssere
entrambe fresche, di buona quahita ¢ L icgolare maturazione La torantura della frutia | ove non
specificata nelle allegate tabelle dietetiche. deve essere la pu vana possibofe, [ upy di frutta da
mviare sono 1 scegueun. Macle, pere, mandaranct, arance, kiwi, alhicocche,  susine.
prugne.pesche, banane, uva, cuiegie.fragole, nespole. anguna. melone. 1 conteniHs uovranno
essere pulinn ed integn, conformy alla normaova sugh mbally 2 recaic Uetichetta oranana d:

prosenienza,

VERDURE / ORTAGG] 7/ TUBERI
Devono essere di stagione, di . nma qualita; freschy, puliti e selezionatr privi dr additivi, integr
nell~ qualita nucrittve, tal da garanrire il mighor rendiment al'mentere ¢ presentare le precise

caratteristiche merceologine w Specie, essere guunti a naturale e compiuta maturazione

- b L'F L I* 1,

SN TRT T TG B B A T PR AR, PVl toorpr o i

tracee dv o clterazion ¢ ferrentaziont anchie anempientt o g fove dolz e o iate

dim ttari enor a4t e miene - anerts'iche o misellide o e dreanlint v

b o devono e ore Lo e legumi devenn e QI TREDE TR ENEE S T EARENY SO0 PREREL T I

¢ corpi estranct - gh ortag::i o pulbo non debbono essere germoegiidtl - g ortagg: quair aglho,
civulla, non deboere 8se e 0 L Con ragyt famma

non  Jdovrauno peenire da peese aen aderer alllUmor o = oper Per praee - da

preferenza o foramwe ai varcta Trocadere o comungie ad zire vaneta di sapere dolee, e

Lattughe deveno avere un seio zrumolo ben tormate. Le mmdivie jicce ¢ scarode devono

rresentar: une  Corazione glalla wer almeno 1/3 della varte centrale del cersnoy
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cffettueranno forniture di ortaggl, tuben surgelat secondo le indicazion! defimwe nel D Lgs. n
116 del 27.1.1992 ¢ successive modifiche ¢ mtegraziony per il confezionamento deir seguenty
conternt: patate novelle, piselly fim, costine, fagiohni, carote, carote haby, spinaci. misto per
runestrone. 1 suddetn prodottr devono: | presentarst in confeziom chiuse all'ongime ¢
perfertamente donee sotto Pasperto agiemco - sanitano 2. fagioliny, pisclh, carote devono
nsultare puliti ¢ mandan 3. essere esentt da odart ¢ saporn splacevolt . presentare 1l colore
npico della specie relativa al srodotto in causa 4. essere esenti da tracce dr bruciature da
surgelazione o altrl difettt dovun al ragamento subito 3. avere indicata la data di scadenza 6.
essere trasportan con mezz) a norma di legge 7. gungere di conseguenza net locah della cuocina
in perfetto stato di surgelazione, poiché 1 proveedera, ner localy stessi, all’apertura degls
involucri ¢ at relatyvt processi di couura. Per nunestrom ¢ mmestre dr verdura si rnichiede una
varicta completa di verdura, aromi, sapori ¢ legumi. Sia per la frutta che per la verdunt il peso
¢ da considerarsy al netio ( quindi senza tara )

PATATE

Le patate dovranno essere di morfologia uniforme con un peso mimimeo di g. 60 per ogm tubero
e massimo di g 270. 11 peso minima del tubero potra cssere inferiore a quello p: - :fto saltanto
nel caso di prodotto novelle. Sone esciase e patate ¢hie prosentno tracce J verde epicarpale (
sc - .nina ) di tuberomama, di germoghazione, che presentino stolon. cara | presenza di stolony),
ra.Cce Gl omarcescenza  incipientt, racniesrs b und  delia polva, caore cavi, 2o
1',ve§'tmrltra;}a1;'ici, ferite geneniche apeitz © superate, Devono essere esetit, -ad odorn paruconast (
arosmila det tubero delle pataze ) tanfl dert, puzz e retrognst &) quactacue engse . avvertihilb
pime a dopo la cottura del vegetale. Souno inoltre esclust 1 tubern attertt dallr malathe che
avrersano 1 tubero delle patate ( alteraziont dovute ad agenn, funghi, parass:iti ) a virosy. a
malattic od alteraziont parassitiche, ad alicraziont dovute & parass u ar maly 1 prodotu nen

Jo.oone presentare tracee dr ater. 21 per artac thi parasatar: o cer “tartaamern con fitofarmac

rnpiegat contro 1 parasain anmnah o vegetah,
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ceg fes s esse cd e N tia O R T O P NI PO | e ettt oy
e evOT e reSe N are o vereya 2 Tolore gewea s ' T s ta A aGare o

<-porl estranct od in particolare presentare le peculian careticin . ac eoorganaicriacne doel
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deformati per almeno i 55% del peso sullo sgocciolato, 1 prodotth dovranno essere contenutr i
contenitori ermetict in banda stagnata, sccondo 1l Decreto del Presidente della Repubbhica n
77738el 23.8.1982

L euchectatura dovra cessere conforme al D.l.gs. n 109 del 27.1.1992 s, m1. Dovranno essete
rffiutati 1 conteniton che presentano difetti quali ruggine, ammaccature ¢ deformazion,
soluzione di continuo con o senza uscita di conrenuto, bombaggs di qualunque origine, ¢ che
comungue diano motvo di sospertare una perdita di ermeticita. Dovranno essere scartat: |
contenitort che dopo Mapertura presentino anormalitd dell’ahimento in ess1 contenuto, 2 della
supcrficic interna Non dovranno moltre essere utilizzan 1 conteniton: sty quah non siano
leggibili le wndicaziom prescritte dalla legge, anche se in regela con le indicaziom sopra

rpuriate.
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735 Kcal 35% di 2100
MARTEDI 2

Pranzo

' A LI rur . “I.. PR A [ T N
AR TR Wo 0=t N

~ECOTTA
INSA_LTA D DOMODR
PN
TRUTTA D STAGIONE
rasta d semois
Cipolle
Zucching
Noce moscata
ricotta di pecora
Pomodnr da inaalala

oy

FPane comune, pezzatura da 2507

Olio di oitva extravergine
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735 Kcal 35% di 2100
MERCOLEDI! 2

Pranzo

Cnergea, 706,00KCA - Lipidi 21,769 - Proteing 30

RIGQTTOQ CON FISELLEE PROSCIUTTO

MBS0 OLIG L
INSALATA D) LATTIOA
PIANE

FRIITTA DI STAGIONE:

LIMONE

Riso, tipo parboiled 70
Cipolie D
Burto 5
Piselil surgelati 20
Prosciutic cotto, magro 20
Aertuzzo 120
attuga 4()
Carote 50
Arance ~ 150
Rane comune, pezzatura da 250y o0
Olio di oliva extravergine 15

N
.

I

1

gr
gr
gt
gr
gr
gr
gr
qr
ar
gr
Qr

joo- Dlarbadran 0y U530

(Crrga .00 Conio 5earto)
«

(Cwca 197 My con o simtn;
Crrga 54 Ggr. can o searta)
{Cren 82 Bgr. cun o scartn)

[Cieed 187, 5g7 con i szarlo)
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735 Kcal 35% di 2100

GIOVED] 2

Pranzo

PASTA CON CAVOLFIORE AL FORNG
ARISTA D! MAIALL AL FORND
INSALATA D! CETRIOLT

PANE

FRUTTA D! STAGIONG

Pasta di semola

Cipolie

Cavolficre

Jva sultanina/uvetta, uva secca
FParmigiano

Suino, carne magra

Cetriol

Kiw| |

Pare comune, pezzatura de 2509
Cho di oliva extraverg:ine

N

ih

50
150
50
15

b sl bl
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735 Kceal 35% di 2100
VENERDI 2

Franzo
MINEL
OTHRALOHING

WEALATA D POMOT 0N

FJ,"HIME
DAREFDTA DN S ALHONE

Fasta di semola
Linnile
Cuarote

I o=
1 ﬂLcilL‘:

Sedand
lnta
Stracchino

-era

TRCONE DI VERDURE CON PASTINA

Comoddon da insaiata

‘ane comune, perzatura da 250g

OHo i oliva extravergine

Cnergia JE210KCaEl - Lind) 3€ 25g - Proteinge 260 73

gr
gr
U gr
gr

20 gr e S

B -E I c LI i MR P
L0 e A0 Loty oo T

gr
aQr
qr
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gt
gr

e

L
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735 Kcal 35% di 2100

LUNEDI 3 Brelgrs B9 TOKOA - Lakd U 1.020 - Proteine. 0 Uhe Camogran s i

Pranzo
RISOTTO A FUNDHE

Fllo PTEDIELATELSSA I GUAZZR 7T CON IGELL

FUANE
ERUTTA DI ETAGIUNE

150, po parbotied 70 qr

Qip{}]jg ar If;:':ﬁﬂ SNt I SIS LEN NESSF LR
Buro - 0

Fungh: prataioh, coltivat: ¢ gr Lt T A

T
k

Lh
0
aay

Meriuzz 00 qr N A R B TS Nt UMY S St badd
Pomodort peiati in scatola con iguido 50 gr

PISC”! freschi 0 qr CHIAE DT T con s soano
iela 150 gr FIATLE THI R Grn D ReAT

Pane comune, pgzzatura da 2504 50 gr
Olio di ofiva extravergine 18 ar

FEASSC038 Dot Ragionala 2003 « Simes: informialaa



735 Kcal 35% di 2100

MARTEDI 3

Pranzo

Energiz: 688 40KCal - Lipidi. 18,48g - Protewne. 35

PASTA T LENTICCHIE
TONNQ IN INGALATA

FAANE

FHUTTA 1 STAGIONE

A

i

Pasia di semola

Lenticchie, secche

ipolle

Sedanc

Carote

fonne in salamoia, sgocciolato
Fomaodori da insalata

Mais dolce in scatoila
Farmigiano

Fescd

Pane comune, pezzatura da 250g
Oho di nliva extravergine

35
35

CFr O O

50
20
40
10
150
50
15

ar
ar
ar
qr
Qr
gr
qr
gr
gr
gr
qr
ar

=
.

Srwp - Garpondrat, 133

{Corca G g con o seary
L 4

{Carca GG conto scanc

L 3.3 oo e scano

{Grea 48,897 con i sgartn)

(Crca 1Ha,8gr. aon i scarty

R IRLT Y -

16/09/2000
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735 Kcal 35% di 2100
ME RCOLED‘ 3 Lnergie. TH8,20KCal Lo 250160 Proteas D000 Dainoaanh, LG

Pranzo
EYACTA W ICHE DARMIGIANG
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Pasla d sempla

)
-
&3

<
Harmgiano 10 gr
: i -,
Prosoiutte crudo. magro 60 gr
Gl gr SOTS I ST S aFAT B M

Fagolin

Arance

Pane comune, pezzatuwa da 2509
Jiio di oliva exiravergine
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735 Kcal 35% di 2100

GIOVEDI 3

Lnergia 585 90KCal - Livick 22.89¢  Frotame. 29,27 - Carbowdrat, 8¢ 25
Pranzo
MINE L TRONE Di VERDURE CON PASTINA
COSCE D POLLO AGLE AROMY
INSALATA D1 CETRIOL!
ISANE:
FRUTTA 8 STAGIONE
Pasta i semola 35 qgr
Cpaolie 20 gr {Ciren 24‘,1gr con o searto)
Caroie 20 gr (Cwca 71 1gr o io scarte)
Patate 20 gr {GHER 24190 aon o acanto)
Sedano 20 qr {oirGs 25 00 nost o seaita)
Hheta 20 ar (Lrsa 24 400 con bo scano
Hollo, coscia 10C gr (Circa 125 0gr oot ko soaite)
Cetriols - 90 Gr {Lirca 136, 9gr con ko scarto
Mandarini | 150 qr {Cuca 187 5 con lo sqarnto)
Pare comune, pezzatura da 250g 50 gr
Olic di oliva extraverging 15 gr

vl
W
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735 Kcal 35% di 2100
VENERD! 3 Lnergrd 78U E0KCal - Ll 2L Fiowsne DAL Tarthagran

Pranzo

. i - T e P sl i
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Pasta dt semols 7

. ET T 4
an r1 P
- L T
b

.

£
O
-

~inol 5 ol cJiEC& T o Ton A0
- o
Basiico, {resco 50 g
gr DY ISP SN £ At MR S AOHE

f‘zghﬂ fressn
Farmigiano
Tacchine, petto 30 gr

Finacehio 90 gr (uga 1NT L eon wesuaTie
Ilera | 150} gr (oos TA B onn o DA
Fane comune. pezzatura da 250g 50 gr

Olio di oliva extravergine 15 gi

wnade
2N
o

i
P
i -
T
!
"
| | ' -
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735 Kcal 35% di 2100

LUNEDI 4 Energia: 755,10KCal - Lind 26.99g - Proteme 19000 Carnovdem, 10585

Pranzo
RISCTTCO ALLA ZUCCA
IOIVA SODE
ARG AL OLIO

PANE:

FRUTTA D STAGIONE
Riso, tipe parboiled 70 gr
Cipolle h gr (e G 0gr can iy Seamiol
. x
Burro | 5 gr
Zucca gialla S0 gr (e GG 200K S2an0
Uove di gallina, miterp 860 gr (Gioa 67400 oon e seann
arote 100 gr e 1OG G0 con 1w Bt
Arange 150 gr {187 Bgr con o scattol
Pane comune, pezzatura da 250g 8C or
Ohio di oliva extravergine 15 gr

[)

16/09/2009 ista Ragionata 2003 - Sintesi Informafica pag. 17 4 23




735 Keal 35% di 2100
MARTEDI 4 Loeton 40 SO Lk D800 Frotre D0 04y - Carboagdizy o f0

Pranzo

FPASTA CON SAGU IN BIANTO
. e

SN A TN R BT N
;AN
FRUTTE D STAIONE

Pasta di semoia 0 oar

CipOHE 10 gr (g VT {uy Do om0

Carote | 15 gr (sl 16,007 ot 8l
Sedany 10 gr
Fomodor matur 40 gr
Vitallo . carne magra 30 gr
Suing, came magra 30 gr
Spma:i ar gf NS Lo IS E 5 TETe T B b 10 54

Farmigiano | 10 gr
i 130 dr Colarcs 1T e nnr b osLEtia

FPane cocmune, pezzalura da 2539 o ogr
Clo a1 oliva extravergine 18 gr

bl

|||||| L
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735 Kcal 35% di 2100
MERCOLEDI 4 Energic, 717.50K0Cal - Lipidr 24.53g - Proteine 34 Dby Sarposdinge T lst

Pranzo
RUNE O IOONE DI VERDURE CON FASTINS
LI AR SHATINATO
NOAEATA DHEATHIIGA
PIANE:

RATTEN S5 DTAGE NE

Pasta i semola 35 gr

Cmalie 20 qgr FLrSs gt G AT
Carote 20 gr (aree 4 F‘Eqr, g o ssartol
2 atatn ~? QI foinn Ja Fyr dan s S,
Cear 110 20 ar g 2N igr cun e s iy
Miatn 20 qr (Cdaca 2a Aoy non i oA
Pasce spada 120 or {Clhiren VU2 AQr, cot i ear o)

Panc grattugiato | 10 gr
{ attuan . 90 gr {Crea 112800 con il iranls)
BRanana 150 qr {Oren A0 800 con oA,
Pane comune. perzatura da 25049 50 gr
Qo di aliva extravergine 15 gr

k A ) -

180872000 Diota Ragionata 2003 - Sintest inlormaaca pag. 89723



735 Kcal 35% di 2100
VENERDI 4

Pranzo

FPANTA

Energia 634, 04KCal - Liph. 17 035 - Protaine 50 B4 Llarbosara

Af TPOMQDYORNQ

PETTO DEROLLO DANATO Al FERRY

SHCCA GIALLA AL HORNO

FLANE-

ERGTTA DF STAGIONE
PPasta d semola 70
Cipolia 5
Carote - 5
Pomador, nelati, in scatola con ligudo 60
ol petto 80
Jucea gialla GO
Pera 150
Pano comune, pezzatura da 250g 50
Ohio di oliva extravergine 15

qr
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Qqr
qr
Qr
ar
gr
Jr
qr

P A

(oren G:E}E;r CIEA AT 30

(oo 5 3gv. con 19 soirto)

(GRCa LI ot by Soans)

oAt 0 B Lo o GTang:
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735 Kcal 35% di 2100

GIOVEDI 4

Pranzo

RESOTTO AGH SFINALT
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D DT AGIONE

150 tipe narhoiled
Cipaiie

Hurre

Spinagc

ABIA00

SiTeletuiath

Arance

Fang comune, pezzatura da 250¢
Olio di oliva extravergine

£

i
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50
50
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a0
15

ng 5o tOKCal L. 2L 46D - Protene
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e e SERVIZIC SANITARTO NAZIONALE - REGICNE SICILIANA

._{ 3 Azienda Sanitaria Provinciale di Agrigento
R ( Seac legale - £/de Zonsolion S2100  Agrigento
S g bertite IVA - Codece Fisecle 02570530848
s Dipantimeato di SPreven v - Ureu Tgicne ¢ Saaita Pubfilica

Senerd e .79iuh:' (imenti ¢ N udniziane
Vi deila Vitroria n 321 Agrigentc

TABELLE DIETETICHE

Le presenti tabelle dietetiche sono state elaborate per ghi alunni
delle scuole materna. elementare e media del Comune di

Campobelio di Licata.

| menu sono stati elaborati secondo i dettami dei LARN e le
indicazioni delle Linee Guida per una Sana Alimentazione ltaliana
redatte dall' INRAN

(ent pasto sornisce all'incirca 1l 35% dell'introito calorico e -
nutrienti giornaliero previsto per ogni bambino.

NB:

. T pesi degli alimenti indicati sono da considerarsi a crudo e
privi degli scarti
L'olio di oliva dovra essere solo extravergine di olive ed in

N
nessun caso potra essere sostituito con altro grasso
3. La frutta e la verdura potranno eventualmente essere

sustituite con altra frutta o verdura di stagione eqi.iva: 2nti per

peso e per qualita nutritive
1 Si consiglia di non utilizzare fra i metod: di cottura la ti.ttura

;o weemsiglia buse di dadi da brodo o 0 3-F 01,
ranche eccessivo uso di sale da cucine
< O lire nresenite che 3 scuola viene o 0 Gl o e

pas. della giornata alimentare di ogni bambie, pooarc 2, a1 fua Ji
- corretta ed equilibrata alimentazione W «s = dei -asti da lui
ongu aatl dovrebbero tenere conto di ¢osa = Stags s v @ scudla
coc d potere garantire la massima variabilita < unie s,
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