COMUNE DI S.ALESSIO SICULO

(PROVINCIA DI MESSINA)

DETERMINA DEL RESPONSABILE DELL’AREA AMMINISTRATIVA

NADEL 26-o3- 2 044

Oggetto:Servizio mensa scolastica anno 2011,/2012. Approvazione bando di gara e relativi
allegati.

Premesso :

Che con delibera di GM. n. 133 del 08/09/2011, immediatamente esecutiva, veniva assegnata al
responsabile dell’ Area Amministrativa la risorsa economica pari ad € 40.000,00 ( comp.Iva) per
I'adempimento di ogni atto gestionale inerente 'espletamento del servizio di mensa scolastica
2011/2012 per gli alunni della scuola d’infanzia ( da lunedi a venerdi); per gli alunni della scuola
primaria ( nei giorni di martedi e giovedi); per ghi alunni della scuola secondaria di 1° grado ( nei
giorni di lunedi, mercoledi e venerdi));

Che il servizio da erogare & previsto per un numero complessivo presuntivo di n.127 utenti cosi
distinto: alunni -della scuola d’infanzia n.25; alunni scuola primaria n.43; alunni scuola secondaria
1° grado n.50 + n.9 docenti (giuste note del dirigente dell’Istituto Comprensivo prott. nn: 5718 del
08/09/2011; 5997 del 20/09/2011;

Visto il bando di gara con i relativi allegati: capitolato d’oneri(A)- tabelle merceologiche -tabelle
dietetiche(B)- protocollo di legalitd(D), predisposti dall’ufficio, e ritenuto di doverli approvare;
Visto il docurnento unico di valutazione dei rischi da interferenze (allegato C), redatto ai sensi delle
disposizioni legislative vigenti, inoltrato dal Dirigente Scolastico con nota prot.3442/C47 del
19/09/2011 ed assunto al n/prot. 6063 del 23/09/2011;

Che il metodo di para da esperire & quello della “procedura aperta™ ai sensi degli artt.3 € 55 del
D.Lgsn.163/2006 ( delibera di GM.n.133/2011);

Visto il Codice Identificativo di gara (CIG) attribuito dall’ Autorita di Vigilanza e corrispondente al
n: 3305214CDD:

Visto il DPR. N.616 del 24/07/1977 in materia di funzioni amministrative trasferite ai Comuni per
assistenza scolastica, refezione ecc:

Vista la determina sindacale n.11 del 27/07/2007di individuazione del responsabile dell’Area
Amministrativa;

Vista la LR.n.23/98;

Visto 1l D.Igs. n.267/2000;

WVisti gli artt.nn: 3- 55- 82 del D.Lgs.n. 163/2006;

Visto "art. 19 rubricato alla voce™ eriteri di aggiudicazione™ della L.R. 12 luglio 2011, n.12;

DETERMINA

1) Di stabilire che la premessa & parte integrante e sostanziale del presente dispositivo;

2) Di dover ricorrere, per 'affidamento del servizio di mensa scolastica anno 2001172012,
all’esperimento della “Procedura Aperta™ ai sensi e per gli effetti dell’art.3, comma 37 ¢
dell’art.55, comma 5,del decreto legislativo n.163 del 12/04/2006:

3) D) approvare il bando di gara con i relativi allegatiA,.B,D);



4) Di prendere atto del documento unico di valutazione dei rischi da interferenze (AlLC)
inoltrato dal dirigente dell’istituto Comprensivo con nota prot. n..5442/C47 del 19/09/2011

ed acquisito al n/prot.n.6063 del 23/09/2011:

5) Di pubblicizzare il bando ed i relativi allegati nel rispetto de principi di frasparenza, con la
pubblicazione all’albo pretorio on line e sul sito istituzionale del Comune:
www.comune.santalessiosiculo.me.it.
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PARERE DEL RESPONSABILE DEL SERVIZIO

VISTO I'art.53 della legge 142/90, recepito con 1art. 1, lett.”1” della L.R. n.48/91;
VISTO Part.12 della I.R. 23/12/2000 n.30;

Ai sensi e per gli effetti delle disposizioni legislative sopra menzionate;

Per quanto concerne la sola regolarita tecnica sulla proposta di deliberazione

ESPRIME PARERE  Tonelg

IL RESEONSABILE DE VIZIO
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PARERE DEL RESPONSABILE DEL SERVIZIO FINANZI

/0
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11 Responsabile del servizio finanziario

VISTO L’art.53 della legge 142/90, recepito con 'art. 1, lett “i” della L.R.48/91;
VISTO Uart. 12 della L.R. 23/12/2000 n.30;
Al sensi e per gli effetti delle disposizioni legislative sopra menzionate:

Per quanto concerne la sola regolarita tecnica sulla proposta di deliberazione
ESPRIME PARERE

Li

ATTESTA

la copertura finanziaria della complessiva spesa di EURO
sui seguenti codici ¢ numeri:

N |
Codice Codice ’
Compelenza I Competenza o
Residui Residui -
Intervento Intervento B

Li




COMUNE S.ALESSIO SICULO
(Provincia di Messina)

Telefono n.0942/7510346
Fax n.0942/756519

' Oggetto: Bando di gara per I'affidamento del servizio di preparazione, consegna, distribuzione |
e somministrazione di pasti veicolati alle scuole: infanzia, primaria, secondaria 1° grado del
Comune di S.Alessio Siculo - anno scolastico 2011/2012.

11 Responsabile del Servizio

In esecuzione alla delibera di GM n.133 dell’8/09/201 1, immediatamente esecutiva
RENDE NOTO CHE

Per 'espletamento del servizio di refezione scolastica, secondo le caratteristiche espresse nel
presente Bando e nel Capitolato D’Oneri, ¢ indetta gara mediante “Procedura Aperta”, ai sensi
dell’art.3, comma 37 e dell” art. 55, comma 5,del Decreto Legislativo 12 Aprile 2006, n.163 .
L’aggiudicazione avverra ai sensi dell’art.82 del suddetto decreto, come recepito dell’art.19 della
legge regionale n.12 del 12/07/2011 ed ossia con il criterio del prezzo pin basso, sull"importo posto
a base di gara e riferito al costo unitario di ciascun pasto.

Numero di riferimento CIG: 3305214CDD

AMMINISTRAZIONE APPALTANTE

1.1) Denominazione: Comune Sant’Alessio Siculo- P.zza Municipio — 98030 Sant’Alessio Siculo
- Tel. : 0942/751036 - Fax: 0942/756519- email:segreteria@comune.santalesssiosiculo.me. it
Responsabile del procedimento ai sensi dell’art.34 bis comma 7della Lr.n. 10 del 12/01/1993: sig.ra
Casablanca Domenica — Ufficio Ragioneria

Le offerte vanno inviate a: Comune di Sant’Alessio Siculo - P.zza Municipio n.1 -98030
Sant’Alessio Siculo (Me).

2.TIPOLOGIA DELL’APPALTO, OGGETTO, LUOGO DI ESECUZIONE, DURATA,
COSTO.
2.1) Tipo di appalto: 1l servizio rientra fra quelli di cui all’art. 20 del D.Lgs 163/2006 (categoria
17, servizi alberghieri e di ristorazione - all.Il B)-
2.2) Oggetto dell’appalto: Gestione del servizio di preparazione, consegna .distribuzione e
somministrazione di pasti veicolati alle scuole: infanzia, primaria, secondaria 1° grado del comune
di Sant’Alessio Siculo, anno scolastico 2011/2012.
2.3) Luogo di svolgimento del servizio: Scuola A.Gussio — Via M.Altadonna S.Alessio Siculo.
2.4) Durata dell'appalto: La durata dell’appalto & prevista per [’anno scolastico 2011/2012
e decorrera dalla data di sottoscrizione del contratto sino al mese di maggio 2011,
( Ogni interruzione delle attivita scolastiche per vacanze Natalizie, Pasquali o altro dara corso alla
sospensione del servizio). 1 pasti, infatti, saranno forniti nei soli piorni di effettive lezioni nelle
scuole suindicate, esclusi il sabato e le festivita previste dalla legge.
2.5) 11 valore contrattuale presuntivo & stimato in € 40.000,00 cosi distinto; €38.461,54 oltre
Iva 4% € 1.538,46;
Gli Oneri per la Sicurezza sono pari ad € O, in relazione alle modalitd operative del servizio.



Si precisa che ai sensi e per gli effetti della Legge n.12 del 03/08/2007, recante”Misure in tema
di tutela della salute e della sicurezza sul lavoro”, che il servizio di cui al presente appalto non
presenta rischi di interferenze. Conseguentemente, ed in applicazione della determinazione
dell’Autoritd per la Vigilanza sui contratti pubblici dei lavori, Servizi ¢ Forniture n.3 del
05/03/2008, la Stazione Appaltante non ¢ tenuta a redigere il documento unico di valutazione
dei rischi da interferenze.
Il prezzo unitario per singolo_pasto posto a base d’asta & pari ad €.4,60 { compreso VA 4%)
Il numero presunto complessivo dei pasti ¢ stimato in 8730 ( da novembre 2011 a maggio
2012) distribuiti come segue :

- Scuola d’infanzia per 5 giorni alla settimana da lunedi a venerdi;

- Scuola primaria per 2 giorni alla settimana martedi e giovedi;

- Scuola secondaria 1° grado per tre giorni alla settimana: lunedi, mercoledi, venerdi
Il numero complessivo dei pasti sopra indicato ¢ puramente indicativo in quanto il consumo
effettivo & subordinato al numero degli utenti frequentanti e ad altre circostanze non
dipendenti dall’ Amministrazione Comunale.
Conseguentemente il numero dei pasti non vincola I’ Amministrazione ¢ la fornitura potra
avvenire per quantiti e durata maggiori o minori rispetto a quelle previste.

3. FINANZIAMENTO
L’appalto ¢ finanziato con le somme del bilancio comunale.

4. PRESENTAZIONE DELLE OFFERTE
4.1) A pena di esclusione, le offerte debbono essere presentate entro le ore 10,00 del giorno
18/10/2011 , presso ufficio protocollo del Comune di Sant’Alessio Siculo, mediante servizio
pubblico o privato oppure consegnate direttamente. I recapito del suddetto plico rimane ad
esclusivo rischio del mittente, ove per qualsiasi motive, anche di forza maggiore, lo stesso non
giunga a destinazione entro il termine perentorio stahilito.
4.2) A pena di esclusione, la documentazione richiesta per la partecipazione alla gara dovrd essere
redatta in lingua italiana.
4.3) indirizzo cui inviare il plico: Comune di Sant’Alessio. - P.zza Municipio n.1 98030
Sant’Alessio Siculo;
S1 precisa che, sul plico esterno sigillato con ceralacca e controfirmato sui lembi di chiusura, deve
essere apposta la seguente dicitura: “affidamento del servizio di preparazione, consegna,
distribuzione e somministrazione di pasti veicolati alle scuole: infanzia, primaria, secondaria
di 1°grado del Comune di Sant’Alessio Siculo anno scolastico 2011/2012,
Il plico dovra contenere all’interno due buste, a loro volta sigillate e controfirmate sui lembi di
chiusura, recanti rispettivamente la seguente dicitura “A - Documentazione” e “B - Offerta
economica™ .

5. LUOGO E DATA DI CELEBRAZIONE DELLA GARA

5.1, Comune di Sant’Alessio Siculo, P.zza Municipio, n.l:

5.2 la gara si svolgera presso ['ufficio di Segreteria alle ore 11,00 del 18/10/2011 ¢ sard
presieduta dal responsabile dell’ Area Amministrativa.

6. PARTECIPAZIONE ALLA GARA - requisiti:
6.1. Le ditte partecipanti devono essere munite di: autorizzazione sanitaria di cui all’art. 25 del
D.P.R.n. 327 del 26/03/1980; pianc di autocontrollo e HA.C.C.P;
6.2. Devono possedere ['iscrizione alla C.C.LAA per la categoria di servizi di pestione mense
aziendali, scolastiche, di ristorazione collettiva;
6.3. Devono essere proprietari o avere la piena disponibilitd per la durata dell’appalto di un centro
di cottura ubicato ad una distanza tra detto centro ed il punto di consume non superiore a 50 Km,



cosi come previsto dal decreto dell’Assio Regionale alla Sanitd del 20/05/1996 allegato 2,
pubblicato sulla GURS dell’08/06/1996;

6.4, Devono possedere i requisiti di ordine generale previsti dall’art. 38 del D.lgs. n. 163/006 ¢
successive modifiche apportate dall’art.4 della Legge n.106/2011

7. DOCUMENTAZIONE

Nella busta “A” devono essere contenuti, a pena di esclusione i seguenti documenti,
dichiarazioni ed attestazioni:
1) domanda di partecipazione alla gara, sottoseritta dal legale rappresentante ai sensi dell’art. 46
e segg. del DPR. N, 445/00.
Alla domanda deve esscre allegata, a pena di esclusione, copia fotostatica di un documento di
identita del sottoscrittore in corso di validita.
2) Dichiarazione/attestazione resa ai sensi degli artt. 46 e 47 del D.P.R. n. 445 del 28.12.2000,con
la quale si attesti:
- di disporre del personale per numero e qualifica necessario per Pespletamento del servizio,
nonche delle attrezzature e del materiale tecnico- professionale all’uopo occorrente;
- di aver preso conoscenza delle condizioni del capitolato d’oneri (AILA), a cui si fa espresso
richiamo e che diviene parte integrante del presente atto, il quale dovra essere sottoscritto per
accettazione dal legale rappresentante, nonché di tutte le circostanze generali ¢ particolari che
possano aver influito sulla determinazione dell’offerta; :
- di aver preso conoscenza degli allegati: “B”(Tabelle merceologiche e Tabelle dietetiche);

“C"( Documento di valutazione dei rischi), D”( Protocollo di legaliti-da compilare) . Tali allegati
dovranno essere controfirmati.

- di essere in possesso dell’iscrizione alla C.C.LA.A. per la categoria di servizi di gestione mense
aziendali, scolastiche,di ristorazione collettiva;
- di avere preso conoscenza di tutte le circostanze generali ¢ particolari riguardo al servizio e
relative condizioni contrattuali;
- di avere giudicato il servizio realizzabile ed i prezzi nel loro complesso remunerativi e tali da
consentire il ribasso offerto, anche in considerazione di eventuale maggiorazioni per lievitazione dei
prezzi che dovessero intervenire durante ’esecuzione del servizio, rinunciando fin d’ora a qualsiasi
azione 0 eccezione in merito;
- di aver acquisito ed esaminato il capitolato di appalto e relativi allegati e di accettarli
integralmente, ai sensi dell’articolo 1341 del codice civile, senza riserve e condizioni, tutte le
disposizioni, clausole, restrizioni, limitazioni e responsabilitd in essi contenute e che il servizio
oggetto dell’appalto sara effettuato e condotto conformemente a tutti i patti, modalita e condizioni
di cui agli stessi atti di para;
- di impegnarsi ad avviare il servizio entro i termini indicati dall’ Amministrazione Comunale:
- di impegnarsi a produrre entro i termini assegnati, in caso di aggiudicazione, la documentazione
idonea per la stipula della contratto, le cui spese sono a carico dell’ Tmpresa (registrazione, marche
da bollo, diritti di segreteria, polizza RCT/RCO, cauzione definitiva di cui agli artt.15 e 16 del
Capitolato d’oneri);
- di avere adempiuto all’interno dell’ Azienda all’attuazione delle disposizioni che disciplinano la
sicurezza e la tutela dei lavoratori sui luoghi di lavoro in conformita a quanto previsto dal decreto
legislativo n. 81/2008 e successive modifiche ed integrazioni;
- di assoggettarsi a quanto previsto dall’art.3 della Legge n.136 del 13/08/2010 ¢ s.m.i., inerente la
“tracciabilita dei flussi finanziari’;
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- di non trovarsi in alcuna delle condizioni previste dall’articole 38, comma 1, del decreto
legislativol2 aprile 2006, n. 163, e specificatamente con le modifiche apportate dall’art.4 legge
n.106/2011:

a) che mon si trovano in stato di fallimento, di liquidazione coatta, di concordato preventivo, o
nei cul riguardi s1a in corso un procedimento per la dichiarazione di una di tali situazioni:

5} nel cui confronti mom ¢ pendente procedimento per l'applicazione di una delle misure di
prevenzione di cui all'articolo 3 della legge 27 dicembre 1936, n. 1423 o di una delle cause ostative
previste dall’articolo 10 delia legge 31 maggio 1965, n. 573; esclusione e il divieto operano se la
pendenza del procedimento riguarda il titolare o il direttore tecnico, se si tratta di impresa
individuale; i soci o il direttore tecnico se si tratta di societd in nome collettivo, i soci accomandatari
o 1l direttore tecnico se si tratta di societd in accomandita semplice, gli amministratori muniti di
poteri di rappresentanza o il direttore tecnico o il socio unico persona fisica, ovvero il socio di
maggioranza in caso di societd con meno di quattro soci, se si tratta di altro tipo di societd;

¢) nel cul confronti mom € stala pronunciata sentenza di condanna passata in giudicato, o
emesso decreto penale di condanna divenuto irrevocabile, oppure sentenza di applicazione della
pena su richiesta, ai sensi dell'articolo 444 del codice di procedura penale, per reati gravi in danno
dello Stato o della Comunitd che incidono sulla moralita professionale; ¢ comunque causa di
esclusione la condanna, con sentenza passata in giudicato, per uno o pit reati di partecipazione a
un’organizzazione criminale, corruzione, frode, riciclaggio, quali definiti dagli atti comunitari citati
all’articolo 43, paragrafo 1, direttiva CE 2004/18; I’esclusione e il divieto operano se la sentenza o
1l decreto sono stati emessi nei confronti: del titolare o del direttore tecnico se si tratta di impresa
individuale; dei soci o del direttore tecnico, se si tratta di societd in nome collettivo; dei soci
accomandatari o del direttore tecnico se si tratta di societd in accomandita semplice; degli
amministrator: muniti di poteri di rappresentanza o del direttore tecnico o del socio unico persona
fisica, ovvero del socio di maggioranza in caso di societd con meno di quattro soci, se si tratta di
altro tipo di societa o consorzio. In ogni caso P'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 l'impresa non dimostri che vi sia stata completa ed effettiva dissociazione della condotta
penalmente sanzionata; ’esclusione e il divieto in ogni caso non operano quando il reato & stato
depenalizzato ovvero quando & intervenuta la riabilitazione ovvero quando il reato & stato dichiarato
estinto dopo la condanna ovvero in caso di revoca della condanna medesima;

d) che non ¢ stato violato il divieto di intestazione fiduciaria posto all'articolo 17 della legpe 19
marzo 1990, n 3.5, esclusione ha durata di un anno decorrente dall’accertamento definitive della
violazione e va comungue disposta se la violazione non & stata rimossa;

¢) che non sono state commesse gravi infrazioni debitamente accertate alle norme in materia di
sicurezza ¢ a ogni altro obbligo derivante dai rapporti di lavoro, risultanti dai dati in possesso
dell'Osservatorio:

f) che, secondo motivata valutazione della stazione appaltante, mon ha commesso grave
negligenza o malatede nell'esecuzione delle prestazioni affidate dalla stazione appaltante che
bandisce la gara; o che mon ha commesso un errore grave nell’esercizio della loro attivitd
professionale, accertato con qualsiasi mezzo di prova da parte della stazione appaltante:

g} che non ha commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, rispetlo agli obblighi
relativi al pagamento delle imposte e tasse, secondo la legislazione italiana o quella dello Stato in
cul sono stability;



A} nei cui confronti, ai sensi del comma [-ter, non risulta 'iscrizione nel casellario informatico
di cui all’articolo 7, comma 10, per aver presentato falsa dichiarazione o falsa documentazione in
merito a requisiti e condizioni rilevanti per la partecipazione a procedure di gara e per affidamento
der subappalti

{) che nmon ha commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, alle norme in materia di
contributi previdenziali ¢ assistenziali, secondo la legislazione italiana o dello Stato in cui sono
stabiliti;

{) che presenta la certificazione di cul all'articolo 17 della legge 12 marzo 1999, n. 68, salvo il
disposto del comma 2( dichiarazione del legale rappresentante che attesti di essere in regola con le
norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disahili | pena ’esclusione);
m) net cut confronti non & stata applicata la sanzione interdittiva di cui all’articolo 9, comma 2,
lettera ¢), del decreto legislativo dell’8 giugno 2001 n. 231 o altra sanzione che comporta il divieto
di contrarre con la pubblica amministrazione compresi i provvedimenti interdittivi di cui all'articolo
36-bis, comma 1. del decreto-legge 4 luglio 2006, n. 223, convertito, con modificazioni, dalla legge
4 agosto 2000, n. 248;
m-bis) nei cui confronti, ai sensi dell’articolo 40, comma 9-guater, non risulta I’iscrizione nel
casellario informatico di cui all’articolo 7, comma 10, per aver presentato falsa dichiarazione o falsa
documentazione ai fini del rilascio dell’attestazione SOA o,
m-ter) di cul alla precedente lettera 5) che non si & stati vittime dei reati previstl e puniti dagli
articoli 317 e 629 del codice penale aggravati ai sensi dell’articolo 7 del decreto-legge 13 maggio
1991, n. 132, convertito, con modificazioni, dalla Jegee [2 fuge.’m 1991, n. 203, non risultino aver
denunciato 1 fatti all’autorita giudiziaria, 5:1]1.0 che ricorrano i casi previsti dall’arficolo 4, primo
comma, della legge 24 novembre 1981, 689, La circostanza di cui al primo periodo deve
emergere dagli indizi a base della rmhic-ﬂa dl rinvio a giudizio formulata nei confronti dell’imputato
nell'anno antecedente alla pubblicazione del bande 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’articolo 6, la quale cura la pubblicazione della comunicazione sul
sito dell’Osservatorio;
m-quater) che mon si trovino, rispetto ad un altro partecipante alla medesima procedura di
affidamento, in una situazione di controllo di cui all'articolo 2359 del codice civile o 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 #,
3) Certificazione rilasciata dall’INPS, dall'INAIL e dalla Cassa Edile (DURC) o fotocopia
autenticata, ai sensi del D.P.R. 445/2000, dimostrante la “regolaritd contributiva™ in corso di
validita (Tre Mesi); ovvero, in mancanza, dimostrazione della formazione del silenzio-assenso
attraverso la produzione di documentazione comprovante la tempestiva richiesta del certificato e di
dichiarazione sostitutiva resa ai sensi del D.P.R. 445/2000 che attesti che il medesimo non ¢ stato
rilasciato; ovvero in caso di contenzioso, documentazione attestante la pendenza di azione
giudiziaria ovvero la pretesa degli enti previdenziali o assicurativi, accompagnata da relazione
esplicativa. In luogo della certificazione rilasciata dall’INPS, dall'INAIL e dalla Cassa Edile
(DURC) pud essere prodotia, a termine di legge, dichiarazione sostitutiva che indichi:
- inumeri di matricola o di iscrizione INPS e INAIL,
- di aver correttamente assolto agli adempimenti periodici relativi ai versamenti
caontributivi;
- che non esistono inadempienze in atto e rettifiche notificate, non contestate ¢
non pagate;
- owverp che € stata attivata procedura di sanatoria, positivamente definita con
atto dell’Ente interessato ( del quale devono fornirsi gli estremi).




Nella busta B deve esscre contenuta, a pena di esclusione, 'offerta cconomica  debitamente
sottoscriita dal legale rappresentante contenente la dichiarazione del ribasso percentuale espresso in
cifre e ripetuto in lettere.

8. AGGIUDICAZIONE:

L appalto sara affidato ai sensi dell’art.82 del decreto legislative n.163/006, come recepito
dell’art. 19 della Legge Regionale n.12 del 12/07/2011 , ciod unicamente con il criterio del prezzo
pit basso.La gara per |'affidamento del servizio sara espletata da apposita Commissione presieduta
dal dirigente dell” Area Amministrativa.

9. CLAUSOLE DI AUTOTUTELA:

[n conformitd a quanto stabilito nella Circolare dell” Assessorato regionale ai LL.PP. n.593 del 31/1/2006:
“Oltre ai casi in cui ope legis & previsio lo scioglimento del contratto di appalto, la stazione
appaltante recederd, in qualsiasi tempo, dal contratto, revocherd la concessione o ['autorizzazione
al sub-contratto, coltimo, noli o forniture al verificarsi dei presupposti stabiliti dall'art 1] comma 3
del D.P.R 03/6/1998 n. 2527

10. AVVERTENZE:

L’LA si obbliga a stipulare il contratto, previo versamento dei diritti di seritturazione delle spese
inerenti e conseguenti al contratlo stesso, secondo le modalitd che verranno comunicate con
apposita nota. Nel caso in cui I'LA. non stipuli e/o non versi le spese contrattuali nel termine
fissato, decade automaticamente dall’aggiudicazione, L’ Amministrazione procedera a garantire il
servizio con affidamento ai concorrenti che seguono in graduatoria.

L’IA prima della stipula del contratto, dovra:

- versare l'importo delle spese contrattuali:

- presentare la documentazione richiesta dal presente bando;

- cauzione definitiva (art.16 del capitolato d’oneri);

- L’amministrazione Comunale ¢ esonerata da ogni responsabilita per danni da infortuni o
altro che dovesse accadere al personale dipendente dell’impresa durante Iesecuzione del
contratto di fornitura servizio mensa A tal fine I'LA. dovra presentare polizza RCT/RCO
secondo quanto previsto all’art.15 del capitolato d oneri.

- Saranno esclusi i plichi non debitamente sigillati e controfirmati sui lembi di chiusura.

- 51 procedera all’aggiudicazione dell’appalto anche nel caso in cui sia pervenuta o sia rimasta
in gara una sola offerta Non sono ammesse offerte in aumento, Non sono ammesse offerte
parziali. In caso di discordanza tra valori espressi in cifre e valori espressi in lettere saranno
presi in considerazione quelli pin favorevoli all’ Amministrazione.

- Nel caso in cui due offerte risultino uguali fra loro si provvedera all’aggiudicazione
mediante sorteggio,

Il recapito del plico sigillato contenente i documenti per la partecipazione alla gara in oggetto
rimane ad esclusivo rischio del mittente, ove, per qualsiasi motivo, anche di forza maggiore, lo
stesso non giunga a destinazione entro il termine perentorio delle ore 10,00 del 18/10/2011,

Il Dirigente responsabile della procedura di appalto si riserva la facolta di disporre, in autotutela,
ove ne ricorra la necessita e con provvedimento motivato, la riapertura della gara gia conclusa e
'eventuale ripetizione delle sue operazioni essendo 1’aggiudicazione provvisoria.Si fard luogo
all’esclusione dalla gara nel caso manchi, risulti incompleto o irregolare qualcunc dei documenti
richiesti che incidono in via diretta 0 mediata sulla funzione di garanzia che la disciplina di gara
tende ad assicurare, nonché quelli volti a tutelare la par condicio dei concorrenti.In sede di verifica e
di valutazione delle dichiarazioni rese, nel caso in cui emergano difformita o situazioni impeditive
alla stipula del contratto, la ditta sarid dichiarala decaduta e si procedera all*affidamento al
concorrente che segue nella graduatoria.



- In caso di presentazione di falsa dichiarazione o falsa documentazione, nelle procedure di gara
¢ negli affidamenti di subappalto, la stazione appaltante ne da segnalazione all’Aulorita che, se
ritiene che siano state rese con dolo o colpa grave in considerazione della rilevanza o della gravita
dei fatti oggetio della falsa dichiarazione o della presentazione di falsa documentazione, dispone
I'iscrizione nel casellario informatico ai fini dell’esclusione dalle procedure di gara e dagli
affidamenti di subappalto ai sensi del comma 1. lettera h) dell’art.38 del D.Lgs n.163/2006, per un
periodo di un anno, decorso 1l quale "iscrizione & cancellata e perde comunque elficacia .

- Il candidato o il concorrente attesta il possesso dei requisiti mediante dichiarazione sostitutiva in
conformita alle previsioni del testo unico delle disposizioni legislative e regolamentari in materia di
documentazione amministrativa. di cui al decreto del Presidente della Repubblica 28 dicembre
2000, n. 443, in cui indica tutte le condanne penali riportate, ivi comprese quelle per le quali abbia
beneficiato della non menzione. Al fini del comma 1, lettera ¢), dell’art.38 del D.Lgs.n. 163/2006, il
concorrente non & tenuto ad indicare nella dichiarazione le condanne per reati depenalizzati ovvero
dichiarati estinti dopo la condanna stessa, né le condanne revocate, né quelle per le gquali &
intervenuta la riabilitazione

I dati dei concorrenti sono raccolti e trattati con le modalita indicate ai sensi dell’art. 13 del D.Lgs.
n.196/2003.

Il presente bando nel rispetto dei principi di libera concorrenza, paritd di trattamento, trasparenza
ecc. di cui all’art.2 del D.Lgs n.163/2006, sard pubblicato all’ Albo pretorio del Comune, nonché sul
sito istituzionale del Comune www.comune.santalessiosiculo.me.it

Si allegano: Capitolato d’oneri (Allegato A)- Tabelle mercelogiche e tabelle dietetiche
(Allegato B) -Documento di valutazione dei rischi (Allegato C)- Protocolle di legalita( Allegato
D). o
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COMUNE DI SANT” ALESSIO SICULO

(Provinegia di Messina)

CAPITOLATO D’ONERI

Allegato A
Oggetto: Servizio di mensa anno seolastico 2011/2012.

Art. 1
Descrizione e durata del servizio

In esecuzione alla delibera di G.M. n. 133 dell’08/09/2011, immediatamente csecutiva, avente ad
oggetto “Direttive per 'espletamento del servizio di mensa scolastica 2011-2012- assegnazione
risorsa cconomica”, I’Amministrazione da in appalto Iespletamento del servizio di mensa
scolastica 2011/2012 per un TOTALE COMPLESSIVQ presuntive di n. 127 utenti di cui: Alunni
n.118: cosi ripartiti: scuola infanzia n. 25 (servizio da svolgersi dal lunedi al venerdi) -
Alunni scuola primaria n.43 ( servizio da svolgersi nei giorni di : martedi e giovedi)- Alunni
scuola Secondaria 1° grado n 50( servizio da svolgersi nei giorni di lunedi, mercoledi, venerdi)
+ n. 9 docenti delle scuole suindicate (come da note del dirigente scolastico prott.nn.5718 del
(8/09/2011; 5997 del 20/09/2011 ).

DURATA DEL SERVIZIO anno scolastico 2011/2012;

Art. 2
Svolgimento del servizio

La ditta aggiudicataria svolgera il servizio (preparazione, consegnha, distribuzione ¢
somministrazione dei pasti) nei locali ubicati nella scuola comunale sita in via M. Altadonna a .
Alessio Siculo, servendosi degli arredi di proprietda comunale (refettorio, banchi, sedie ¢ quanto
altro necessita), con "assicurazione di un uso adeguato.

La Ditta aggiudicataria si impegna, altresi, a tenere indenne da responsabilitd a qualunque titolo
I’ Amministrazione Comunale da ogni danno ¢/o pericolo che possa derivamne dall’esecuzione del
servizio a cos¢ o persone efo terzl.

Art3
Disposizioni normative

La Ditta aggiudicataria dovra conformarsi  alle disposizioni normative contenute nei decreti
legislativi nn. 155 e 136 del 26051997 e successive modifiche ed integrazioni
concernenti,rispettivamente 1’igiene dei prodotti alimentari e le misure supplementari in merito al
controllo, La ditta affidataria della fornitura del servizio dovra, essere munita delle autorizzazioni
sanitarie di cui al punto 6 del Bando di Gara.

Art. 4
Obblighi

La Dntta aggiudicataria aceetta di assumere a suo completo ed esclusivo carico 1 seguenti obblight

d’onen, con rinuncia al diritto di rivalsa nei confronti dell’ Amministrazione:
o Garantire la qualita della fornitura, secondo le disposizioni normative di cui all’art. 3 del
D.Lgs n. 155 del 26.05.1997, cosi come maodificato dalla legge n.526 del 21/12/1999 salvo



incorrere nelle sanzioni amministrative di cui all’art.8 del D.P.R.citato: nonché adeguarsi a
quanto previsto dai capitoli IILIV, del citato decreto:

o Assicurare la buona riuscita del servizio con preparazione, consegna, distribuzione e
somministrazione dei pasti.

Per ogni onere derivante dal servizio mensa (preparazione, consegna, distribuzione e
somministrazione dei pasti, pulizia locali, materiale occorrente, norme igienico- sanitarie) si fa
espresso riferimento al Piano di autocontrollo HA.C.C.P.

La Ditta inoltre si fara carico del ritiro giornaliero dei buoni pasto e verra di conseguenza retribuita
in base alle cffettive presenze dei bambini a presentazione di regolare fattura, che verra all’uopo
liquidata entro il termine di 30gg. previa verifica dei pasti effettivamente erogati.

Art. 5
Pagamenti

L'importo del servizio per I'erogazione dei pasti al netto del ribasso d’asta & pari ad € o
e verra ripartito mensilmente dietro presentazione di regolare fattura, con indicazione del numero
dei pasti serviti e corredata dai buoni mensa. Restano a carico della ditta le spese contrattuali e di
registrazione.

Art. 6
Oneri inerenti il servizio

L’organico sotto indicato rappresenta quello minimo da impiegare nei centri refezionali al fine di
svolgere tutte le prestazioni previste nel capitolato:

N. 1 {(uno) operatore ogni 35 bambini/pasto e, comungue, con un minimo di n. | operatore per ogni
centro refezionale.

Il Comune ¢ tenuto a comunicare all'T.A. le eventuali soppressioni di sezioni e/o aumenti di sezioni.
[l Comune si riserva il diritto di chiedere all’lmpresa la sostituzione del personale ritenuto non
1doneo al servizio per seri e comprovati motivi. In tale caso I'Impresa provvederd a quanto richiesto
senza che ¢id possa costituire motivo di maggiore onere per I'A.C. Tale sostituzione dovri avvenire
entro due giorni dalla richiesta scritta.

Il personale impiegato, compreso quello in sostituzione, dovra possedere adeguata professionalita e
dovra conoscere le norme di igiene della produzione e le norme di sicurezza e prevenzione degli
infortuni sul lavoro.

L’LA. & responsabile della scelta e del comportamentao del proprio personale operante presso i centri
refezionali e di quanto attiene ai rapporti di collaborazione tra il suo personale e quello dell’A.C.
avente diretta causa con il servizio di refezione .

L'LA. e tenuta ad ottemperare a tutti gli obblighi verso i lavoratori impiegati nel servizio di cui
trattasi, in base alle disposizioni legislative e regolamentari wvigenti in materia di lavoro e
assicurazioni sociali, assumendo a suo carico tutti gli oneri relativi.

L’LA. & tenuta ad impiegare il personale nello svolgimento delle mansioni proprie della qualifica
rivestita.

L'I.A, si obbliga inoltre a esibire in qualsiasi momento e a richiesta le ricevute mensili sia degli
stipendi pagati, sia dei pagamenti dei contributi assicurativi e previdenziali relativi al personale
adibito al servizio.

Nel caso di inottemperanza agli obblighi di cui al presente articolo, o qualora siano riscontrate
irregolaritd, I’amministrazione segnalerd la situazione al competente Ispettorato del lavoro.



Art. 7

Vestiario e disciplina del personale
L’LA. deve fornire a tulto il personale indumenti di lavoro come prescritto dalle norme vigenti in
materic di igiene (art, 42 d.pr. 327/1980) da indossare durante le ore di servizio e dispositivi di
protezione individuale previsti a seguito della valutazione dei rischi, di cui al D.lgs 81/2008,
integrati da quelli ritenuti necessari a seguito della comunicazione sui rischi specifici effettuata dal
Datore di lavoro.
Gli indumenti saranno provvisti di cartellino di identificazione riportante il nome dell’LA. ed il
nome e cognome del dipendente.
Dovranno essere previsti indumenti distinti per i processi di produzione dei pasti, per la
distribuzione dei pasti ¢ per la pulizia e sanificazione in conformita con quanto disposto dal D.P.R..
327/1980.
1l personale dovra essere sottoposto sia all'atto dell'assunzione che periodicamente, a tutte le visite
mediche, agli accertamenti radiologici e batteriologici, alle prescritte vaccinazioni previste dalle
leggi e regolamenti in vigore.
L’ Amministrazione Comunale si riserva la facoltd di richiedere all’T.A di sottoporre i propri addetti
ad analisi cliniche per la ricerca di portatori di enterobatteri patogeni e stafilococchi enterotossici: i
soggelti risultanti portatori di enterobatteri patogeni e/o di stafilococchi enterotossici dovranno
essere immediatamente allontanati per tutto il periodo di bonifica. 1 personale che rifiutasse di
sottoporsi al contrallo medico, dovra essere allontanato immediatamente dal servizio.
Il Comune si riserva comunque la facolta di richiedere all’Impresa I’effettuazione di accertamenti
clinici (non esclusi dal C.C.N.L.) per i dipendenti impegnati nel servizio.

ART. 8

Osservanza disposizioni normative
L’LA. deve attuare 1’osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e decreti relativi alla
prevenzione degli infortuni sul lavoro (DPR 547/55. DPR 305/56. D.gs 81/2008 e successive
modifiche ed integrazioni, nonché le direttive 89/392/cee e 91/368/Cee).
L’LA. deve inoltre attuare I'osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e decreti relative
all’igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la
disoccupazione involontaria, invalidita e vecchiaia, alla tubercolosi ed altre malattie professionali
ed ogni altra disposizione in vigore o che potra intervenire in corso di esercizio per la tutela
materiale dei lavorator.
L’LA. deve in ogni momento, a semplice richiesta del Comune dimostrare di avere provveduto a
quanto sopra. [l personale tutto, nessuno escluso, deve essere iscritto nel libro paga dell’'T. AL
[’TA. deve inoltre attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle mansioni
costituenti oggetto del presente contratto, le condizioni normative e retributive previste dai contratti
collettivi nazionali di lavoro di settore.
Il personale ispettivo dell’LA. ¢ tenuto ad indossare camice e copricapo nel momento della sua
presenza presso i centri refezionall.

Art. 9
Igicne del personale

Per quanto concerne le norme igienico sanitarie, si fa riferimento alla legge 283 del 30/04/1962 ¢
suo regolamento di esecuzione n. 327 del 26/03/80 e successive modificazioni ed integrazioni, il D.
Lgs. 155/97 e s.m.i., al Regolamento CE 285/2004, nonché a quanto previsto dalle normative e dai
Regolamenti vigenti e a quanto espressamente previsto dal presente capitolato,

Il personale addetto alla manipolazione, alla preparazione, confezionamento e al trasporto e alla
distribuzione dei pasti, deve scrupolosamente curare 'igiene personale. Il personale durante il
servizio non deve avere smalti sulle unghie, ne indossare monili (esempio: anelli, braccialetti,



orecchini etc.) al fine di non creare contaminazione delle pietanze in lavorazione. | copricapo
dovranno raccogliere completamente la capigliatura.

Art. 10

Sicurezza luoghi di lavoro
Al fine di eliminare i potenziali rischi derivanti da interferenze, si fara espresso riferimento al
documento di valutazione dei rischi (Allegato “C"), inoltrato dal Dirigente dell'Istituto
Comprensivo,

Art, 11

Rispetto caratteristiche merceologiche e modalita di preparazione pasti
Le caratteristiche merceologiche delle derrate alimentari impiegate per la preparazione dei pasti,
crudi o cotti,dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui si
intendono tutte richiamate e ai limiti di contaminazione microbica degli alimenti.
In particolare, & tassativamente vietato |'uso di alimenti sottoposti a trattamenti di origine
transgenica (QOGM),
Le carni impiegate devono provenire da animali alimentati con mangimi nella cul composizione
non sono presenti materie prime di origine transgenica.
Le derrate alimentari presenti nei frigoriferi, congelatori ¢ nel magazzine e destinate alla
preparazione dei pasti per le utenze previste dal presente capitolato, dovranno essere esclusivamente
quelle contemplate nelle tabelle merceclogiche allegate.
Non & consentito I'uso di carni congelate efo surgelate, se non previa autorizzazione dell’A.C.. E'
ammesso |'uso di pesce surgelato,
L'Impresa deve acquisire dai fornitori, ¢ rendere disponibili all’A.C. ad ogni richiesta, idonee
certificazioni di qualita o dichiarazioni di conformita delle derrate alimentari alle vigenti normative
in materia alimentare ¢ alle Tabelle Merceologiche.
La produzione deve rispettare gli standard igienici previsti dalle normative vigenti. Il personale
adibito alle preparazioni di piatti dovra fare uso di mascherine e guanti monouso.
Dwrante tutte le operazioni di produzione l'impianto di aspirazione dovra essere sempre [unzionante.
Tutti i cibi erogati dovranno essere preparati in giornata. E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi
preparati nei giorni antecedenti al consumao.
Gli avanzi dovranno essere eliminati o destinati agli animali, al fine di ottemperare a quanto
previsto dalle Legei vigenti.
Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard
elevati di qualitd igienica, nutritiva e sensoriale. Per la manipolazione delle vivande il personale si
avvarrd dell’uso di idonei presidi (utensili, palette e guanti) e il cibo sard assaggiato servendosi di
utensili monouso o appositamente destinati. Per quanto riguarda la cottura, la durata e la
ternperatura devono essere sufficienti ad assicurare la salubrita del prodotio con la cottura a + 73° C
misurata al cuore.
La preparazione di piatti freddi deve avvenire con "ausilio di mascherine e guanti monouso. La
conservazione di piatti freddi precedentemente il trasporto ¢ la distribuzione deve avvenire ad una
temperatura compresa tra i 1°C e 14° C in conformita all’art. 31 del D.P.R. 26/03/1980 n. 327.
Le operazioni che precedono la cottura devono essere eseguite secondo le modalita di seguito
descritle:;
[. Tutti i prodotti congelati ¢/o surgelati, escluse le verdure, prime di essere sottoposti a cottura,
devono essere sottoposti a scongelamento in frigorifero o in celle frigorifere ad una temperatura
compresa tra 0°C e + 4°C. per un massimo di 24h. e con metodica dedicata, ad eccezione dei
prodotti che vengano cotti tali e quali;
2. La porzionatura delle carni crude dovra essere effettuata nella stessa giornata in cui viene
consumnata;



. La came trita deve essere macinata appena prima della cottura;

. Il formaggio gratlugiato deve essere preparato in giornata,

- I avaggio ed il taglio delle verdure dovra essere effettuato nelle ore immediatamente antecedent
il consurno:

6. Le operazioni di impanatura devono avvenire nelle ore immediatamente antecedenti la cottura;

7. Le fritture tradizionali per immersione in olio non devono essere effettuate:;

8. Ogni collura analoga alla frittura, deve essere realizzata in forni a termoconvezione:

9. Tutte le vivande dovranno essere cotte in giornata, tranne per gli alimenti refrigerati previsti nel
presente capitolato;

10. Le porzionature di salumi e formaggi devono essere effettuate nelle ore immediatamente
antecedenti la distribuzione.

11. Legumi secchi: ammollo per 24 ore con almeno due ricambi d’acqua.
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Art. 12
Meni ¢ mezzi di trasporto

[ menn sono diversificati per cicli scolastici.
- scuola Infanzia;
- scuola Primaria;
- scuola secondaria 1° grado

1 piatti proposti giornalmente dovranno corrispondere, per tipo e qualitd, a quelli indicati nelle
tabelle dietetiche,

La struttura del menu per tutte le utenze scolastiche & la seguente:

* Un primo;

* un secondo;

* Un contorno;

* pane;

» acqua minerale naturale in pet bottiglia 500cc

» dessert: frutta di stagione ( come da tabelle dietetiche ).

I ment non sono modificabili. Sono consentite, in via temporanea e straordinaria, variazioni nei
seguenti casi:

» interruzione ¢/o guasto di uno o pit impianti da utilizzare per la realizzazione del piatto previsto;

* interruzione temporanea della produzione, per cause quali sciopero, incidenti, interruzioni
dell’energia eletirica o del flusso idrico;

* avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili.

Tale variazione dovra essere richiesta per iscritto al Comune per la previa autorizzazione. L'A.C. si
riserva di effettuare variazioni del ment in caso di costante e comprovato non gradimento dei piatti
da parte dell’utenza, introducendo nuove preparazioni culinarie ¢ concordando con I'LA. ingredienti
¢ relative grammature.

La Ditta deve garantire la fornitura di tutte le preparazioni previste nelle tabelle dietetiche ( all.”B”)
nella quantita prevista, differenziata per scuole: infanzia, primaria, secondaria 1°grado,

Tali pesi si intendono a crudo ¢ al netto degli scarti di lavorazione e di eventuali cali peso dovuti
allo scongelamento,

Per il trasporto dei pasti e delle derrate ai terminali di consumo, I'LA. dovra utilizzare contenitori
isotermici idonei ai sensi della normativa vigente e tali da consentire il mantenimento delle
temperature, dei requisiti qualitativi ed organolettici dei cibi.

I mezzi di trasporto devono essere idonei ed adibiti esclusivamente al trasporto di alimenti e,
comunque conformi a quanto prescritto dalla normativa vigente.



Il Piano dei trasporti sara organizzato in modo tale che 1 templ tra la partenza dalla cucina e la
consegna dei pasti presso 1 terminali di consumo siano ridotti al minimo.

Art. 13

Distribuzione pasti
[ pasti dovranno essere consegnati, franchi di ogni spesa, a cura dell' 1.A., nei locali adibiti a
refettort. Dalla cottura dei pasti alla loro somministrazione agli utenti per ogni singolo centro di
consegna dovra intercorrere un tempo non superiore a 50 minuti. Tali orari dovranno essere
nspettati dalla LA, in modo tassativo. Nessun ritardo, a qualsiasi motive dovuto, & ammesso. In
relazione ad eventuali esigenze organizzative dei plessi scolastici, I'Ufficio competente
comunichera allT A, eventuali modifiche degh orari prefissati.
Per 1 past recapitati presso il refettorio, I'LLA. emetterd bolla di consegna con l'indicazione del
numero dei contenitori e del numero dei pasti consegnati, nonché dell'ora di partenza del mezzo
dalla cucina e di consegna presso il refettorio.
Tali bolle di consegna dovranno allegate alle fatture emesse mensilmente.
La bolla di accompagnamento, emessa dalla Ditta, attestante il numero dei pasti serviti agli alunni
presenti e secondo le tabelle dietetiche, dovra essere vistata giomalmente dai responsabili delle
varie scuole.
La distribuzione dei pasti dovra essere effettuata negli orari concordati e definiti con le istituzioni
scolastiche. Tali orari dovranno essere scrupolosamente rtispettati, salva diverse esigenze
organizzative che saranno indicate dal Comune. Per ogni mezz'ora di ritardo attestata verra
applicata una penale di € 25,00.
La distribuzione del pasti, sara effettuata al tavolo, a cura del personale dell'l.A. Tale personale
deve avere un comportamento professionalmente cormretto, sia nei confronti degli alunni sia nei
confronti del personale scolastico.
[l personale addetto alla distribuzione dei pasti deve indossare idoneo vestiario come previsto
all’art. &.
I pasti caldi dovranno essere distribuiti, a cura della Ditta aggiudicatrice agli alunni con piatti,
posate € bicchieri a perdere, dalla stessa forniti, secondo le caratteristiche di igienicita previste dalle
norme vigenti.
Le operazioni di pulizia da eseguire presso il refettorio consistono in:
* Apparecchiatura ¢ sparecchiatura;
* Pulizia del refettorio, sanificazione, disinfezione dei tavoli.

Art. 14
Controlli

E* facolta dell’A.C. effettuare controlli in qualsiasi momento - senza preavviso e con le modalitd
che riterrda opportune - al fine di verificare la conformita del servizio fomito alle prescrizioni di
legge e alle condizioni contrattuali.
[ Soggetti e gli Organismi preposti al controllo sono:
- gli organismi istituzionali legittimati al controllo;
- 1 competent Servizi della A TJS.L;
- il personale incaricato dal Comune;
- eventuali strutture specializzate incaricate dall’ A.C.;
Il Comune & titolare delle attivita gestionali del presente capitolato. In particolare, relativamente a
talt aspetti, ha la competenza ad effettuare controlli — anche su richiesta del Dirigente Scolastico in
ordine alla conformita del servizio fornito secondo le prescrizioni normative e le condizioni
contrattuali, affinché sia garantito il corretto svolgimento di ogni prestazione.



1l Comune applica le penalitd, in relazione alla gravita delle inadempienze rilevate, recuperandole
mediante ritenuta diretta sui corrispettivi da liquidare alla ditta.

Il Comune:

* cura i rapporti con la Ditta ed ha la competenza in ordine alla richiesta di sostituzione del
personale addetto al servizio non ritenuto idoneo, per seri e comprovati motivi,

* Cura tutti gli aspetti inerenti la gestione dei ment riferiti alle tabelle dietetiche,

* Autorizza, supervisiona la preparazione di diete speciali e la loro corretta somministrazione.

* Autorizza in via temporanea ¢ straordinaria la variazione dei menui, controllandone la effettiva
somministrazione.

» Effettua tutti i controlli di cui al presente Capitolato.

* Cura, altresi, ogni altra attivita gestionale inerente il capitolato.

Art. 15

Obblighi assicurativi e Responsabilita
La Ditta appaltatrice deve provvedere alla stipula di contratti di assicurazione con una primaria
compagnia assicurativa, per la copertura di eventuali rischi per danni a cose o a persone e di
responsabilita di ogni genere ed in particolare di quella civile nei confronti di terzi per un massimale
di almeno € 1.500.000,00 per danni a persone e/o cose.
La polizza RCT/RCO dovra essere consegnata all’A.C., prima della stipula del contratto.La
mancata presentazione della polizza entro i termini fissati dall’ Amministrazione Comunale,
comporta la revoca dell’aggiudicazione con affidamento al concorrente che segue in graduatoria.

Art. 16
Deposito cauzionale

A garanzia dell’esatto adempimento di tutti gli obblighi dal presente capitolato d’appalto ¢ dal
confratto che lo recepisce, ovvero per il risarcimento dei danni nonché per il rimborso delle somme
che I’ Amministrazione dovesse eventualmente sostenere durante il rapporto per fatto imputabile
alla Ditta a ragione di inadempimento o di cattiva esecuzione del servizio, la Ditta appaltatrice
dovra costituire idonea garanzia fideiussoria nella misura del 5% del corrispettivo globale
determinato per tutta la durata dell’appalto.

Tale garanzia potra essere presentata mediante idonea fideiussione bancaria od assicurativa per lo
stesso importo, rilasciata con 'esplicita riconosciuta esclusione del beneficio della preventiva
escussione del debitore, da aziende di credito, da Imprese di Assicurazione ai sensi della legge del
10/06/1982, n.348.

Resta salvo per I' Amministrazione Comunale I’esperimento di ogni altra azione nel caso in cui la
misura della cauzione risultasse insufficiente.

La ditta appaltatrice potra essere obbligata a reintegrare la cauzione di cui I’ Amministrazione
Comunale avesse dovuto valersi in tutto o in parte durante [’esecuzione del rapporto.

In caso di inadempienza la cauzione potra essere reintegrata d’ufficio a spese della Ditta
appaltatrice, prelevandone I'importo dal canone- corrispettivo.

La cauzione resterd vincolata fino al completo soddisfacimento degli obblighi contrattuali, anche
dopo la scadenza del rapporto e comungue non oltre tre mesi.

La cauzione dovrd essere costituita prima della stipulazione del contratto.

Art 17
Proroga del contratto
Il contratto di servizio pud essere prorogato sulla base di un provvedimento motivato
dell’ Amministrazione che si riserva la facolta di ricorrere alla procedura negoziata di cui all’art. 57,
comma 5 lettera b) del D.Lgs. n.163/2006 e s.m.i., per I'affidamento all’aggiudicatario dell’appalto
iniziale ,della gestione di analogo servizio per I'nlteriore periodo di anni due successivi alla



scadenza del contratto. La proroga costituisce estensione temporale limitata del contratto relativo al
presente appalto e con essa non possono essere introdotte nuove condizioni nel contratto medesimo.

Art.18
Risoluzione del contratto e Vigilanza
Nel caso di gravi e persistenti inadempienze nella gestione dei servizi, compresa I'impossibilita di
garantirne il regolare e corretto svolgimento, 1" A.C. ha la facolta di risolvere il contratto mediante
semplice dichiarazione extragiudiziale, intimata a mezzo raccomandata AR
Tutto cio con opportuna salvezza di ogni ragione ed azione per rivalsa danni in conseguenza
dell’inadempimento, da parte dell’impresa appaltatrice, dei suoi impegni contratiuali. La risoluzione
delcontratto dard diritto all® A.C. di rivalersi su eventuali crediti, nonché sulla cauzione prestata .
L" A.C. potra, altresi, ottenere la risoluzione del contratto in caso di cessione dell’impresa
appaltatrice, di cessazione dell’attivita oppure in caso di concordato preventivo, fallimento, stato di
moratoria e di conseguenti atti di sequestro o di pignoramenti.
Con la risoluzione del contratto, sorgera nell” A.C. il diritto di affidare a terzi il servizio in danno
dell’impresa appaltatrice inadempiente.
Qualora Pimpresa risultata aggiudicataria non intenda accettare |'incarico non potra avanzare
richiesta alcuna di recupero della cauzione versata. L'A.C. in tal caso richiedera il risarcimento
danni oltre ad intraprendere qualsiasi altra azione legale atta a tutelare pli  interessi
dell’amministrazione.
.’ Amministrazione Comunale si riserva di esepuire sull’espletamento del servizio ogni forma di
controllo e vigilanza prevista dalla legge. qualora infatti il servizio non dovesse risultare gestito in
modo efficace ¢ confacente alle esigenze potra recedere dal contratto dando un giustificato
preavviso di giorni 15 e la ditta aggiudicataria non avra nulla a che pretendere circa la mancata
prosecuzione del rapporto che si considerera ipso iure risolto.
Sin dall’inizio dell’appalto tutte le spese, nessuna esclusa, necessarie alla realizzazione del servizio,
sono interamente a carico dell'lmpresa, compresa la fornitura delle attrezzature e del materiale
necessario al buon funzionamento del servizio.
Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna esclusa, inerenti e conseguenti alla gara ¢ alla stipulazione,
scritturazione, bolli, e registrazione del contratto di appalto, ivi comprese le relative variazioni nel
corso della sua esecuzione sono a carico dell’T.A.
L'LA., deve eleggere e mantenere per tutta la durata del contratto un domicilio nel territorio del
Comune di S.Alessio Siculo.
Art.19
Controversie
Il foro competente & esclusivamente guello dell’ Autoritd Giudiziaria del luogo dove ha la sede il
Comune di S.Alessio S., net casi in cul vi sia una controversia che possa sorgere nei confronti di
£880.
E’ possibile, in alternativa, ricorrere alla procedura dell’arbitrato

Art.20
Disposizioni finali
Per quanto non previsto nel presente capitolato, si applicano le disposizioni del codice civile e delle
altre norme speciali regolanti la materia.
La Ditta appaltatrice acconsente al trattamento dei dati, nel rispetio del D.Lgs.n.196 del 30/06/2003
£ 50011

Per accettazione: La Ditta




adeguatamente resistenti e a loro volta inseriti in ceste di plastica.

L'etichettatura dovrd essere conforme al D.Lgs. n 109 del 27.01.1992 (rif. Art. 17 Jes.m.i.

MNon potranno in aleun modo essere semministrati avanzi di pane non consumato nei giorni precedenti.

PASTA

La pasta fornita deve essere prodotta esclusivamente con semola di grano duro e acqua, esente da qualsiasi altro
macinato aggiunto, secondo quanto indicato dalla normativa vigente in materia;

La pasta alimentare fornita deve essere esente da macchie bianche ¢ nere, bottature o bolle d’aria, spezzature o taglie
infestanti di tipo biologico { larve, mufle, parassiti o altro ).

La pasta deve essere contenuta in confezioni originali, chiuse e munite di sigillo, secondo quanto definito all’art. 35
della Legge n 580.

La pasta alimentare fornita deve, inaltre, rispondere pienamente alle seguenti caratteristiche:

a) stato di perfetta conservazione

b} odore e sapore gradevoli che non denuncino ranciditd o presenza di mufle

¢) aspetto uniforme

d) resistenza alla pressione delle dita, per cui la pasta deve rompersi con un suono secco ¢ con (rattura vitrea non
farinosa; '

e) resistenza alla cottura senza spaccarsi e disfarsi e 'acqua di cottura non deve contenere brandelli di amido

f) formato richiesto secondo le esigenze

CARNE BOVINA FRESCA REFRIGERATA

Dieve essere carne fresca refriperata ( non congelata, né surgelata, né scongelata ) classificats © VITELLONE DI 1°
QUALITA™, per la cui classificazione deve essere rispettato quanto stabilito dalla circolare A.C.L5. n 11 del 11.2.1953
concemnente Iz * Classificazione nazionale dei bovini da macello™, di etd non superiore ai 18-24 mesi.

Per le questioni concernenti problemi sanitari in materia di produzione ed immissione sul mercato di carni fresche si fa
riferimento al D.Lgs. Governo n 286 del 15.4.1994 e s.m.i.

Il certificato allegato ad ogni partita , in copia vidimata dal veterinario ufficiale ¢’ impianto,dovra riportare { sceondo
le eventuali modifiche normative ;

a) etd, cateporia.sesso e razza del bovino,;

b} azienda di provenienza

¢} tipo di alimentazione impiegata

d) data di macellazions

) data di confezionamento

f1il n. di macelle dove & stato macellato il capo ( S per sezionamento — M per macellazione )

g} il n di riferimento del capo macellato

h) altre informazioni previste dal disciplinare del Consorzio.

L'etichettatura dovrd essere conforme al D.Lgs. 109 /92 ed al Regolamento CEE n 1 760/2000 e v 1 825/2000 ed
eventuali successive integrazioni ¢ dovrd riportare { secondo le eventuali modifiche normative);

a) data di macellazione;

b) data di confezionamento

) il n di macello dove & stato macellata il capo ( 5 per sezionamento — M per macellazione )

d} il o di riferimento del capo macellato

e} altre informazioni previste dal disciplinare del Consorzio

f) N di certificato relativo al documento di riconoscimento che accompagna il pezza



Mon si accettano per aloun motivo cami surgelate,

posti ad analisi per ricerca di sostanze estrogene ed anabolizzanti con esito negative “.La came per polpelie e ragl

si intende utilizzata cruda e fornita non gia tritata, ma bensi spolpata e si provvederd poi nel locali della cucing
all*eliminazione del prasso, alla sua triturazione , il mattine stesso del consuma,

Le carni devono essere di prima qualitd, prive di additivi e di estrogeni, sostanze inibenti ( antibiotici, sulfamidici

e disinfettanti ) ed indesiderate, deve possedere il marchio di provenienza da allevament italiani , e alla luce di
quanto sopra riportato sulle norme di controllo dettate dalla L.R. n 35.

Devono provenire da bovini in oftimo stato di nutrizione, macellati secondo le norme vigenti, & sulle stesse devono
essere ben visibili preseritti bolli sanitari e di categoria, Data la situazione contingente rispetio all'uso di sostanze
illegali { anabolizzant, ...... y negli animali da ingrasso, si richiede che il certificato sanitario , rilasciato dal servizio
veterinario dell’ ASL, sia integrato dalla seguente attestazione:

* |a carne proveniente da una partita di animali sottoposti ad analisi per ricerca di sostanze estrogene ed

anabolizzanti con esito negativo *.La carne per polpette e ragh si intende utilizzata cruda e fornita non gid tritata,

ma bensi spolpata e 51 provvedera poi nel locali della cucina all’eliminazione del grasso, alla sua triturazione , il
mattinge stessa del consumo.

Le carni devono essere presentate in ottimo stato di conservazione e devono essere trasportate e consegnate alle
temperature previste dalla normativa vigente,

Le cami devono essere di bell’aspetto | di colore roseo-rossastro con consistenza soda ¢ pastosa, di tessitura

compatta con grana fine ¢ ben visibile ed inoltre ben venate nonché marezzate.

1| grasso esterno deve essere di colorito bianco giallognolo e uniformemente distribuito sulla superficie del corpo

in misura norimale.

Sono escluse in modo assoluto le camni di sanato, di bue, di toro e di vacea ¢ tutte le cami di seconda qualita,

Sono altresi escluse le carni che presentino odori e sapori anormali, compresi odori di sostanze medicinali di qualsiasi
origine. [ suddetti requisiti possono essere accertati-all’origine nelle forme e nei modi che I’ Amministrazione
Comunale riterrd pil opportme,

1l farnitore & teruto a regolare la macellazione in modo che, ad ogni consegna, la carne si trovi al giusto punto di
frollatura.

Qualora la merce consspnata non presentasse tutti i requisiti di qualita, avanti descritri, questa dovrd immediatamente
essere ritirata dalla ditta fornitrice e sostituita con pari quantitativo di qualitd migliore,

[l taglio della carne dovrd essere quello richiesto dal menn.

La came dovrd essere di primo taglio { escludendo il collo tenuto conto degli inconvenienti che comporta § ¢ si userd
quindi: coscia, lombo, controfiletto, noce,

Per ragu: spalla, sottospalla

Per polpette & simili; spalla , sottospalla, girello

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

Resta inteso che saranno da escludere, per qualsiasi preparazione parti di animale non adatte alla masticazione infantile.
POLLAME

Al fine di ovviare a qualsiasi inconveniente di ordine igienico sanitario e nel rispetto delle norme vigenti per quanto
concerne I'ispezione e la vigilanza sanitaria veterinaria nei confronti della macellazione, sezionamento, distribuzione e
macellazione dei volatili per I'utilizzo delle carni avicole, & indispensabile che tali carni corrispondano appieno a quelle
che sono le norme previste e richieste dal D P.R. n 303 dell'8.6.1982, e dal D.P.R. n 495 del 10.12.1997 poiché
regolamenta le direttive CEE relative ai problemi sanitari in materia di scambi di camni fresche avicole. Esse pertanto
dovranno possedere i seguenti requisiti:

a) provenire esclusivamente da macello riconosciuto e contrellato in conformita all’art. 9

b} provenire da animali sottoposti a visita sanitaria post mortem da un veterinario Ulfticiale (art. 4 )

¢} siano munite di bollo sanitario

d} siano convenientemente imballate in conformita al cap. X111, ultimo § punto 48 che precisa © le parti di volatili o le
frattaglic separate dalla carcassa devono essere sempre avvolte in un involucro protettivo rispondente a detti criteri ¢
solidamente chiuso. Inoltre il 1° § specifica 2 involucro ( ad es.fogli di plastica ) a contatto diretto con esse; il punta
47a specifica la parts degli imballaggi { ad es. carte, cartoni ) rispondenti alle norme igieniche;

&) siano trasportate conformemente alle disposizioni vigenti ¢ precisamente il punto 49 del eap. XIV che dice: © le
carni fresche di volatili da cortile devono essere trasportate in veicoli atlrezzati in modo che la temperatura compresa
tra 1 e +4* C sia costantemente assicurata, DP.R, n 327 del 26.3.1980

Le carni devono essere prive di sostanze ad attivitd antibatterica o anabolizzante ¢ dei loro prodotti di trasformazione,
nonché di altre sostanze che si trasmettono alle carni e possono nuocere alla salute wmana come definito nelle direttive
del Consiglio CEE n 469 del 16.9. 1986, recepita nel D.Lps. n 118 del 27.1.1992.

Mon si accettano forniture di pollame congelato o scongelato.

CARNI SUINE FRESCHE

Le cami di suino devono:

- provenire da une stabilimento italiano riconosciuto o autorizzato ai sensi del D.Lgs. 286/94;

- essere preferibilmente gia dissodate e confezionate solto vuoto in tagli anatomici pronti per ['uso

- rispettare le disposizioni in tema di etichettatura obbligatoria delle camni suine [ Reg. CE 1760 /2000,

A TR R e
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_ riportars qul documenta u:o_mmercialc la data di maca_lla_ziom: £ dfl confe_ziana!menm; - _

- riportare nella scheda teenica el _p]'odorm le :I:arattenstache_tacnmh-f_: dei tagli sotto vuoto { peso madio, diamety

rrasversall, percﬂnl'lfﬁlﬂ di grasso di copertirea) in made che siano facilmente verificabili;

_ essere conservate in mpdo che la lemperatura intsrna non superi i + 4° C per le carni refrigerate

Caratreristiche e provenienza delle carni — Le cami dovranno provenire da animali allevati in conformiti a quanto

revista dai discip_linarl del proseiutto crudo di Parma o San Daniele. Gli animali devona avere cla alla macellazione

supEriore g_;i 9 mesi, £On peso vive suFlI:rmrcra Kg] 44, Sono esc]pse in modo fas.solutn Fe carni di .scru::-fa e verro. E .

obbligatorie documentare la tracciabilita dell’origine della materia prima ( suini ) con il nome dell’zllevatore, Parea di
roduzione, la provineia, la regione, ed identificare 1'azienda di macellazione.

PROSCIUTTO COTTO

Deve essere del tipo senza polifosfati aggiunti, conservanti, ¢ deve presentare le seguenti caratteristiche:

2) coscia di magro, ben prosciugato, morbido succulento, ma non acquoso, compallo al taglio

b la fetta deve essere compatta, di colore rosa, senza tessuto cartilagineo, senza eccessive parti connettivali e

grasso interstiziale

) non deve presentare alterazioni di sapore, odere e colore

d) non deve possedere iridizzazioni, picchiettature o altri difetti

¢} deve essere di odars & sapore gradevole, ma non troppo aromatico per sccessiva presenza di spezie

{) non deve contenere additivi, conservanti, coloranti, coadivvanti tecnelogicl o comunque sostanze chimiche

aggiunic

L'esterno non deve presentare patinositd superficiali, né presentare odori sgradevoli,

1 grasso di copertura non deve essere eccessivo, deve essere compatto e non deve presentare parti ingiallite o con

adaore e sapore rancido.

Si ricerda che il troppo grassoe non pud essere servito al bambind e quindi impedisce la preparazione di sinste

porziceni pregiudicando il rendimento alimentare,

Il prosciutto deve presentare tutte le caratteristiche previste dalla vigente legislazione in materia. Deve essere

affettato idencamente seconda GMP, in ottimo stato di conservazione tale da garantire un ottimo rendimento

alimentare.

Deve essere confezionato in involueri che ne garantiscano la massima igienica. La

ditta & tenuta a presentare, dietro richiesta degli interessati, tutta la documentazione relativa a :

a) tipa di prodotto

b} nome della ditta produttrice

¢} luogo di produzione

d) assenza di additivi aggiunti

PESCE

Alimento regolamentato dal D.Lgs. Governo n 531 del 30.12.1992, atuazione della direttiva 91/493/CEE che stabilisce

le norme sanitarie applicabili alla produzions & commercializzazione dei prodotti della pesca, tenuto conto delle

modifiche apportate dalla direttiva 92/48/CEE che stabilisce le norma igieniche minime applicabili ai prodote: della

pesca attenuti 2 bordo di talune navi.

1 filetti di pesce devono essere solo surgelati, secondo le indicazioni definite nel D.Lgs. n 110 del 27.1.92 e sam.i,

puliti, privi di lische, pelle o altro scarto, confezionati in porzioni pronte per 'uso, rispettando in tal modo le pit

elementari norme igienico - sanitarie per cio che concemne tecnica di conservazione, rasporto e distribuzione.

Dieve essere dichiarata la zona di provenienza e la pezzatura deve essere omagenea ¢ costante. Tali alimenti dovranno

rispettare le norme vigenti di legge e le caratteristiche organolettiche & merceologiche della specie.

La grammatura del prodotto & calcolata al lordo della confezione. E* ammesso un calo di peso, dopo o scongelamento

del pesce, pari al 30 % del prodotto,

IT trasporto del pesce surgelato deve garantire una buona conservazione dello stesso mantenendo una temperanira

costante a - 187,

Mel caso in cui la ditta aggiudicataria non sia in grado di rispettare tzli norme, dovrd fornirsi direttamente presso

rivenditori di pesce surgelato, per evitare il trasporto dello stesso a una temperatura diversa da quella prevista dalla

legoe vigente { -18%). Le modalita di scongelamento del pesce devono essere tassativamente le seguenti;

a) scongelamento a temperatura controllata da 0 a 4° C { in frigorifero ): raggiungimento di una T° al

cuore < 6° entro 24h. Modalitd consigliata.

b) Scongelamento solto acqua corrente fredda ( detta operazione deve evitare il contatto diretio tra 1l prodotio e

I'acqua e non deve mai protrarsi per pit di 2 ore; la T% al cuore del prodotto deve essere < 10°). Modalitd ammessa nel

solo caso di emergenza.

LATTE
1l tatte per la preparazione di cucina deve essere a lunga conservazione , sterilizzato con sistema UHT, con tasso

dell’1,8% di contenuto lipidico, sempre confezionato in cartoni da un litro, perfettamente sigillati, che dovranno

comungue rispondere al regolamenta sulla vigilanza igienica del lare. B _
La carica microbica del latte deve corrispondere ai requisiti microbiologici di Legge. Non & ammesso 'utilizzo di lame

proveniente da trattamenti cosidderti di © Microfiltrazione ™.



BURRO
Il burro deve sottostare ai requisiti enunciati dal decreto del Presidente della Repubblica n 54 del 14.1.1997 -

regolamento recante atazions delle direttive 92/46 ¢ 92/47 CEE in materia di produzione e immissione sul mercato di
latte e di prodott a base di latte.

Per bwro si intende il prodotio ottenuto dalla crema di latte vaceino, pastorizzato e deve contenere un tasso lipidico
non inferiore all’B2% con contenuto in acqua non superiore al 15%. Non deve contenere alouna materia eterogenes,
Mon & consentito 1'uso di aleun conservante, sale, né coloranti, come descritto nella legge del 23.12.1956 n 1524,
modificata dalla legge 13.5.1983 , n 202, in difesa della genuinita del burro.

Il burro deve essere contenuto in involucri non monomissibili, dove ¢ riportata la denominazione del prodotto, il peso
netto, indicazione del confezionatore, il luogo di confezionamento e la data di scadenza, Non & consentito 'uso di
margarine,

FORMAGGI E DERIVATI

Il formaggio deve sotlostare ai requisiti enunciati dal Decreto del Presidente della Repubblica n 54 del 14.1,1997 —
Regolamento recante attuazione delle direttive 92/46 ¢ 92/47/CEE in materia di produzione e immissione sul mercato di
latte e di prodetri a base di latte, | formaggi devono avere e corrispondere ai seguenti requisiti generali:

a) avere normale maturazione e stagionatura, onde possedere i caratteri arganolettici propri dei formaggi da tavola di
prima qualitd

b} avere colore, odore, sapore ed aspetto caratteristici e di maturarione

¢} avere pasta uniforme continua, con ecchiatura caratteristica del tipo di formaggio

d] crosta regolarmente formata, continua, senza screpolature, fessure, fori, marcescente o altro

[ formaggi devono, inolire, riportare sulla confezione le seguenti informazioni:

a) tipo del formaggio

b) nome del produttore, luogo di produzione

¢) composizione

d} eventuali additivi consentiti ed aggiunti

e} data di scadenza ( quest’ultima nei casi previsti dalle vigenti norme igienico — sanitarie )

L etichettatura dovra essere conforme al D.Lgs. n 109 del 27.1.1992; per i formaggi non riportanti sulla confezione
quante detto sopra, la ditta € tenuta a posseders e presentare, su richiesta degli interessati, la documentazione relativa ai
dati sopra elencati. o

[ formaggi da taglio devono essere i seguenti:

a) stracchino

b} mozzarella

¢) provoletta

Siricorda che i suddett formagei devono essere forniti in alternanza,

ALTRI FORMAGGI

Tutti gli-alui formagei che potranno essere inseriti nel meni dovranno avere sapore, odore & colore caratteristici. Non
st accettano forniture di formagpi freschi  robiole, Linea, Annabella, ecc ) che presentino pasta non cmogenea, con
macchie giallastre, sapori sgradevoli ¢ sprovvisti di data di scadenza e conferionamenta.

PARMIGIANO REGGIANO

Il formaggio da tavola o da grattugia deve essere di qualitd * Parmigiano Reggiano “ formaggio a pasta dura , cotta a
lenta maturazione, prodotto con coagulo ad acidita di fermentazione, a periodo di lattazione; la cui alimentazione base &
costituita da foraggi di prato polifita o di medicaio, Si fabbrica nel periodo compreso tra il | aprile & I’ lnovembre.

La cagliatura & effetiuata con caglio di vitello; non & ammessa ’impiego di sostanze antifermentative.

La maturazione ¢ nalurale e deve protrarsi almena fino al termine dell’estate dell’anno successivo a quello di
produzione,

Deve essere contrassegnato dal marchio di origing, del consorzio interprovineciale, che tutela e sorveglia la produzione e
1l cominercio del prodotio denominato Parmigiano Reggiano D.P.R. 1269 del 30.10.1935, 11 Parmigiano Repgiano
slagionato presenta le seguenti caratteristiche:

a} forma cilindrica a scalzo leggermente convesso o guasi dritto, con facce piane leggerments orlate

b} dimensioni : diametro da 35 2 45 cm

©) peso minima di una forma 24 kg,

d}) con pasta di colore da leggermente paglierine a paglierino

e) aroma e sapore della pasta caratteristici: fragrante, delicato, saporito ma non piccante;

f) la struttura della pasta deve essere minutamente granulosa, con frattura a scaglia

£) occhiatura minuta appena visibile

Deve essere consegnalo in confezioni sottovuoto in base alla legge 283 del 1962, D.P.R, 327 /80, D.P.R. 777 /82,
DLPR,

332 /82

UOVA

Devono essere utilizzate preferibilmente uova pastorizzate { secondo 'uso o la ricettazione possono essere utilizzati
tuorli o albumi pastorizzati oppure misto uova anch’esso pastorizzato ).

Prodotto liquido ottenuto dalla sgusciarura di uova intere fresche di cat, A, sard conforme al DLegs.n65del42.19%3 e



successive modifiche e integrazioni. Devone provenire da stabilimenti riconosciuti, devono essere stati SOTtOpOst a
rattamento lermice cquivalente alla pastorizzazione o al aliro trattamento riconosciuto dal Ministero diella sanild
idoneo a soddisfare | requisiti microbiologivi previsti dalle normative. L'etichettatura deve essere conforme a quanto
previsio dal DL 65/33 e dal DL 10997 e s.m.i.

E' fatto divieto assolute I'utilizzo di residui di confezioni gia aperte; il consumo deve avvenire nel Biorng stesso di
conferionamenta,

FRUTTA

La frutta deve essere di stagione, [resca, di ottima qualita { appartenere alla categoria 17 come stabilito dalle nomative
CFE di riferimento di ogni singolo prodotte ), giunta a naturale e complela maturazione, che la venda adatta al consumo.
Deve essere selezionata, esente da difenti visibili, con le peculian caratieristiche organolettiche della specie, non
bagnata artiltcialmente, in perzatura media.

Le formiture devono riportare nella boila;

a) la specie

b la provenienza certa: a tal fine 51 deve garantire la traceiabilita dall*area di produzione al consumatore

c) il paso netwo; il peso lordo

Ier la fornitura della frutta le ditte devono attenersi alls seguenti regole:

) le arance devona essere del tipo *Taroces ©

by le mele devono essere del tipo “Stark delicius” ¢ = Golden delicius”

¢} le pere devono essere di prima qualita ( dalla fornitura deve essere esclusa il tipo “decana * ) e di provenienza
nuzicnale o UE

d) 'uva da tavola deve essere del tipo “ Regina e “Tralia™

) l'anguria e il melone devono essere entramhbe fresche, di buona qualiti e di regolare maturazions

La fornitura della frutta , ove non specificata nelle allcgate tabelle dietctiche, deve essere la pitvaria possibile.

Iiipi di frutta da inviare sono i seguenti.

Mele, pere, mandaranci, arance, kiwi, albicocche, susing, prugne pesche, banane, uva,

ciliegie, fragole, nespole, anguria, melone.

-1 contenitor] dovranne essere puliti ed integri, conformi alla normativa supli imballi

recare Ietichetta originaria di provenienza.

VERDURE — ORTAGGI - TUBERI —

Devono essere di stagione, di prima qualita; fresche, pulite e selezionate, prive di additivi, integre nelle qualitd
nutritive, tali da garantire il miglior rendimente alimentare e presentare le precise caratteristiche merceologiche di
specie, essere giunte a naturale & compiuta maturazione fisiologica e commerciale, essere asciutte, prive di

corpi o prodotti estranei e non presentare tracee di alterazioni e fermentazioni anche incipienti.

La ditta deve utilizzare derrate alimentari rispondenti alle seguenti caratteristiche:

- piselli devono essere di qualits finissima

- i finocchi devono essere senza fiamma

- 1 legumi devono essere secchi, integri, privi di impurita ¢ comi estranei

- gli ontaggi a bulbo non debbono essere germogliati

- gli ortaggi quali: aglio, cipolla, non debbono essere trattati con raggi gamma

- non dovranna pervenire da paesi non aderenti all Unione Europea

Per I'insalata si d& preferenza a forniture di varietd Trocadero o comungue ad altre varietd di sapore dolee; le lattughe
devono avere un solo grumolo ben formate. Le indivie rices e scarole devono presentare una colorazione zialla per
almena 1/3 della parte centrale del crespo.

Si effettucranno forniture di ortaggi, tuberi surgelali secondo le indicazioni definite nel D.Las. n 110 del 27.1.1992 ¢
successive modifiche e integrazioni per il confezionamento dei sepuenti contorni: patate novelle, piselli fini, costine,
fagiolini, carote, carote baby, spinaci, misto per minestrone. 1 suddett prodotti devono:

L. presentarsi in confezioni chiuse all'origine ¢ perfettamente idonee sotto aspenio ipienico — sanitario

- fagiolini, piselli, carate devono risultare puliti ¢ mondati

- essere esenti da odor e sapori spiacevoli, presentare 1l colore tipico della specie relativa al prodotto in causa
-essere esenti da tracee di bruciature da surgelazione o alii difetti dovut al rattamento subito

-avere indicata la data di scadenza

- essere rasporlati con mezzi a norma di leppe

7. giungere di conseguenza nei locali della cucina in perfetto stato di surgelazione, poiché si provvedera, nei locali
stessi, all’apertura degli invelucr ¢ ai relativi processi di cottura.

Per minestroni ¢ minestre di verdura si richiede una varieta completa di verdura,

aromi, sapor e legumi.

Sla per la frutta che per la verdura il peso & da considerarsi al nette { guindi senza tara )

PATATE

Le patate dovranno essere di morfologia uniforme con un peso minimo di g, 60 per o tubero e massimo di g 270. 11
peso minima del tubero potd essere inferiore a quello previsto saltanto nel caso di prodotto novello.

sono escluse le patale che presenting tracee di verde epicarpale { solanina ) di wheromania, di germogliazione, che
presenting stolonatura ( presenza di stoloni), tracce di marcescenza incipicnti, maculositd bruna della polpa, cuare
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cavo, aflacei peronosporiel, ferite generiche aperte o superate. Devono essere esenti da odori particolari { latosmila del
tubero delle patate ), tanfi, lezi, puzzi ¢ retrogusti di qualunque origine, avvertibili prime a dopo la cottura del ve_gElﬂl'-:-
Sono inoltre eselusi i tuberi affetti dalle malattie che avversano il tubero delle patate (alterazioni dovute ad agenti.
funghi, parassiti ) a virosi, a malattie ed alterazioni parassitiche, ad alterazioni dovute a parassiti animali.

[ prodotti non devono presentare tracee di alterazioni per attacchi parassitari o per

trattarnenti con fitofarmaci impiegati contro i parassiti animali o vegetali.

POMODORI FELATI

Essi devono essere di prima qualita, di selezione accurata, privi di larve, inseti, difetti dovuti a malattia, Devond
presentare il caratteristico colore rosso, odore e sapore, assenza di odore e sapori estranei ed in particolare presentare le
peculiari caratteristiche organolettiche del prodotio, con la osservanza delle vigenti disposizioni di legge in materia.

Il peso sgocciolato non deve essere inferiore al 60% del peso netto ed i frutti devono essere interi e non deformati per
almeno il 65% del peso sullo sgocciolato. [ prodotti dovranno essere contenuti in contenitori ermetici in banda siagnata,
secondo il Decreto del Presidente della Repubblica n 777 del 23.8.1982 - Atuazione della direttiva ( CEE ) n 76 /893
relativa ai materiali ¢ agli oggetti destinati a venire a contatlo con i prodotti alimentari e successive modifiche ed _
integrazioni. L'etichettatura dovra essere conforme al D.Lgs. n 109 del 27.1.1992 s.m.i. Dovranno essere rifiutati i .
contenitori che presentano difetti quali ruggine, ammaccarure e deformazioni, soluzione di continue con o senza uscila
di contenuto, bombaggi di qualunque origine, e che comungue diano motive di sospettare una perdita di ermeticiti.
Dovranne essere scartati i contenitori che dopo 'apertura presentino anormalita dell”alimento in essi contenuto, 0 delia
superficie interna. Non dovranno inoltre essere utilizzati | contenitori sui quali non siang leggibili le indicazion
preseritte dalla legge, anche se in regola con le indicazioni sopra riportate.

SURGELATI .
[ surgelati devono essere preparati ¢ confezionati secondo le indicazioni definite nel DiLgs.n 110.del 27.1.1992 ¢ $.m.L.
Le confezioni devano possedere i requisiti previsti dall’art. 13 del D.M.del 15.6.1971, che in particolare specifica che le
confezioni et

devono avere caratteristiche idonee ad assicurare la protezione dei caratteri organolettici-e qualitativi del prodotto,
devone proteggerlo da contaminazioni batteriche, impedire il piit possibile la disidratazione e la permeabilita ai gas ¢
non cedere al prodotto sostanze ad esso estranee. . :
Sulla confezione deve essere riportata la data di confezionamento e di scadenza. I prodotti non devono presentare segni
comprovanti un avvenuto parziale o totale scongelamenta, tipo formazione di cristalli di ghiaccio sulla parte pilt esterna
della confezione,

VARIE;

PANE GRATUGGIATO

Deve esserc conservato in confezioni integre e sigillate ed osservare tutte l= indicazioni previste dal DL, n 109

del 27.1.1992 ed essere conforme alla Legge 4.7.1967, n 580, Dovra essere privo di insetti parassiti, muffe,
frammenti vari e qualsiasi agente infestante.

LEGUMI SECCHI

T legumi secchi ( lenticchie, fagioli, ceci, ece Jdovranne essere secchi, interi, privi di

impuritd, insetti, corpi estranei nonché muffe od altri agenti infestanti. Le confezioni

devono presentare le indicazioni previste dal D.L. 109/92,

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

L’olio deve essere extra vergine di oliva di ottima qualita, deve essere di marca nota e che dia garanzia di sicurtzza.
Devono essere forniti periodicamente, da parte della ditta appaltatrice,  certificati di analisi” dei competenti laboratori.
Va esclusa la fornitura di oli in recipienti di plastica anche se recanti la scritta “ per alimenti ©.

Deve essere olio di oliva ottenuto esclusivamente dalla frangitura meceanica del frutto dell’olivo { legge 13.11.1960 1
1407, artt.] — 2 — 3 sostituiti dal regolamento CEE n 1915/87 e dal regolamento CEE n 2568/91 della Commissione
dell’11,7.1991),

Deve essere limpido, di colore giallo verdine o pagliering, con odore e sapore che ricordano quello dell’pliva fresca,
che sia oftenuto meccanicamente dalle olive ¢ non abbia subito manipolazioni chimiche, ma soltanto i1 lavaggio, la
sedimentazione e la nitrazione & non contenga pin del 1% del peso, di acidita espresso come acido oleico e
rispendente alle vigenti norme di igiene del D.M.31.10.87 n 509 e successive modifiche e integrazioni. Deve essere
consegnato in imballaggi ben confezionati ¢ sigillati con le indicazioni della qualita del prodatta, 'etichettatura dovra
seguire le norme relative al regolamento CEE/UE n 1019 del |3.6.2002 — relativo alle norme di commercializzazione
dell"olio di oliva,

L’olio extra vergine di oliva deve essere Punico tipo di alio utilizzato per tutte le preparaziond,

Saranno scartatl § contenitori che contenenti olio extravergine di oliva, che presentano difetti quali ruggine,
ammaccature e deformazioni, soluzioni di continuo con o senza uscita di contenuto, bombaggi di qualunque erigine, €
che comunque diano adito a motivo di sospettare una perdita di ermetici del recipiente.

Saranne esclusi comunque quei contenitori che dopo P'apertura presentine anormalita dell’alimento in essi contenuto, o
della superficie interna. Non dovranno inoltre essere usati prodotti i cui contenitori non contengano le indicazioni
preseritte dalla Legge.
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ACETO
prodoto che si ottiene dalla ossidazione microbica del vino in presenza di ossigeno operata dai batleri acelici del
penert Acetobacler.

L acidita espressa in acido acetico deve essere compresa tra il 6% e il 12% e alcol etilico residuo inferiore all*1,5%.
La preparazione e il commercio degli acetl sono previste in base al DPR 12.2.1965 n 162 ¢ successive norme di
gttuazione DPR 143 1968 1 773, gli arit. 6.7.8.9 di detta legge sono stati sostituiti dali*art. 3 della lepee 327/1952.

L etichertatra doved essere conforme al D .Lgsn 109 del 27.1.19592.

ACQUA

Seconde il DM 135 /2001, modifica del Decreto Ministeriale n 542 del 12.11.1992 & 3.m.i. concernente il regalamento
per i criteri di valuazione delle carateristiche delle acque minerali naturali, I'acqua da tavola deve essers del tipo

oligeminerale, cioe deve presentare un residuc di sostanze minerali disciolie a 180°, compreso tra i 0.3 ¢ 0.5 9. per litro.

Sulle etichette o sui recipienti di un’acqua minerzle naturale devono essere riporiate le seguenti indicarioni:

a) *acqua minerale naturale”

b} denominazione dell’acqua minerale ¢ nome della localitd dove viene imbottizliata

¢} il termine acidula se la quantita di anidride carbonica & superiors a 250 mg/l

d) i risultati delle analisi chimiche e chimico-fisiche Per e analisi batteriologiche =i fa riferimento alla Circolare del
Ministero della Sanitd 9.8.1976, n 61

) data delle analisi & nome del laboratorio che le ha eseguite; termine minimo di conservazione

1 lotto di produzione

g) contenute in volume del recipients

h} titolare del provvedimento di autorizzazione alla vendita e gli estremi di detto provvedimento. Won & ammesso
l'utilizzo di acque provenienti da processi di cosiddetta microfiltrazions ¢ comungue non * minerali * 5i richiede la
fornitura di acqua oligominerale naturale,

Tale aequa deve essere fornita in confezioni Pet da 500ce,

[ recipienti devone ripontare le gencralitd della ditta produttrice ed essere rispondenti alle normie legislative in vigore.
Infine per tuttl gli alinenti richiesti nell'allegata tabella dietetica si richiede merce di prima qualita, in ottimo stato di
conservazione, prodotta secondo le vigenti disposizioni di Leppe e rispondente ai requisiti richiest] dalle norme
igienico — sanitarie in vigore.

SALE

Il sale urilizzato nella preparazione delle pietanza dovea essere conforme al DM 31.1.1997, n 106. Per il condimento
sard preferibile utilizzo di sale iodurato o lodato i cur al DM n 562/95.

ALTRI ALIMENTI

Tutti 2li altri aliment elencati nefle tabelle distetiche dovranno possedere requisiti di prima qualitd, essere in ottimo
stato di conservazions, prodotli seconde le vigenti disposizioni di legge e rispondenti ai requisiti richiesti dalle norme
igienico — sanitarie in vigore,

ETICHETTATURA DEI PRODOTTI ALIMENTARI

Per 'etichettatura dei prodotti alimentard i fa riferimento al 2. Lgs. 109/92 & s.m.i.

1. Petichettatura dei prodotti alimentar, destinati al consumatare finale, si applica anche su quelli destinati agli
ospedali, ai ristoranti, aile mense ed altre colleftivita simili

2. Petichettatura deve figurare direttamente sull’imballaggic o essere apposto sul dispositive di chiusura o su cartelli,
anelli, fascette Jepate al prodotto medesimo, oppure { solo per i prodotti non commercizlizzati al dettaglio & quelli
destinati all'industriz o al laboratori artigianali } solo sui decumenti eommerciali i vendita

3. 'etichetta deve riportare

) denominazione di vendita

b) elenco degli ingredienti { in ordine di peso decrescente )

©) quantitative netto, T.M.C, { tsmpo minime di conssrvazione )

) madalitd di conservazione ed utilizzazione

&) istruzieni per I"uso, luogo di origine o provenisnza

£} nome o ragione sociale o marchio depositaco

2} sede fabbricante o confezionatore — sede stabilimento

[l tertnine minimo di conservazione deve essere indicato con la menzione : * Da consumarsi preferibilmente
entra .7, nel caso di prodosi alimentari altamente deperibili dal punto di vista microbiologico.

L etichettatura dei prodotti derivanti da agricoltura biclogica deve ripoitare oltre pli elementi necessar: di cui
s0pra;

* nome dell’organismo di contrallo autorizzato, & suo codice, precedute dalla sigla 1T XXX,

* codice dell’azienda controllala

» numero di autorizzazione, sia per | prodowi agricoli freschi che lraslormati

* la dicitura * organismo di controllo autorizzate con DML Miraafn................ del ..., .i¢
applicarione del reg, CEE n 2092 /917,



" TABELLA DIETETICA SCUOLA ELEMENTARE E MEDIA

Rilasciata dalla USL n®5 di Messina-U.0. di Medicing scolastica di Taormina

Frot 881 del 12-11-2004 F.to Dirigente medico dott, Antoning Ortoleva
S fa presente che i pesi sano da calcolare a crudo e al netto deglhi scarti. Per parlicolar tipologie potrebhe
i SSEETE NECessaria una dieta specifica
:.—:_“:ﬁ_gf £ o : . COMUMNE DI ff: ﬁht"‘?_‘ﬁ-imﬂ' 135\ UE.- MJ_ Z

g ST Y ANNO SCOLASTICO 2

ELEMENTARE 2 MEDIA

1° SETTI MANA

MINESTRONE CON PASTA
pasta gr. 80 gr. 100 .
verdure varie ; gr. &0 gr. 100
olic e,y gr. 05 gr. 05
parmigizno i gr. 10 gr. 10
T TACCHING IMPANATO TOEM ' TDEM
tacching i gr. 100 gr. 120
© . ugvos gr. 10. gr. 10 |
mollica q.b. q.b. g.b,
olic e.v. gr. 05 gr. 05
PATATE PREZZEMOLATE : TDEM TDEM
patste : ar, 150 gr. 150
. oligew:, : gr. 05, gr. 05
prezzemolo.qb.. . 3 q.b, . _g.b
FRUTTA gr. 120 gr. 160
PAMNE gr. 80 gr_ 100

RISO AL POMODORO IDEM IDEM
riso : qr. 70 gr. 90
pomodaro ' gr. 20 ar. 20
parmigtano : gr. 10 gr. 10
oiig e.v. ge. 05 ar. 05 n
SCALOPPINE ALLA PIZZATOLA : TDEM IDEM ]
carng gr. 100 gr. 120
pomodaro ] gr 50 gr 50
alio e, qr. 05 gr. 05
aromi naturali q.b. q.b.
parmigiznc qr 05 gr 05
PURE' DI PATATE ~ Tgred 7L T grso T
' FRUTTA T GR 120 GR 150 ]
5 PANE CE. &0 CE. 100

=,



TABELLA DIETETICA SCUOLA ELEMENTARE E MEDIA
Rilasciata dalla USL n®5 di Messina-U.O. di Medicina scolastica di Taarmina
Prot 881 del 12-11-2004 F.to Dirigente medico dott. Antonine Ortoleva
Gi fa presente che | pesi sono da calcolare a crudo :3:: al netto degli scarti. Per paricoiari fipologie potrabbe
essere necesserﬁej‘:una dieta specifica
ANNO SCOLASTICO 201412012,
ELEMENTARE | MEDIA
1° SETTIMANA
Al I e A A ALt
PASTA AL FOEMNO IDEM TEM
pasta gr. 80 gr, 100
pomadoro gr. B0 gr. 100
caroie, cipolle e sedano g.b. .b. q.h.

; uovo gr. 10 gr. ¢
prosciutio gr. 15 gr.15
provaletia gr. 15 ar. 1%
macinatg gr. 30 gr. 40
olio ev. gr. 05 gr. 0%

parmigians gr. 05 ar. 05
I COTOLETTA AL FOENO ; IDEM TDEM
cotoletta di carne gr. 80 gr. 120
ugvo g.b. q.b. g.b.
mollica q.b. g.b. b
olic ey, ; ar. 05 ar. 05

FAGIOLINI AL VAPORE E &r. 90 or. 90

FRUTTA : 4r. 120 “r. 150
PANE gr. 80 gr. 100

i MACCHERONI AL POMODORO IDEM
. pasta gr. 80 gr. 100
- pomodoro gr. 50 gr. 50
par_r'r'iigia'r_m gr. 05 gr. 05
dlio'e.v. gr. 05 qr. 05
| COTOLETTE ALLA GRIGLIA IDEM IDEM
£ cotoletta dicarme gr. 80 gr. 120
: uovo g.b. q.b. q.b.
mollica g.b. q.b. q.b.
dlio e, gr. D& gr. 05
CAROTE AL VAPORE gr. 90 gr. 90

"PASTA PANNA CON PROSCIUTT i TDEM IDEM
pasta it qr. 80 gr. 100
olic e, i gr. 05 gr. 05
prosciutio i gr. 8 gr. 10
panna q.b. q.b.
i SPEZZATING DI MANZO COMN FPATATE IDEM IDEM
same qr. 80 gr. 100
olio e.v, gr. 05 gr. 05
; sedano carote cipolle - ghb g.b.
! petate gr 100 gr 100
e aromi naturali q.b. g.b.
: FRUTTA R, 120 GRIED
L PANE R B GE. 100




TABELLA DIETETICA SCUCLA ELEMENTARE E MEDIA

TR IVL
Fagiolini gr. 100 gr. 130 N
i alig e.v. gr. D5 gr. 05
! prezzemols g.b. “g.b. b,
FRUITA gr. 120 50 ]
PANE ; gr. 80 :

| PASTA ALLA BOLOGNESE : - UIDEM
| _ pasta. . f gr. B0 gr. 100
e carne i gr. 20 gri20 ]
L parradaro ; gr 50. gr 50
olioew gr. 05 gr. 05
parmigiana gre 05 gr. 05
UOVOSODO TDEM DEM
i n. 1 Uavo pro capite idam idem
i
: FATATE gr. 100 gr. 100
. clio v gr 10 gr 10
: arormi naturali g.b gl — - b - -
FRUTTA gr.120 gr. 150
FANE : ; gr. B0 gr. 100

e M E R O E.\E-_w LR kit E Dt
| FARFALLE AL POMODIORD IDEM IDEM |
farfalle gr. 80 gr. 100
Lo, pomadorg gr.50 gr. 50
prosciutto cotto gr & gr 10 s
parmigiano i gr. 10 gr. 100 |
olingw, ' gr. 05 gr. 0§
R BIGTECCA AIFERW IDEM IDEM
histecca magra o gr 120 —_ gri4o |
_alio e gr.0s gr.os
B FISELLI AL VAFORE ih. s
_ pisellt gr. &0 ' gr. 50
_wlio e, gr. 5 . gr. 3
|- FRUTTA GE. 120 GR. 150 i
o FPANE gr. B gr. 100
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- TABELLA DIETETICA SCUQLA ELEMENTARE E MEDEA
Rilasciata dalla USL n°5 di Messina-U.0. di Meadicina scolastica di Taormina
Prot 881 del 12-11-2004 F.to Dirigé'nte medico dott, Antoning Ortoleva

gj fa presente che i pesi sono da calcolare a crudo e al netlo degli scarti. Per particolari tipologie potrebbe
esgere necessaria una disla specifica
ANNO SCOLASTICO 2014201
— ELEMENTARE | MEDIA
2° SETTIMANA _
i t.u-ﬁ-;a et TR ; -'... I
PASTA E LEGIIMI IDEM ITER
- pasta __gr. 50 gr. 80
legumi ar. 50 gr. B0
L ¥ olig e.v. gr. 05 ar. 05
) parmigiano qr. 05 gr. 05
; pomaodons qr. 20 gr. 20
= PETTO FOLLO IMPANATO i TDEM IDEM
ezl petto di pollo E gr. 100 gr. 150
il uava 3 gr. 15 gr.'18
= plig e, gr. 05 gr. 05
mollica q.b. Bl q.b. gh.
i : '
NSALATA DI PATATE i 7x. 90 gr. 80 |
i |
FRUTTA GR. 120 GR. 150
PANE GE. 80 G
-ri_suu ar. 70
pamadoro : gr. 20
: parm|g|ano i gr. 10 .
: . o 05
: TDEN “TDEN
! 7 gr. 90
; gr. 05 gr.
i praz:em_ulﬂ-q.b: 3 a.b. q.0.
PURE DIPATAIE - TDEM IDEM
' gr. 80 gr. 90
T FRUTTA GR. 120 GR. 150
b PANE x GE. 80 GE. 100



TABELLA DIETETICA SCUQLA ELEMENTARE E MEDIA
Rilasciata dalla USL n"5 di Messina-Lﬁ.O. di Medicina scolastica di Taormina

Prot 881 del 12-11-2004 F.to Dirigante medico dott. Antonino Ortoleva
5i fa presente che i pesi sono da calcolare a crudo € al netto degli scarti. Per particolari tipologie potrebbe

Essere necessand una dieta specifica
: ANNO SCOLASTICO 20147201 :
F e 1 ELEMENTARE | MEDIA
= 3° SETTIMANA
MINESTRONE CON PASTA TIDEM TDEM
; pasia gr. &0 gr. 100
i verdure varie gr. 80 gr. 104
: olic a.v. gr. 05 ar. D&
s parmigiano 2 gr. 10 ar. 10
= i
E TACCHING IMPANATO ; IDEM IDEM |
B tacching : gr. 100 gr. 120
iR LoV gr. 10 gr. 10
mollica g.b. a.b. g.b.
olia ey, 3 gr. 05 gr. 05
B PATATE PREZZEMOLATE TDEM TDEM
i patate i gr. 150 gr. 150
¥ olio e.v. E gr. 05 gr. 05
; prezzemolo g.b. a.b. b,
. FRUTTA gr. 120 gr. 150
PANE gr. 80 gr. 100

TE
PASTA'AL FORNO -
_pasta gr. 80 gr. 100
: pomadoro - gr. 80 gr. 100
carote, cipolle @ sedana q.b. a.b. q.b.
i oy} gr: 10 ge. 10
prosciufto, - ___gr 5 gr.is
; provoletta gr. 15 gr. 156
} macinato gr. 30 gr. 40
clic e.v, gr. 03 gr. {15
___parmigiang gr. 05 gr. 05
i COTOLETTA AL FORNO z TDEM TDEM
cotoletta di carne ? gr. 90 gr. 120
] uovo g.h. ? a.b. g.b.
i mollica q.b. i "q.b, qb. |
f olio &.v. gr. 05 gr. 05 _
FAGIOLINI AL VAPORE : . 00 gr. 90
FEUTTA L er. 120 gr. 150
: PANE e, B0 groioo
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ANNO SCDLAETICGE 012018,

TABELLA DIETETICA SCUQLA ELEMENTARE E MEDIA
Rilasciata dalla USL n®5 di Messina-U.0Q. di Medicina scolastica di Tacrmina
Prot 881 del 12-11-2004 F.to Dirigente medico dott. Antonino Qrtoleva

si fa presente che i pesi sono da calcolare a crudo e al nette degli scarti. Per particolari tipolegie potrebhbe
essare Necassaria una dieta specifica

| |

ELEMENTARE

MR
EIS0 AL POMDI)OI{O

3° SETTiMhNA

IDEM

riso " gr. 70 gr. 90
pomodorg Bl @r.Zo gr. 20
parmigiano - i gr. 10 gr. 10
clio ev. y gr, 0% . gr. 05 |
—SCALOFPINE ALLA PIZZAIOLA IDEM IDEM
[l carne - i gr 100 gr 120
pomodoro _gr. 50 gr. 40 i
olic e.v. ar. 05 gr. 06
i aromi naturali 3.5, q.b.
i parmigiano gr 05 grds
PURE DI PATATE g1 90 ar 8o
FRUTTA 3 GR. 120 GR.150
EANE i GR, 80 GE.100

" PASTA PANNA CON PROSCIUTTO

pasta’ gr. 80
olio elv. ar. 05
prusi:iutto gr. 8 |
: panna g
B SPMJMH\O ) Wam;o CON FATATE ¢ IDEM IDEM
i 1 . Game . ] nr- 80 ar 100,
olig & i gr. 05 gr. 05
sedandicarote cipolla 2 q.b. Qb
' patata i i gr 100 gr 106
arami naturali q.b. a.b.
T FRUITA GR. 120 GR. 150
it PANE S GE. 80 CR100
ACCHERONI AL POMODORO B :
- pasta gr. 80 gr. 100
Eo. pomodorg gr. 50 gr. 50
. parmigiano B gr 05 gr 05
olio e f gr. 05 gr. 05
! COTOLETTE ALLA GRIGLIA TDEM IDEM
e cotoletta di carne 1 gr 50 il gri2o
| uova g.b. i q.b. q.b. ]
It mallica g.b. = 5 q.h. .a.b.
alicew, B L ar 05 gr 05
. CAROTE AL VAFORE F gr 90 . gy 90
FRUTTA ;  GR.I120 GR. 150
_ : FAMNE _ i GE. &0 _ GER.100
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TABELLA DIETETICA SCUOLA ELEMENTARE E MEDIA
Rilasciata dalla USL n®5 di Messina-U.0. di Medicina scolastica di Taormina

Prot 881 del 12-11-2004 F.to Dirigente medico dott. Antonine Ortoleva

pEsEre Necessana una dieta specifica

5; fa presente che i pesi song da calcolars 2 erudo e al netto degli scarti. Per particolari tipologie potrebbe

ANNO SCOLASTICQ 20441201
A ELEMENTARE |

4° SETTIMANA

rso I gr. 20 gr. 100
verdure varie - i gr. 80 gr. 100
olin e.v. ' : e, 05 gr. 05
: parmigiang gr. 10 = gr. 10
i i
TACCHING AL FORNO i TDEM ITEM #
L tacchino i gr. 100 } gr. 120 T
LoV i gr. 10 gr. 10
mollica q.b. ] 9.6, q.h.
olio e.v. b gr. 05 or. 05
FAGIOLINI AL VAPORE T IDEM TTM
Fagiolini ] ar. 100 qr. 130
olic e.v. T gr. 05 gr. 05
prezzemola g.b. 4 b q.b.
FRUTTA gr. 120 gr, 160
PANE gr. 80 gr. 100

% "FARFALLE AL POMODORO S TDEM
farfalle. i Agr, B0 gr.. 100
pamodors’ =, Vi . gr.s0 gr 50
; glig ey, gr. 05 | gr. 05
parmigiano i gria | gr 10 B
! prosciutto cotio i ard or 10
L = 3
; BISTECCA AT FERRI K 1IDEM 126N
histecca magra gr 120 gr 140
»o B olio ev. i ‘gr 05 gr 05
i PISELLI AL VAPORE i
hpisel!i 3 gr. 50 pr. 90
olio e, B gr.5 e gr.5
FRUTTA gr. 120 . 150
PANE ar. 800 gr. 100




TABELLA DIETETICA SCUQLA ELEMENTARE E MEDIA
Rilasciata dalla USL n°5 di Messina-U.Q. di Medicina scolastica di Taormina

Prot 881 del 12-11-2004 F.to Dirlgp:rite medico dott. Antonino Ortoleva
5i fa presents che i pesi sano da calcolare a crude a al netta degli scarti. Per particolan tipologie potrebbe
essare nec%sanaﬁ una dieta specifica

ANNG scomsw;o ) 2014/201%
ELEMENTARE |

PASIA ;"J,T A BOLDGN'ESCE

r TR IDEM

pasia i gr. 80 ar. 100

came : gr 20 gr 20

pormadora : gr. 50 gr. 50

i parmigiana j or. 05 e gr. 05
alio gy, . gr. 05 gr. 05

LOVO 5000 TDEM IDEM

n. 1 Wova pro capite idemn idem

i PATATE gr. 100 gr. 100
] olic g.v 3 gqr 10 ar 10
aromi naturali g.b 3 - q.b. g.b.

g
rso #
pomodore % gr. 20
parmigiano 2 gr10.
Lol g £ qriis:
_ FILETTI DI MERLUZZ0 IDEM TDEM
: filetti- di.:merluzzo, i gr. 90 gr: 120
i olicr e i gr. 05 gr. 05
pomadoro qr 20 gr 20
prezzemalo g.b .l Ag.h
PURE'DIPATATE TDEM IDEM
gr. 80 g, 90 i
FRUTTA : GR. 120 GR, 150
PANE i GE. 80 GE 100

IDEM

¢ )
i pastﬂ g gr. 50 gr. 80
olio e, gr. 05 ar, 05
legumi ‘gr 50 ar 80
_parmigianc & ‘gr 05 o gr 05
pomodoro : gr 20 ar 20
PETTO DI POLLO IMTANATO TEYEM IDEM
petto di pollo gr. 160 ar. 150
LoV qr 16 gr 15
olio 2., ar. 05 ar, 0& |
mollica qg.b. a.b. 4.b.
MNSALATA DI PATATE gr 90 gr 90
FRUTT A GER. 120 GR.150
PANE GE. 80 GR.100
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M.F.1 Educazione degli Adusi

Istituto Comprensivo Scuola Materna — Elementare - Media
di Santa Teresa di Riva

D.U.V.R.I.

Documento unico di valutazione dei rischi da interferenze

Art. 26 D.Lgs. 81/2008.
Obblighi connessi ai contratti d'appalto o d'opera o di
somministrazione

Il presente documento & allegato al documento di valutazione dei rischi della
scuola e ne costituisce parte integrante.

A 200 112 Presidenza Tel s 0842793391 —Uffiol Apninistravivi Tel: 090427937 40 — Fax 34279 50,93
CCod. Mece.: METCERINE — Cod., Fise,: 97061570834
Centro EDA - CT. P, a®7 - Distretto 0536 Cod. Mecc.: MECTT04008
CAP 88028 Santq Teresa df Rive -Vie deile Colline, 15
e-mail (MPT): meicS900bi@istruzinne.it - WERB: www.icsantateresadirivi.it




REFERENTE SCUOLA

'IMPRESA ESECUTRICE

'SEDE LEGALE

' DATORE DI LAVORO

RESPONSABILE DEL S.P.P.

Prof.ssa Santa Antonella Frazzica

BREVE DESCRIZIONE DELLE FASI DI LAVORO

1 | Trasporto dei pasti con mezzi propri e scarico del materiale.
|2 Trasporto del materiale fino al locale di sporzionamento.
I = N
| 3 Pulizia dei piani dei tavaoli, apparecchiatura, sporzionamento e distribuzione dei
pasti.

| 4 Sparecchiamento, rassettamento dei locali adibiti 2 mensa.

AREE DI LAVORO INTERESSATE
| Mensa

DETERMINAZIONE DEI COSTI RELATIVI AI RISCHIO DA INTERFERENZE

I potenziali rischi individuati nella valutazione dei rischi da interferenze (inclusi guelli
generali) possono essere eliminati o ridotti attraverso procedure gestionali , pertanto i

costi relativi al rischio interferenze sono da ritenersi pari a 0
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' Servizio di mensa (senza 'uso della cucina)

Rischi specifici da interferenze

SITUAZIONI DI RISCHI DA LIVELLO DI MISURE DA ADOTTARE DA PARTE
e PERICOLO INTERFERENZE RISCHIO DELL IMPRESA APPALTATRICE
divieto travasare sostanze o prodotli in contenitori
- | non correttamente etichettati.
3 | Presenza di germi Rischi biologici Modesto Durante |attivita utilizzare la normale prassi igienica

oltre i

limiti consentiti
Conseguenze;
Esposizione a

battari. virus, miceli

MISURE DA ADOTTARE DA PARTE
DEL COMMITTENTE

Dovuti alla presenza
di agenti patogeni,
funghi, ecc..

personale.

Approvazione del documento.

RISC _._H ﬁ.p qumwﬂ EREN N.,m

SERVIZIO MENSA mmzw_b. r CmD Em_,rrp CUCINA

IL SINDACO DEL COMUNE DI S, Alessio Siculo _uoﬁ m_ocm_._n_ _“Qm .

LITMPRESA:

PER PRESA VISIONE E ACCETTAZIONE




Coti la presente Gichiarazione: ; il SoMOROIIto/a « o wuiis it S S L e 5 Faudd , nato a

................... il £ residente a SERE TSI S aE i e s T

oo nellaqualitd di Lo della ditta

..................... [scritta mnel registro delle imprese tenuto presso la Camera del Commercio
................ partecipante alla procedura di gara sopra indicata

Dichiara espressamente ed in modo solenne:

_ di non trovarsi in situazioni di controllo o di collegamento { formale efo sostanziale } con altri
concorrenti e che non si & accordata e non si accorderd con altri partecipant: alla gara;

- che non subappalterd lavorazioni di alcun tipo ad altre imprese partecipanti alla gara, in forma
singola o associata, ed & consapevole che in caso contrario tali subappalti non saranno autorizzati;

- che Pofferta & improntata a serietd, integritd, indipendenza e scgretezza, che si Impegna a conformare

i propri comportamenti a principi di legalita, trasparenca ¢ correttexza ¢ che non si ¢ accordata € non st
accordera con altti partecipanti alla gara per limitare od eludere in alcun modao la concorrenza;

- che si obbliga 4 segnalare alla stazione appaltante qualsiasi tentativo di turbativa, irregoelarita o
distorsione nelle fasi di svolgimento della gara e, in caso di aggindicazione, durante 1'esecuzione del
contratto, da parte di ogni interessato addefto o di chiungue possa influenzare le decisioni relative alla
gara in oggetle;

- di obbligarsi a collaborare con le forze di polizia, denunciando ogni tentativo di estorsione,
intimidazione o condizionamento di natura criminale (richieste di tangenti, pressioni per indirizzare
|*assunzione di personale, danneggiamenti/furti di beni personali ete.):
nel caso di aggindicazione:

-di obbligarsi a comunicarg. alla slazione appaltante e - se del caso - all’Osservatorio regionale
lavori pubblici, lo stato di avanzamento dei servizi, Poggetto, Pimporto il numerd € le qualifiche
dei lavoratori da occupare;

Dichiara e si impegna a comunicare alla Stazione Appaltante ["elenco dei dipendenti e dei mezzi
ricadenti nella sua immediata disponibilitd, aggiomandolo ogni qualvolta si renda neeessario;

Dichiara, molire, di essere stato informato che la mancata osservazione dell’obbligo di denunciares
ogni interferenza o illecita situazione comporterd 'applicazione delle sanzion di cui ali’arl. 4 del

1




protocollo di legalitd del 12-7-2005 (stipulato tra il Ministero dell’Interno, dell*Economia e delle
Finanze ¢ ]a Regione Siciliana.

Dichiara, altresi espressamente, di essere consapevole che le superiori obbligazioni e dichiarazioni
sonc condizioni rilevanti per la partecipazione alla gara sicché, qualora la stazione appaltante accert,
nel corso del procedimento di gara, una situazione di collegamento sostanziale, attraverso indizi eravi,
precisi e concordanti, PImpresa verra esclusa.

Timbro e firma - Firma leggibile

N.B. — 5i allega documento di riconoscimento.

ey R e




