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COMUNE DI AL Wﬁ&%@

{capofila per § Comuni di Alviano e Guardea}

PROVINCIA DI TERNI

Capitolato speciale di appalto per il servizio di refezione scolastica per le scuole dell'infanzia, primaria e e secondoria
di primo grado dei Comuni di Guardea e Alviano per il periodo 01,10.2017-30.06.2019, con possibil fita di
ripetizione per un ulteriore anng scolastico
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ART 1L~ OGGETTO DELUAPPALTO

Vappalto ha per oggetto Vaffidamento del servizio di refezione scolastica ﬁw\?‘”mﬁ;‘z agh alunni - nonché al
personale ﬁ@cmw aventa titolo @ a quant specilicatamente aulonizzatl dalle Amministraziont Comunall -~ delle
Scunle dell'infanzia, primaria e secondaria di primo grado di Guardea ed Alviano, con utilizzo del wmm di nottura
sito in Alviano e di proprietd del medesimo Comune, delle attrezzature ivi esistentl di proprieta del Comune di
Alviano e Guardea e dei diversi refattor] del due Comuni,

La gestione della gara e la stipula del contratto In forma pubblice amministrative sard effettuata dal Comune di
Alviano, ingualita di capofila, In nome e per conto di entrambl | Comuni

51 precisa che verranno messi a disposizione della ditta aggiudicataria, per i servizio di cul sopra & favore sia degll
utenti del Comune di Alviano che degh utenti del Comune di Guardea:

- il centro di cottura;

~ e attrezzature esistenti nel predetto centro di cotiura;

-la stoviglieria e I pentolame insistent! nel centro di cotiura;

- refetrori delie varie scuole del dus plessi;

Sispecifica che:
- Heentro di cottura, unico per il servizio da erogare a favore degli utent], sie del Comune i Guardea che
del Comure di Alvianoe, trovast in Alvlano, piazza padre Enzo e mﬁim Luciana Ganonici n, %s;
i Comumne di Alviano si riserva la facolta, di mettere a disposizione della dilta sggivdicatrice, in alternativa,
un altro centro di cottura ubicato nel Comune, con caratteristiche del tutto analoghs;

i m’m&m o della scuola dellinfanzia e secondaria di primo grado <§ i Alviang trovasi nel plesso all inderno del
quale Insiste I centro di cottura in plazza padre Enzo e padie Luciano Canonici n, §;
i refelioro della &»msc}m prirnaria 9 Alviano trovasi in Alviano Boalo, Plazza ?i%e;:sﬂ inin i

~ Al refettorio @:‘as&:é%% %;a dellinfanzia del Comune di Guardea trovast in Guardes, via del Gluoco,
~ Hrefettorio della sla primaria e secondaria di primo grado di Guardea trovasi in via del Gluoce.
£ obbligatorio prenders visione di tutti Hocali al fine di partecipare alla procedura di gara,

| ART, 2 DESCRIZIONE DELSERVIZIO

H servizio di refezions scolastica dovea essere garantito In tutth | glorn fadall, a favors degll alunnd e degll adu
avent dintto (personale docente e persong comunque sultornizzate g::éga; & ammin %?’@Xé{&f‘ﬁ comunall) che frequer mzm
o svolgono attivita presso le scuole e dovrd essers erogato presso ognl singolo refettorio scolastico.

I gervizio i mensa sara erogato sulla base i un calendan 1o mmm%@ che polra w@zw variazion! anche duranis
fanno scolastico e che sara comunicato al gestore dallUfic Scolastico dei Comun , dintesa con la Direg
Seolastica.

Lappalio in oggetto comprende in particolare | seguenti servizi
PER IL COMUNE DI GUARDEA:
per tutte le scuole: scuola dellinfanzia, scuols primaria 2 scuols secondaria di primo grado:
-~ preparazione e confezonamento del pasti presso w& niro di cottura di oul sopra;
- yeicolazione e somministrazione dal pasti medesimi net locall refettor] delle scuole del Comuns di Guardes;

PER L COMUNE DI ALVIANDG

- pr tutte le scuole: scuols delWinfanzia, scupla primaria 2 scupla secondaria i prim
pasti presso I centro o cottura df oul sopre;

< per e scusla primaria conferionamento del pasti presso  centro di cottura masso & disposizions e velcolazione

degl stessi presso | locall refetiorio di cul sopre;
- per {a scuola dellinfanzia e secondaria di primo grado, somministrazions prasso locall rg

i
ir

ssetio della cucina e della dispensa del

H servizio comprende, altresi, e pulizie ias:
& plessl, la preparazione presso | diversi @mﬁa resf

@i
@, per tulle B scucle aww@m it al dus
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stovighe, i rlagsetio del tavoli, '% wxﬁ}rck m ded %ma§ la racool m @é%f@mm ata man rifiutl, fa

: { Comuni & fiscall, sulls base del dati desunti dalla precedente annualits, il numero
complessivo annuo g}z‘%mmm Hopasti, e previsto nella tabella di cul sl successivo art. 11

St precisa che i predetio dalo numerico & presunto e determinato sulla scorta def datl relativi all’anne scolastico
precedente (20152018), dunque ¢ puramente indicativo e non vincolante per le parti wm;mﬁua%é, in guanto i
reate guantitativo annuo dei pasti dipends dall m icolazione delforario scolastico programmato snnualments
dall Autorita scolastica competente, dal numere di iscrizioni al servizio e dalle presenze effettive alla mensa. Lo
stesso pe %mm:f potrd variare, sia in diminuzione sia in mm%m per effetto della scelta di utilizzo del servizio da
parte dell’utenza o per modifica dell'orario scolastico In seguito 8 diversa organizzazione didattica. Le eventuali
vartazioni che dovessero intervenire nel fabbizsogno del pasti da produrre sono da considerare automaticamente
accolte @ non alterano le condizionl e prescriziont del presente capltolato né l'offerta economica della ditta
appaliatrice.

meno la domanda di pasti da parte degl utent], I servizio cesserebbe di fatto ad il gestore non
polreboe pretendere, anche in tale evenienza, alcun compenso o indennizzo.

Pglorni @ gl awﬂ"é ol somminis %mgéﬁm del pasti verranno fissati dalle Amministrazioni Comunall all'inizio di ogni
anno scolastics, in accardo con le Autorita Scolastiche.

i servizio dovea essere svolto secondo le modalitd e le condiziont di cul af seguenti articoli,

Cualora venisss

| ART. 3~ DURATA DELUAPPALTO

ripetizione del contralto per un ulteriore anno seolasticn, salvo imprevisti che ne rendano necessario i
differimento del termine iniziale ad altra data e con Posservanza delle interruzioni e sospensioni previste dal
calendario scolastico annualmente adottato.
Ala scadenza del contratio, I rapporto & risolte df dirftto, sena mm%wm di disdetta o preavvise salvo che le
Amm%s‘zimmzémi Comunall si avvalgano della facolta {ﬁ@ prorogare i servizio per un massimo di sel mesi, per |l
tempo necessario alla stipula del puovi contrattl, s seguito di espletamento di nuova gara. Ulmpresa affidataria &
impegnata ad accettare tale eventuale proroga alle condiziont dal contratto, nessuna esclusa.
Al fine i sutive Faveio del servizio di ristorazione In corrispondenza delinizio delf'anno scolastico,
PAggiudicataria st impegna comungue ad effettuare le prestazion!, ogpetto del Capitolato anche nelle more della
stipuls del contratio, gualora con leggiudicazione sta disposto Mavvio alt'esecuzione del contratto in via d'urgenza,
in guanto fa mancata esecuziong immediata della prestazione determinerebbe un grave danno allinteresse
pubblive che fa prestazione oggetto della gara & destinata a soddisfare,
Le date di inizio e di fine del servizio durante ogni annualita saranno di volta in volta comunicate dal Comunt in
“e‘”t%%;%i@ﬁ& all'inizio & &l termine effettivi dell’anno scolastico di riferimento, con la precisazione che I data di
izl del servizio di dstorazions potrd, per motivi di organizzazione delle attivitd scolastiche, essere
ata {i alouni gloend rispetto allinizio delle lezionl,

AR 4 - ONER A CARICO DE COMUNI

guent locall: centro di collura, cuting, dispensa, spogliatol, senvizl igienid,
me plazza padre Enzo e padre

ane, gz“‘msim del
cuola delllinfareia o secondaria di primo grado ubl
swiano C A stattorio della souols g;fm az‘fs«z ubicato in plazza A, %“%mmw@g o1

Iomurne di Alviano st riserva la facoltd di mettere s disposizione un centro cottura alternativo con caratteristiche

i tutto analoghe a quello di Plazza szm

- manutenzione straordinaria de

N
iy
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- manutenzione straordinaria delle attrezzature messe a disposizions;

- sustiturione attrezzature in caso dl impossibilita di riparazione o fine vite;

£

- controil periodicl inerenti lo svolgimento del servizio, vl compresi Hocall e le attrezzature;

- fornitura di acqua, gas metano, energia elettrica & riscaldamento, § tutto nel limitl del normale consumo e in

maniera proporzionale all attivita svolta.

A ristoro del costi sostenuti dat Cormune di Alviano per a preparazione def pasti relativi al Comune di Guardes, il
%
A

gestore del servizio riconosce al Comune di Alviano la somma Forfettaria di € 2000,00 annul,
2} COMUNE
SHELIEE it - wratuito delle attrerzature contenute nel centro of cottura o Alviann, plasa
pady ¢ padre Lo Lanonid, rmm*m di via del Gluoco,

nzione strac e attrezzatyre messe a disposizions;

ane attrezze AL impossibilita di riparazione o fine vity;

o wrenti i volgimento del servizio, i compresi | locall ¢ le attrenature,

La it ha Vobbligo o usufruire di guanto sopra unicamente per la produzione, conferionamento e

somministrazione det pasti agli alunni ed al personale avente diritto; Veventuale utilizzo del locall per usl divers
dovrd mwm regolate con apposito accordo tra entrambi | Comuni e il Gestore.

Nellutilizzo del locali Ia Ditta deve osservare le disposizion del Codice Civile.

La consistenza e stato del locall, delle attrezzature e delle stoviglie e pentolame messe a disposizions,
risulteranne da apposito verbale di consegna e relative inventario, redatto e sottoscritto fra le parti prima
dell'inizio dell’appalio.

Gli stessi dovranno essere riconsegnati al termine del contratto, in perfetto stato di conservazions, fatto sslvo il
normate logorio d'uso. A tale scopo, alla scadenza del periodo contrattusle, verranno redatti sppositi verball di
riconsegna del materiale dato in uso ed in caso di non corrispondenza con quelle redatto allinizio del periodo
contrattuale, la ditts dovra provvedere al reintegro di guelle eventuaimente mancante. La non ottemperanza a
guanto *i;{”éﬁm wmmrwm i1 “*mmwammm della polizza vauzionale definitiva a titolo di risarcimento danno, che

resta vincolata fino alla sottoscrizione di detto verbale di riconsegna,

La ditta sggiudicataria potrd procedere ad eventuall interventi di mighoramento del servizlo Wﬁ adeguamento del
centro cottura e/o del refettor], propostl in sede di formulazione d i:":z ‘offerta i@?f”’?%{ﬁf i comprase le sostituziond
delte dotazioni esistenti, risultanti non pil adeguate, Insufficlent], obsolete ovvero non a norma, indispensabili per
il regolare svolgimento del sarvizio;

r ART. 5 COMPETENZE EOBBLIGH! DELLA DITTA AGGIUDICATARIA

Le competenze e obblighi della Ditta aggiudicataria sono:

-acquisto, controllo, stoccaggio del genert alimentar] cccorrent! per la produzione del pasti nel rlspetto delle
tabefie distetiche & delle caratieristiche gualitative previste;

~preparazione e cottura del pastl;

- ove previsto, conferlonamento @ velcolazione del pasti;

-samministrazione dei pasti;

~utilizzo, per la preparazione e, ove pravisto per I confezionamento del pasti, del Centro di cottura m

disposizions come sopra meglio precisato;
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-utiizzo delle stoviglie messe a disposizione dalle amministrazioni comunali e acguiste, a proprie spese,

delle stoviglie che si rendessero necessarie per la gestione del serviz o

tituzione, al termine della validity contrattuale, delle attrezzature, arredi e materiale consegnati, in

stato di funzionalita ed efficienza e alla sostituzione, a proprie spese delle pentole e delle stoviglie usurate;

“manutenzione ordinaria df 1ot § Loeali e attrezzature messi a dis isposizione-, Per “manutenzione” si intendono

tutth gh interventi necessari al mantenimento e all'efficienza funzionale degl Implanti e defle attrezzature dei

centri cottura, la sostituzione di guarnizioni, manopole, mi} nettere, lampade, eventuall riparaziont o sostituzion

di eventusli componenti di attrezzature, interventi di pulizia e sanificazione;

- per tutte le scucle appartenenti ai due plessi, la preparazione prasso i diverst locall refettort dei tavoll, lo

scodellamento, la gm lizia stoviglie, la pulizia e il riassetto dei tavoli, Ia pulizia e il riordino dei locali, la raccolta

differenziata dei rifiuti; lavaggio e stivaggio di pentolame, posateria, stoviglie, @mw“;

- fornitura del materiale di consumo monouso: tovaglie, rovagliol, bicchier], platti e posate, ove non sia

disponibile i materiale durevole:

- operazioni di pulizia e sanificazione delle strutture di produzione e di consumo cost da mantenerle sempre in

perfette condizioni di igiene,

- acquisto e stoccaggio in slcurezza del prodotti di consumo per la pulizia e disinfezione dei loca , delle

apparecchiature, delle attrezzature nonché per il funzionamento del servizio {es. detersivi per ﬁv&&mv ighe,

detersivi e a:ée‘%@fgw nti vari, sacchi, strofinacci, tovaglie, tovagliette, tovaglioli, ecc...);

e a,mmd ia dei locali, delle apparecchiature e delle attrezzature in uso, limitatamente al p periodo di tempo in cul & in
rso di svolgimento il servizio affidato alla Ditta appaltatrice

- %WS“’%EM}?\% del vestiario e dei Dispositivi di Protezione Indiv a?é uale al personale operante nelle mense scolastiche

(grembiull, guant, mascherine, calzari, m:"c}

mgwmm assi a“mm%w per responsabilita civile relativa a danni causati agl utenti del servizio di ristorazione
cotastica, a terzi ed a cose durante I'espletamento ed a conseguenza del servizio stesso e a copertyrs del rischi di

dzzs’mzﬁs pey incendlo, scoppio o altrf eventi calamitosi;

- realizzazione di tutte le attivita previste dal presente capitolato e comunqgue di tutte le attivitd necessarie

stabilite dalla legge relativamente al sistema di autocontrollo | igienico (HA.C.C.P) previsto dal D.Lgs, n. 155/97;

Mﬁ“mgmx;mw delle analisi obbligatorie previste dal capitolato e delle altre analisi proposte;

- messa a dispusizione di un responsabile del servizio con funzioni direttive che dovra svolgere e funziont previs

dal presente Capitolato;

- osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e decreti relativi alla prevenzione infortuni sul lavore,

all'igiene del lavaro, alla sicurezza sul lavore, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie

per la disoccupazione involontaria, invaliditd e vecchisia ed ogni altra disposizione in vigore o che potrd

intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori.

-riportare, glomalmente, per ognl scuola di clascuno dai sﬁmﬁ» p%esm it numero dei pasti serviti su apposito registro

da mettere a disposizione di ciascun Comune per il controllo. registro potrd essere gestito con il sistema

stettronico;

-aequisizione di nze e di permessi nonché l'ottemperanza di ogni adempimento necessario, richiesti da

qualsivoglia disposizione prevista dalle norme vigenti durante il il pari m%f:} di durata dell’appalto;

- effettuare eventuali interventi di miglioramento del servizio ed ad eguamento del centro cottura efo dei

refettor], proposti in sede di formulazione delfofferta tecni ica, Wi comprese le sostituzioni delle dotazioni

esistent], risultantl non pit adeguate, insufficient], ohsolete awvero non a norma, indispensabill per Il regolare

svoigimento del servizio;

-adeguare I'offerta del cibi alle richieste delle Amministrazioni ai fini dellattuazione di I progetti di educazione

a%‘”%“%@&%&%"w,

~ provveders a tutt

provvedere a  tutte g spese,

: spese relative a imposte o tasse connesse all'esercizio delf' oggetto del contratto;
imposte, tasse e diritti di segreteria connessi alla stipula del contratto di

ne dei rifiutl;
e §§%’”¢§3%w1§‘ one comungue necessaria per la corretia e completa esecuzione dell'appalto
MNM riguardo &E presente capitolato ed alf offerta presentata.

o Vimpresa aggiudicataria si impegna altresh:

&8

srvate alimentard di prima gqualitd;
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~alr gmm scrupoloso e costante delle prescrizioni stabilite dalla normativa vigente in materia di preparazione e
somministrazione delle derrate alimentari e del pasti;

~ i ggiammi e al rispetto di tutte le leggi e regolamenti vigenti nella suindicata materia ed in ogni altro ambito
interessato dalle attivitd ricomprese nelfoggetto dal mmmmm appalto

- @ garantire i pasti per eventuall servizi sggiuntivi richiest

-per | casidi emergenza dovutl 2 momentanea inagibilit *&i%‘jﬁi} cucing o in caso di gravi imprevisti, Vaggiudicatario
dovra disporre di un centro cottura autorizzato ai sensi della normativa vigente in materia.

Clascuna Amministrazione comunale si riserva la facolta insindacabile di affidare al soggetto aggiudicat
complementar] che saranno oggetto di separato accordo.

g ART. 6~ PREPARAZIONE DEL PASTI E REGOLE GENERALI DEL SERVIZIO

La ditta dovra assicurare il rispetto di tutte le disposizioni della ASL competente in relazione a menl, grammature
e tabelle merceoclogiche. St allegano al presente capitolato le tabelle di grammatura e il ment attualmente in uso.
Sara possibile nel corso del contratto apportare delle modifiche al ment, previo accordo tra i Comuni e la ASL, cui
il gestore dovra acconsentire, purché cid non comporti alterazioni dell'equilibrio economico del presente
contratto
Le derrate alimentari utilizzate per la produzione dei pasti dovranno essere conformi a tutti | requisiti richiesti
dalle vigenti leggi in materia che si intendono tutte richiamate, alle prescrizioni della Asl e alle caratieristiche
gualitative praviste nell'allegato
Il pasto tipo sara composto da: un primo piatto, un secondo piatte, un contorno o frutta di stagione /dolce, pane,
acqua minerale naturale,
La ditta dovra inoltre, provvedere a cestin da viaggio per gite scolastiche o altre iniziative {qualora ne venga i
richiesta) composto da almeno due panini farciti con prodotti previsti nel menil, un frutto o succo di frutta, acc
oligominerale, tovagliette e tovaglioli.
I pasti del menl non sono sostituibili se non con altri equivalenti e, comunque da concordare con
amministrazione comunale, tramite Vufficio preposto.
I cibi residuati al termine dei turni giornalieri non potranno essere riutilizzati, ma dovranno essere smaltiti entro il
glorno stesso,
Fer la preparazione del pasto g ditta appaltatrice dovrd utilizzare tutte le misure di sicurezzs alimentare previste
daila normativa vigente, garantire la separazione tra le lavorazioni diverse con applicazione del percorsa “in
avanti” o a cascata,
In particolare si richiede:
«  Cuccere le verdure al vapore o al forno:
#  Cugcere i second piatt @*@%ﬁh‘ mente al forno, dopo aver eliminato dalla carne § grassi visibili;
w  Aggiungere | condiment] possibifmente a crudo;
© Preparare | puré, preferibilmente, con patate fresche lessate in giornata (le patate dovranno
essere shucciate e lavate nella stessa giornata dell'utifizzo indipendentemente dal tipo di ;mwﬁ
previstol;
®  Leverdure da consumare crude dovranno essere perfettamente lavate, pronte all’uso e condite al
momento della distribuzione;
»  Consegnare la frutta a temperatura ambiente, lavata presso il centro di cottura;
»  Somministrare fa razione di carne e pesce possibilmente in urn’unica porzione {per esem pio una
scaloppina, una coscla di pollo, una soglicls, ece.l;
s Evitare la precottura e la eccessiva cottura {minestre, minestroni, verdura, pastal;
*  Devono essere tassativamente evitate preparazioni anticipate def pasti;
o Gl ambient devono essere protetti do insetti & altri vettorh:
¢ Deve essere evitata la cottura di pezzi di carne, di qualsiasi specie, del peso superiore a 2/3 ke
#  Lacarne trita deve essere macinata in glornata;
s 1 prodotti a lunga conservazione come pasta, riso, farina, ece. devonn essere conservati in
confeziont ben chiuse:
e | prodotti cottd dovranno essere conservati solo ed esclusivaments in contenite

ped

1 velro o accipio

6
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#  LUimpanatura deve essere fatta nelle ore immediatamente antecedenti alla cottura;
# Devong essere evitat] tassativamente ripetuti m%wfammm riscaldamenti di alimenti gia cotti;
s Nella preparazione dei pasti dovrd essere utilizzato il sale iodato.
o Al momento della preparazione del platti freddi e del m@s‘f@ ion
utilizzati guanti a perdere e mascherine;
e piath freddi, dopo la preparazione, devono essere conservati ad una temperaturs compresa tra
e i+ 4°C
e | platli da consumarsi caldi devono essere mantenuti fino al momento del consumo ad una
temperatura compresa tra i 65° Ced 1 70°
*  Prima di éﬁz‘fﬂtmaw la distribuzione, effettuare 'operazione di taratura che consiste nel valutare la
guantita di cibo espressa in volume o g}@% m distribuire ad ognl alunno facendo riferimento alle
tabelle di grammatura a cotto delle pietanze;
» La distribuzione del secondo piatto deve awvenire solo dopo che gl utenti hanno terminato di
consumare I primeo platto;
e E'vietato raffreddare prodotti cotti a temperatura ambiente o sottoposti ad immersione in acgua;
Non devono essere utilizeati;
- Alimenti sottoposti a trattamenti transgenich;
semilavorati deperibili preaffettati/pronti da cuocere efo con impanatura industriale:
- Lecarni gl sangue;
Le carni congelate 0 premacinata;
- Prodotti di V gamima;
Cibi frittl, cibi precotti o geneticamente maodificati (OGM)
-l dado da brodo contenente glutarmmato,
Conservanti e gdditivi chimici nella preparazione dei pasti,
- Residul del pasti del giorsd precedenti,
- Verdure, carni e gﬁmﬁ; sernilavorat] & precoti,
Do evitare il soffritto, da sostituire con la wxm@ef‘@ tostatura in poca acgua o brodo
Le elaborazion] del cibi devono essere semplici e la scelta dei piatti deve tenere conto della stagionalita, | pasti
1 f“*i}f*z?t&% ionatl nel m stessa matt mm m% consumo e i tempo che intercorre tra il termine della

mento del pasti devono essere

Ly

devong es
cottura e Vinizio
In sintasi, per m% jg § §§ mm% wdum nelie mb@ lle (:SMM m el mend, si richiedono prodottl di qualith ottima
m entra m Drnyenis m Mgmm% in ottimo stato di wrx:s@wazm%, prodotti secondo le vigenti disposizioni di

£ mmm devone comunague rispondere a% dettato defl'art. 5 della legge 283/1962 per quanto riguarda lo

stato wiw%m& mw;;m e dell’art. 31 del D.P.R. 327/1980 per quanto concerne il rispetto delle temperature

per gh alimentf deperibili cottl da consumars ifﬁ’@{it iocaldiedil mmm imento delia catens del freddo.

GH a%gmwﬁ govranng g:%mawim i requisiti caratteristici ed essere privi di qualsiasi anomalia per quanto riguarda

Vo %@Mw e lo stato s

C éam@&z generals, valida ;:m %g% alimenti, & 1a non rilevabilita analitica o la presenza entro 1 limiti consentiti,
ando wwzm z:é?’s Tutte k mmwe u:m@ iderate nocive o quanto meno indesiderabili {es.. metalli pesanti,

gz%’%s ssine, sulfamidici, antibiotici, ormoni, pesticidi, additivi, ecc.).

Per fzgms"@m attiene | parametrt microblologicl sl fard riferimento alle circolari e normative ministeriali o reglonall di

riferimento,
deve acquisire dal propri fornitori e rendere disponibili all’ Amministrazione Comunale quando fuesta

ta, idonea certificazione &/o documentazione nelle quali sia attestats la conformith delle derrate
‘wx merceciogiche e qualitative di cui sopra.
; ynentazione deve essere idones:
del prodotto alla qualita dichiarata dal produttore, dal fornitore della Ditta o dalla
la prevista dal presente capitolato o dal suai &}?Wg%“z
Hita  del gsmsjmi{s { @ze m individuare ed “ﬁ@m ificare ?a ?% i«e fast i

are I'avvenuta applicazione del sisterna di autocontrollo igienico in tutte le fasi del ciclo produttive e
o fing aé momento delia consegna aila Ditta produtirice dei pasti

%e:fss“s\égmwmai{eés} derrate di organismi geneticamente modificati,
¥
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,g fine di individuare pil celermente le eventuall cause di imamfm%mée alimentare, 13 Ditta dovrd depe
ampione rappresentativo del pasti completi del giorno in apposit! contenitort chiush, muniti di a‘f»%%{ wz

M data e conservarlo alla temperatura di 0°C a +4°C per 72 ore, ponendolo a disposizic

Autorita nel caso dovessero verificarsi episodi di tussinfezione o dovessero rendersi necessari @i‘m acce

da parte dei soggetti preposti ai controlll tecnico-ispettivi ed igienico sanitari, Il i campione deve essere raccolto al

termine del ciclo di preparazione, deve essere rappresentativo di ogni produzione, ogni tipo di alimento dovrs

essere In gquantith sufficiente per Feventuale esecuzione di analisi,

Le derrate alimentari utilizzate/fornite devono essere confezionate ed etichettate secondo le vigenti feggl; non

sono ammesse etichettature incomplete, non in lingua itafiana, con diciture poco chiare o poco leggibili o

comungue equivocabili.

Tutto il personale comunque addetto allesecuzione del presente appalto deve essere in po

documentazione sanitaria eventualmente necessaria ed & tenuto a curare Uigiene personale e delfabbigliamento

ed a eseguire il proprio lavoro In modo igienicamente corretto. Gl addetti alla cucing devono essers

adeguatamente formati sul rischi igienici derivanti dall’attivita mediante corsi specific; devono inoltre essere

informati sulle caratteristiche nutriziona zd@'ww alimenti in modo da avere la possibilita dis

- registrare atteggiament dei bambini nei confronti dei ment e delle possibil variazioni dello stesso;

- ¢l promudvere iniziative di educazions slimentare;

- facilitare Vaceetiazione del ment da parte del bambini,

riarent

daelly

i

! ART. 7 -~ VARIAZIONI DIETE SPECIALL

1. La ditta dovra assicurare "diete speciali” cloé diverse da quells fornita comunemente nella referione
e che rispondono di volta in volta a particolar] esigerze di alcuni utenti.

2. Gli utenti affetti da allergie o da intolleranza alimentare o causate da malattie metaboliche, che necessitano a
scopo  terapeutico  delflesclusione i aleund alimenti dovranno  necessariamente  cons segnare  adeguata
certificazione medica. Tall tipologie di pasto dovranno essere contenute in apposite vaschette monoporzic
sigilate o comunque in modalita tali da essere perfettamente riconoscibili dal personale addetto alla
distribuzione,

- I soggetto appaltatore dovrd essere-in grado di fornire pasti alternativi efo piatti freddi, da concordare con
§"u§§ cio comunale preposta, al verificarsi di particolar! e contingenti mm&m} W di emergenza.

Fra le richieste di tipo terapeutico le pili comuni sono rappresentate da;
a} le diete per i soggetti affetti da allergie o intolleranze alimentari, siano esse singole o multiple, e da favismo;
b} ta dieta per i soggetti affett da morbo celiacn;

o} la dieta per i soggetti disbetich

d} le diete per | soggetti affetti da particolari malattie metaboliche che prevedans, 8 scopo terapeuticn,
Vesciusione rﬁegmmwim alimenti {fenilchetonuria, glicogenosi, ecc.);

e} la dieta per | soggettl in diverso stato di ms;swmp%ﬁ}

f} fa dieta in bianco, rivolta ai soggetti mﬁ gastriti e gastroduodeniti persistenti, con stati di chetosi transitori {il
cosiddetto acetone) secondari a disordini slimentari, con enterit in via di risoluzione &fo a soggett] con sindromi
postinfluenzall di diverso grado.

Per tall diste differenziate dovrd essere prevista fa m;xwgm di ploeols (tfmm ta i carne gla pordonata e
congelata e la fornitura di diverse tipologie di prodotti qualora necessari come:

pasta — grissind — crackers - merendine di vario tivo {es: crostat m} - biscottd secchi — marmellate - faring & pane
gratiugiato senza glutine, latte di sola e/o di capra, vogurt di soia.

i rifornimento del generi alimentari richiesti per le diete speciali potra coprire fino al 10% dei pasti totali.

| ART. B - DIETE PER MOTIVAZION] RELIGIOSE £D IDEOLOBICHE

La Ditta appaltatrice deve garantire la sostituzione di alcuni degli alimenti previsti normalmente con altr] richiesti
per muotivi religiosi o ideologicl, In qm{wt casi i genitore dovrd presentare apposita istanza all'Ufficio Camunale
prepuosto che provwederd a dame comunicazione slla Ditta,
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]

Le diete in o o devono essere trasportate in contenitori monoporzione isotermici.

| ART. 9 - PRODOTTI BIOLOGICIH E A FILIERA CORTA

L.la ditta aggiudicatrice dovrd preferire, nella preparazione del meni, ove possibile, la fornitura di prodotti locali
a fHiers corta biclogicl,

2. Potra essere sempre richiesta mmm@%%mm}m idonea a dimostrare che la produzione dej pasti si utilizzano i
prodotti biologici o a filiera corta previsti e che gli stessi sono conformi alla vigente normativa in materia,

ART. 10 - RILEVAZIONE PRESENZE

1. La rilevazione delle presenze ai pasti degli alunni e del personale aventi diritto in ciascuna delle scuole di
mm uno dei due plessi sard W’Mmma giornalmente dal personale deila scuola per mezzo di appositi elenchi.
- Tali elenchi dovranno essere riconsegnati agli uffici comunali di riferimento, all’ inizio di ciascun mese. Essi
05% ituiranno titolo per i pagamento dei pasti da parte di ogni Comune alla Ditta appaltatrice,
3 M numero ded pasti risultent] da dett elenchi dovrd {:‘mﬁ”igpm&w& al numero del pasti da fatturare al Comune di
Guardea e al numero dei pasti da fatturare al Comune di Alviano.

ART. 11 ~ CORRISPETTIVO

Hoprezzo unitario a base di gara per ogni pmm da fornire alla scuola dell'infanzia di entrambi | plessi & pari ad
euro 4,50, LV.A. esclusa (non m%@mih le di rialzo, pena Vesclusione dalla gara).

g;rw 10 unitario a base di gara per ogni pasto da fornire alla scuola primaria e alla scuola secondaria di primo
ado di entrambi § plessi, & pari ad euro 5,00, LV.A. esclusa {non suscettibile di i riatzo, pena Fesclusione dalla

!
i

Vimporto complessivo previsto e presunto del presente appalto per Uintera durata contrativale {(due anni
scolastici + eventuale ripetizione per 1 anno scolastico} & desunto da:

lei pasti effettivamente erogati nei vari gradi di scuola dei plessi interassati nel precedente anno
o 2015/2016, che vengono considerati guali numero dei pasti &mu@h presunti di cui al presente appalto;
porti a base di gara per ogni tipologia di pasto come sopra indicati, effettuando un calcolo di
fone fra i numero del pasti come sopra presunti e | prezzi posti @ base di gara, per Vintero periodo
contrattuale.

A ral fine st vedano e sottostant] tabelle

1 ALVIANO | GUARDEA TOTALE
2400 4510 7.310
mm%w g LIB0+ 1380 = 3570 5436+ 6366072 9.642
3;&
AL B870 10582 16.952
|
Ne risulta, come di seguito, il seguente importo complessivo presunto come sopra indicato:

;%i;ﬁ/éékm GUARDEA TOTALE TOTALE PASTI | IMPORTD
2 AMNUALE PASTE | PRESUNT! PER | COMPLESSIVO
FRESUNTI INTEROQ PRESUINTO




Comune di ALVIANO - Prot. in partenza n. 3412 del 16-06-2017

PERIODO PER  INTERD
{2 anni + 1) PERIODO( 2
anni+ 1)
Pasti presunti | 2,400 4910 7310 7310 w3 = | Euro 4,50,
scuols infanzia per 21830 {importo ]
1 anno scolastico base di gara) x
L1830
{pasti prasunti
intero
periodo) =
EURO 98,685
Pasti presuntl | 3570 5.072 9.642 9.642 % 3= Euro 5,00.
scunta primaria = 28.926 {importo a
scunla  secondaria base %ﬁwﬁmm
di 1” grado

201572016

periodo} =
144,630

TOTALE IMPORTO

Come di seguito distribuith

COMUNE SCUCLA INFANZIA | SCUOLA PRIMARIA E | IMPORTO TOTALE PER
SECONDARIA 1° GRADD VINTERO PERIODD ({2
anni scolasticl + 1-)

ALVIANG Pasti 7.200 { 2400 x 3 anni) | Pasti 10710 (3570 % 3 | Fu 950,00

w450 suro = euro | anni) ¥ 5,00 euro = euro

32.400,00 53.550,00
GUARDEA Pasti 14.730 {49810 x 3| Pasti 18216 { 6072 x 3 | Fure 157.355,00

anni] %450 euro = suro ! anni ) x 5,00 euro = surp

E6,285,00 91.080,00

Pertanto limporto complessivo presunto del presente appalto per Vintera gﬁwma contrattuale {due anni seolasticl
+ ripetizione per n. 1 anno scolastico & pari ad Euro 243.315, (LV.A. di legge esclusa), suddivisi fra euro
85.950,00 & carico del Comune di Alviane ed euro 157.365,00 1 carico dal iﬁ mune di é%s;mrz“i a.

It valore presunto complessivo del contralto al momento della stipula sara de :iz*«*w‘vmgm dat risultslo ottenute
applicando | prezzi ribassatl che la dita aggiudicataria avra offerto in %mm di gara agh import post a base d'asta
moltiplicando per | pasti previsti annui da erogare per tulta la durata del contratio, 1 ripetizions compress
Limporto di cul sopra ha valore puramente indicativo & non costituisce tiols ¢ gretesa alcuns da parte
delffappaltatore, In quanto si:sfszmmm sulla base del calcolo statistico della media dei soggetti che si presume
possano usufryire del serviz

Tale numero & partanto del mm indicativo & verranno mga%‘ soltarte | pasti effettivaments srogati,

I Comuni di Guardea e di Alviano, clascuno per la parte di propria competenza, annualmente stanzieranno nel
proprio bilancio la spesa presunta di competenza per Ja fornitura dei pasti.

Wprezzo in base al quale sard 3%&;%@@3%@ “appalto rimarrd fermo per Vinters durats contratiuale w:wm*m @gai«zmm
abilito allatto dell’aggiudicazione, senza che VAppaltatore abbia nulla di ulteriore a pretendere per gualsias
ragione o titolo,

H prezzo dellappalto & immodificabile.

A scadenza apnuale nel prosieguo deliappalto, si terrd conto »::%@ la variazione percentuale
nazionate dei prezsl al consumo per le mm glie di operal ed impiegati, certificato da app
rilasciata dal servizio statistico del Comune & dalla C.CLAA,

I prezzi cosi revisionati resteranno in vigore § ”sm al termdne dellanno successivo,
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Siopracisa in che a ristoro di tutti | costi sostenuti dal Comune di Alviano per la preparazicos dei pasti relativi

al Comune di Guardea, it gestore del servizio riconosce al Comune di Alviane, con le modalita di cui allart. 22, la
e

sormma forfettaria di € 2.000,00 annul, per tutta la durata delt’ Vappalio

ART 1L PERSONALE

il servizio dovra essere svolto da personale dipendente della ditta appaltatrice, la guale st impegna a garantire [a

tabilita degli operatori impiegati, secondo quanto previsto dal C.C.N.L. di categoria

i personale deve essere professionalmente qualificato e costantemente aggiornato sulle tecniche di
fmmga;m azione, produzione, distribuzione, sulle norme igieniche, di sicurezza e prevenzione, in ottemperanza alle
legel vigentl in materia di lglene e sicurezza sul lavoro.

La ditta «;&g;;;»ﬁm%‘fw dovra provvedere a che sussista, in ognl momento, il rapporto pasti/personale stahilito
nell’offerta, in modo da assicurare la qualita e la quantita del prodotto e del servizio in genere. Per tale motivo
tovra a@m re assicurare il predetto rapporto anche nei casi di personale mancante per malattia o assenza di
gualsiasi natura.

La ditta appaltatrice dovra presentare, entro quindici giorni dalla comunicazione delf'aggiudicazione defi'appalto,
Velenco nominativo del personale incaricato della gestione delle cucine, con relativa qualifica, impegnandost
a comunicare formalmente al Comune capofila ogni variazione del personale che dovesse intervenire durante il
periodo contrattuale, La ditte appaltatrice dovrd attuare nel confronti del mr‘&ﬁmiﬁz e‘;{md’xim* normative e
retributive non inferiori a quelle risultanti dai contratti collettivi di lavoro, applicabili alla data delfofferta, alls

categoria e nella localitd in cul si svolgono 1 lavori, nonché rispettare le condizion mu%tm"i dalle successive
integrazioni ed in genere ogni altro contratto collettivo applicabile nella localita che, per la categoria, venga
ssivamente stipulato, La ditta sard tenuta, altres), a continuare ad applicare i suindicati contratti collettivi
opo la scadenza e fino alla loro sostituzione o rinnovo.

SULE
anct

I personale implegato dovrd sempre osservare un contegno cortese e corretto nei confronti degli utentl, Qualora

it personale si dimostrasse incapace o incompetente a svolgere i lavaro affidatogh o non osservasse un

comportamento irreprensibile fa ditta dovra provvedere alla immediata sostituzione, |l personale incaricato dovry

&xa«sww amipre un segno visibile di riconoscimento, indispensabile per la presenza alfinterno del centro cottura,

a aggiudicataria ha l'obbligo di osservare e di far osservare ai propri dipendenti tutte le disposizioni

mwmmii dalle leggi e dai regolamenti vigenti e da quelli che saranno emanati durante la vi igenza del contratto,

A tal proposito la ditta dovra nominare un responsabile del servizio con funzioni direttive, responsabile

personalmentes ed individualmente del servizio,

Tutto il personale deve essere in regola al sensi del D.lgs. 155/97, della D.G.R. n. 3264/98, della D.G.R. n.
BRYZO00 e della DGR 0. 25@@;%@1 in sostituzione del libretto di idoneita sani *m&

i personale addetto deve conoscere il capitolato ed effettuare periodicamente corsi di aggiornamento, di

Inforrmazione & di gualificazions opportunamente documentati,

Limpiego di energia elettrica, gas e vapore da parte del personale del gestore deve essere assicurata da personale
che conosca la manovra dei quadri di comando con particolare riferimento alla sicurezza antinfortunistica. Ogni

responsabilitd @ a carico della Ditta.

ART. 13 - CLALSOLE SOCIALL E ALTRE DISPOSIZ SUL PERSONALE

5ifa presente che il servizio oggetto dell’appalto risulta gia affidato a z:z:}@fsr;}m"amv& saciale m o b} e che pertanto
fa ditta ag a;% ovrd asslcurare *z% obblight di continuita e le condizioni di lavoro acquisite dal personale gia
contratio collettivo nazionale del lavoro dei Ewmam delle “mg:;eawtw@ sociall con obbligo

ssorbire ed utilizzare prioritariamente nell’espletamento del servizio, qualora disponibili, | lavoratori che gla vi
erano adi 5 it fzrm% m:% mwmw foe éswmmﬂm del precadente @gg% udi mm@

e diocud all’art, 4 del E{% s&:gw 1. Mﬁf 1% i z}m E @*mm% CF progy 235?“%?”53% di recupero ed inserimento
&;m:wwx;av H numern minimo di persone wam:mgwm che dovrd essere impiegato durante Vesecuzione del
contratto & stabilito in almeno n.1 unita lavorativa o nel maggior numero di unita lavorative agpartenenti alle

i late che il concorrente si @ impegnato ad impiegare in sede di presentazione dellofferta. Le
|
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sopra precisate unitd di personale dovranno essere mantenute invariate o al pitt incrementate durante
Vesecuzione del contratto, Nel case i applicazione della clausola sociale di cui al 4° comma, il rispetio dells
clausola soclale avwerrd in modo compatibile con tale adempimento, attuandola nella prima occasione possibil
nell'ambito del naturale turnover del personale i impiegato nello svolgimento dell’ &;:Mﬁm Alle persone
svantaggiate vanno applicate le condizioni economiche - normative pwwﬁw dal Contratto Collettivo Nazionale
del lavoro per le cooperative sociall o quelle previste dal CONL per | dipendenti x&wméﬁ msf“ 4 Turlsmo ed
integrativo provinciale se pili favorevoli,

I personale deve essere professionalmente qualificato e costanteme ente agglormato  sulle tecniche o
manipolazione, produzione, distribuzione, sulle norme igler {:‘w di sicurezza e prevenzione, in ottemperanza alle
leggi vigenti in materia di igiene e sicurezza sul lavoro.

La ditte appaltatrice dovrd prowwedere a che sussista, in ogni momento, il r :zgr,&w‘%:m pasti/personale stabiito
nell'offerta, in modo da assicurare ia qualita e la quantitd del prodotto e del servizio in nogenere. Per tale motivo
dovrd mmwm assicurare il predetto rapporto anche nei casi di personale mancante per malattia o assenza di

gualsiasl natura,

: ART. 14~ NORME IGIENICHE

Tutte le operazioni inerenti alla organizzazione, produzione, distribuzione pasti, riassetto e sanificazione delle
cucine e delle relative zone di pertinenza e dei refettori, nel lavaggio del materizle di consum inogni caso di
tutto quanto utilizzato per garantire if regolare e corretto espletamento del servizio sono a carico della Ditta
appaltatrice, La Ditta appaltatrice ha Yobbligo di garantire ai propri di pendenti implegati nei servizi richiesti,
fuanto previsto dal DPR 1 marzo 1958, . 303,

Applicazions del sistermna HACCP

La Ditta aggludicataris del presente amm o dovra obbligatoriamente mifg tutfe le attivitd necessar
Vattuazione e 'implementazione del sistema di autocontrollo igienico (H.A.C.C.P.J previsto dal D.Lgs. n.

Ditta affidataria dovra pertanto pres mm? all' Amministrazions Comunale zag;zm‘ in concomitanzy ¢
del contratto, copia del sistema di Autocontrolio realizzato par il servizio oggettn de %2 appalto,

Tale documento deve tener conto di quanto stabilito nel presente capitolato, essere personalizzato per la
specifica realtd e contenere, oltre allanalisi dai rischi, tutte le indicazioni necessarie a tenere sotto controlio i
punti critici e a garantire la salubritd dei prodotti grogati, o i@rsmm% dallattenta analisi dei dati raccolti ne é%w
singole realtd (procedure, criteri di valutazione dei forr pitori, schede di registrazione dati, frequenza analisi
u% imiche e microbiologiche, strumentazioni utilizzate nel controlli i, indicazione di tecnicl od organismi teenici

esponsabili del controllo). Una copia del manuale di autocontrollo deve essere consegnata all’ Amministrazione
i“:szmmméﬁ% all'inizio del Servizip

La Ditta appaltatrice deve provvedere a dotare il centro cottura ed il refettorio di un termometro a sonda per il
controllo gloraliers della fc@mmmmm n particolare devono essere registrate gi m’*f«ﬁmmw te termnperature degli
impianti frigoriferi @ degli alimenti a rischio o {lasagne, piatti 2 base di carne, pesce, ecc..) in fase a:ﬁ% cottyra,
conservazione a caldo e %@{éd@ ed in distribuzione.
Trasporio materie mémﬁ
Imezzi di trasporto delle materie prime devono essere igienicamente idonei e rispondere al requisiti di | legge per
fuanto concerne modalita costruttive e materiali; devono possedere i"“{:ﬁwwm sanitarly al trasporto del srodott

alimentari ¢ le loro condizioni igieniche devono essere ineccepibili. Durante if trasporto devono essare tispettate
le condizioni di temperatura per le derrate alimentari e s per | surgelati,
Rigevimento e stoccagglo materie urime
La predisposizione degli ordini della merce deve essere effettuata considerando |
amblenti di stoceaggio della cucing e nel rispetto del plano di approvvigionamento, |
mmw‘ dal momenti di preparazions allo scopo di effettuare un corretto controlio alla cons
immagazzinamento. Le derrate devono essere img ymagarzinate separando opportunaments
alimentari. Gli alimenti devono essere lasciati nell & conferiont originali fino sl momento del cone
Prepararions pasti
Nella fase di preparazione dei pasti devono essere adottate misure effic cac per impedire Iz contaminarion £
alimenti e la proliferazione microbica, Oltre a quanto previsto all’art, 6 del presente &gﬁ%{}hﬁu?x‘ﬁ%iw 5i m?ww che
vengano messi in atto | seguenti accorgiment;

NG,
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- gl w;&s&%&%ﬁqzr% @“ﬁmwm lavarsi le mani prima dell'inizio delle attivita, passando dalla preparazione di un alimento ad

- {a lavorazions ds 0, ‘f” crudi deve avvenire in luoghi v templ diverst rispetto alla lavorazione degli
aliment] cotti o smmm i cansumo;
- la manipolazione di alimenti crudi deve avvenire con attrezzature diverse da guelle utilizzate per la lavorazione
degli alimenti cotti e/o wmte per il consumae;
m%‘} inon “éwat;nm essere lasciali a temperatura ambiente se non per i tempi strettamente necessari a realizzare

per la preparazione stessa;
. mz;&w la éfiz«}%%ifm ed il riscaldamento | prodotti alimentari devono raggiungere una temperatura al cuore del
progotio non inferiore a 75° O per almeno 10 minut:
- Im‘saﬁ@%% alimentari in fase anche limitata di sosta devono essere sempre spportunaments protetti atiraverso
Fuso di coperchi o materdali di rivestimento:
- le derrate conservate in frigorifero devono essere tolte dal frigorifero solo poco prima dell’utilizeo;
- nefla preparazione del piatti freddi le materie prime devono essere prelevate in piccoll lottl dai frigoriferd, allo
scopo di garantire un migliore controllo delle temperature;
- tutth | prodotii congelati e/surgelati, prima di essere sottoposti a cottura, ad eccezione delle verdure, devono
assere ﬁﬁ:@mg&%is@:“ in celle frigorifere ﬁ} frigoriferi a temperatura 0°C -~ 4°C ad eccezione di porzioni inferiori a 100 g
& CON uno spessore non superiore a 2 om. A completo scongelamento si deve procedere alflimmediata cottura.
- B vistato i g:mm:z&}mmm in proprio

- g razionatura delle carni crude aiwe essere effettuata nella giornata del consumo o al massimo nella giornata
precedents;
- iHavagglo ed il taglio della verdura devono essere effettuati nelle ore antecedenti il consumo;
- fe verdure e la frutta crude, da consumarsi tali e quali o destinate a subire operazioni di tagho o grattugia,
devono essere a amente lavate, prevedendo eventualmente una disinfezione con prodotti autorizzati e poi
riposte In idonei contenitori e mantenute in frigorifero fino al momento della distribuzione;
Méé gla e Sanificazione

Ditta si wg) a ad elaborare e applicare a proprie spese un programma di pulizia e sanificazione dei locali

de &3 mensa scolas *g ca e delle pertinenze, pienamente conforme a quanto previsto dal D.Lgs, 155/97, indicante le
fasi di pulizia, “% agrldii mgp ego di ogni prodotto, la frequenza e le modalita di attuazione degli interventi.
La Ditta deve iemww tutti | prodott] necessari per la pulizia del centro di cottura e relative zone di partinenza, v
compresi | servizi igienici dedicati al proprio personale. Inoltre deve fornire nel centro di cottura e nei servizi
iglenici riservati al proprio personale, sapone liquido, carta monouso, salviettine monouso e carta i igienica. Tutte
le operazioni di lavaggio, detersione, disinfezione, sanificazione debbono essere eseguitt con Vosservanza delle
norme di sicurezza, di buona tecnica e delfa normativa vigente in materia. Tutto il materiale di sanificazione deve
essere custodito in apposito armadio chiuso. La ditta & comungue tenuta ad adeguare il proprio programma di
pulizia e sanificazione della mensa & quanto stabllito dal Comune e dall’ Autorita Sanitaria e dovra sempre tenerg
mnm della shtuazione concreta CM focali e defle attrezzature delle sedi di servizio,

Le pulizie devono svolgersi al termine delle operazioni di preparazione e confezionamento ed iniziare solo guando
"JE ali mw%& w}m statt allontanati m vart reparti e riposti net frigoriferi o magazzink. Al termine delle operazioni di

itte ature devono essere riposte %@ iutte net luoge ad esse dedicato, Del prodott] per le pulizie

gate le relative schede tecniche di sicurezza.

€ e:§ i ““Méﬁ deve essere il pils possibile differenziata e devono essere raccolti in sacchett i regolamentari,

lla Ditta appaltatrice e convogliati separatamente secondo le di isposiziont vigenti In materla e le

" tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto neghl scarichi fognari (lavandini,
a carico della Ditta appaltatrice l'eventuale integrazione dei contenitori per la raccolta

f"a:w ni iﬁg a;?
indicaziont comunall. F
canaline di scarico, ecr)
dei rifiutl,

t preparat o i centro di cottura unico di Alviano, per le scuole e plessi presso i quali debbono essere
mamia devono trasportati in contenitori termici multiporzione che garantiscano il rispetto delle
& 2 previste dalla legge 283/62 e del suo regolamento di attuazione DPR 327/80.

- | pasti

ART. 15— CONTROLL

avra scrupolosamente osservare, nella erogazione del servizio, tutte le dis sposiziont riportate
. B facolta delle Amministrazioni comunali di Guardea e Alviano, anche mediante i

13
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preposti organi dell’Azienda per i Servizi Sanitari competente per territorio, effettuare, In qualsiasi moments con
te maodalita che riterranno pill opportune, controlli presso le cucine al fine di verificare le modalits ¢ % preparazions
dei pastl, comprese le modalita df stoccaggio delle derrate.

I controlli igienici potranno essere effettuati in qualsiasi momento sia su bpersonale implegato nellappalto che
sulle mwfszza?’um ed i locali i sensi delle vigenti disposizioni, eventualmente anche con analisi di laboratorio. In
particolare verranno prese in considerazione: le condizioni igieniche dei locali, delle attrezzature, degh utensili; le
procedure di sanificazione, 1l personale {organico, stato igienico, comportamento, professionalita), le
caratteristiche quali e quantitative delle derrate, le modalita di conservazione degli alimenti, le modalita di
preparazione e somministrazione dei pasti, 'osservanza delle norme previste dal f:zap"m ato.

Il soggetto appaltatore deve rispettare per tutta la vigenza del contratto gli standard di prodotto, mantenendo le
caratteristiche dei prodotti offerti, in quanto conformi gualitativamente alle indic zioni previste dal presente
capitolato,

Il soggetto appaltatore e sempre tenuto a fornire, su richiesta di uno o di entrambi i Comuni, | certificati analitici
e le bolle di accompagnamento in cul devono essere indicate le caratteristiche necessarie allindividuazione
gualitativa e quantitativa delle derrate alimentari al fine di poter determinare fa conformita del prodotto
utilizzato.

La Ditta & obbligata a fornire sghl incaricati del controlfo tutta la collaborazions nacessaria consentendo, in ogrd
momento, il libero accesso al centro di produzione pasti ed ai magazzini fornendo tutti i chiarimenti necessari e la
refativa documentazions,

I Comuni di Guardea e Alviano si riservano la facoltd di effettuare ogni controllo sulla buona esecuzione del
contratto, anche awvalendosi di professionality esterne, nonché di far sottoporre | prodotti alimentari ad analisi
da parte del servizi del proprio territorio,

i soggetto appaltatore dovrd osservare scrupolpsamente tutte le norme in materia iglenioo - sanitaris attinenti
produzione, il confezionamento, la conservazione, il trasporto e la distribuzione dei pasti, ed essere in p
delautorizzazione sanitaria come previsto dalla Legge 283/62, dal D.P.R. 327/80, nonché di guanto previsto dal
Dolgs 155/67.

Presso clascuno dei due Comuni interessati potrd costituirsi una apposita commissione mensa, con il compito di
verificare ~secondo quanto stabilito da apposita regolamentazione- la o uakta xmi SeVIZIo mensa per conto degl
utent,

]

-

| ART. 16 ~ CONTINUITA DEL SERVIZIO

H servizio di ristorazione deve funzionare secondo il calendario scolastico annualmente stabilito, tenuto conto del
giorni di sospensione delle Jezioni autonomamente stabiliti dalle s ingole Istituzioni scolastiche e dei giorni che,
pur inseriti nel calendario scolastico, avranno le lezioni sospese per qualsiasi motivo,

In caso di sciopero del personale impegnato nell’esecuzione del presente appalto, i wmmm dovra essere dato a
ciascun Comune dalltmpresa appaltatrice mediante Q{}?}%mif‘a‘“{?i’ﬁ? via fax nei termini stabiliti dalle vigenti leggi
in materia di esercizio del diritto di sciopero nei serviz i pubblic! essenziall I tal caso la Ditta ha cornungue
Pobbligo di garantire il servizio attuando soluzioni alternative perimeni,

In caso di improwvist Inconvenlenti teenicl {interruzione di i energia elettrica, erogazione del gas o gravi guasti agli
implant, ecc.) tali da impedire la produzione di pasti caldi, il soggetto appaltatore dovrd fornire in sostituzione
piatti freddi. L'emergenza dovra essere limitata a due giorni al massimo.

£ fatto salvo i diritto di clascun Comune di sospendere giornalmente # servizio di referione scolastica in tutto o in
parte per giustificati e fondati motivi, da comunicare al soggetto appaltatore, con la conseguente inferruzione efo
riduzione della fornitura, senza che cid costituisca motivo di risarcimento per danni o mancato guadagno,

il rispetto delle procedure stabilite al presente articolo cor mporta Uimpraticabilita di sanzion! od azioni 4
risarchmanto,

ART. 17 — CONSEGNA E RESTITUZIONE LOCALL ED ATTREZZATURE

Prima dell'inizio del servizio saranno redatti, in wwmmws@; { verbali relativi allo stato dei Joeali
attrezzature della mensa presso la quale | pasti saranno distribuiti. Detti verbali faranno parte integ
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sostanziale dei documenti contrattuali. La Ditta appaltatrice si impegna a produrre entro la data di awio del
servizio i plano per la sicurezza del lavarg,

Al termine del servizio la Ditta appaltatrice dovrd riconsegnare | locali e le attrezzature in buono stato di
conservazione, salvo il normale deterioramento. Delfatto di riconsegna verranng redatti appositi verball in
contraddittorio, nel quale l'ente appaltante fard risultare eventuali contestazioni sullo stato manutentivo di locali
ed attrerzature,

ART 18 ~RESPONSABILITA” E POLIZZA ASSICURATIVA

Le Amministrazioni comunali sono sollevate da qualungue pretesa ¢ azione che posss derivargli da ters per il
'mmwm adempimento degli obblighi contrattuali, per trascuratezza o per colpa nellassolvimento dei medesimi.
Vimpresa aggiudicataria si assume le responsabilita derivanti da avvelenamenti e/o tossinfezioni conseguenti
M ingerimento da parte del commensali, dei cibi preparati con derrate alimentari contaminate e/o avariate
utilizzate dalla medest
Ogni responsabilitd per danni che, in relazione allespletamento del servizio od a cause ad esso Lonnesse,
derivassero al Comuni, a terzi, persone 0 cose, siintenderd senza riserve ed eccezioni, a totale carico dell'| Impresa
apgiudicataria,
Le Amministrazioni comunali sono esonerate da ogni responsabilita per danni, infortuni o altro che dovesse
occorrere al personale tutto impegnato nell’esecuzione del presente appalto, convenendosi a tale riguardo che
qualsiasi eventuale onere & da intendersi gia compreso e compensato nel corrispettivo dell'appalto. La Ditta
aggiudicataria & sempre mbwmwé’:} le sia verso il Comune che verso terzl, nellesecurione di tutti | servizi assunti
con il contratto d’appalto. A tal fine il soggetto appaltatore contrae apposita polizza di Responsabilitd Civile verso
terzi, contro 1 rischi derivanti dalla gestione delle mense oggetto dell'appalto per Vimporto minimo di €
E 000.000,00 a persona. Ls polizza dovra esplicitamente contemplare | danni causati al commensali per morte o
walidita to o parziale, temporanea o permanente. Adeguata polizza assicurativa deve inoltre essere contratta
qﬁt% soggetto appaltatore s copertura dei danni, incendi o atti vandalici per | beni comunali dati in uso. L'esistenza
di ms@s« polizza non libera impresa dalle proprie responsability avendo essa solo lo scopo di ulteriore garanzia,
La ditta appaltatrice & la sola responsabile nei confronti delle Amministrazioni Com urali, sla nel riguardi dei
fornitori di generi alimentari, che del personale impiegato nel servizio, oltre che di eventuali danni causati a
persone o cose in relazione all'espletamento del servizio o a cause ad 0350 connesse,
Del rispetto del presente articolo dovra essere data idonea documentazione al Comune di Alvi fano, in gualita di
capofila,

ART. 19 ~ DIVIETO DI SUBAPPALTO TOTALE, CESSIONE DI CONTRATTO E DI CREDIT:

Resta vietato alllmpresa aggiudicataria, pena la risoluzione automatica del contratto e Pincameramento della
cauzione definitiva, la cessione del contratto e qualsiasi forma di subappalto totale o pardiale del servizio, In
deroga g quanto sopra, | Comuni, df comune accordo, si riservano la possibliita, previa valutazione delle condiziond
volte a garantire la qualith del servizio e sentito il Gestore, di rilasciare autorizzazione allo stesso per affidare
subappalto alcuni dei servizi previsti dal presente capitolato. La deroga di cui trattasi I potra essere autoriz mm i
presenza di condiziont di miglioramento del vari aspetti gestionali del servizio.

§ ART, 20— CAUZIONE PROVVISORIAE DEFINITIVA

W “.’@é}t% D.Lve n, 50/2016, l'offerta & corredata da una garanzia fidelussoria, denominata

i al 2 per cento del prezzo base indicato nel bando, sotto forma di cauzione o di
%‘{z:: ferente. La garanzia deve prevedere espressaments la rinuncia al beneficio della
P'e

preventiva escuss debitore principale, la rinuncia all'eccezione di cui all'articolo 1957, secondo comma,
dei codice civite, nonché 'operativitd della garanzia medesima entro guindici glorni, & semplice richiesta soritta
stagione mwmww La garanzia deve avere efficacia per centottanta giorni dalia data di presentazione
a copre la mancata sottoscrizione del contratto dopo 'aggiudicazione dovuta ad ogni fatto
m&,mm o all’adozione di informazione antimafia interdittiva emessa ai sensi degli articoli 84 e
15
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y

1 del decreto legislativo 6 settembre 2011, n. 159; la garanzia & svincolata automaticamente al momento della
w%%mmmw‘w el contratto,

2. A garanzia delWadempimento di tutte le obbligazioni deli'Appaltatore e del risarcimento di eventuall danni
derivanti dall'inadempimento delle obbligazioni stesse verrd prestats una cauzione definitiva cosi come
dizciplinata dallart. 103 del . Lgs. 50/2016.

La mancata costituzione della garanzia determina la decadenzs dellaffidamentn e Pacquls ww della caurione
prowvisoria di cui all'articolo 75 del Dlvo n. 50/2016 da parte delle Amministrazioni comunali, La fidelussi
bancaria o polizza assicurativa dovra prevedere espressamente 1a rinuncia al beneficio della preventiva escussione
del debito principale, la rinuncia all'eccezione di cui allart. 1957, comma 2, del codice civile, I"operativitd della
garanzia medesima @mm quindici giorni a semplice richiesta scritta della stazione appaltante, nonché prevedere
che Veventuale mancato pagamento del premi non sia opponibile all’ Amministrazione garantita,

La garanzia ?&d@m&ms‘éa g;ammim‘; per il mancato o inesstto adempimento di tuttl gl obblizhi assuntl dalla ditta
aggiudicataria, anche we& a fronte del quali & mwaym Vapplicazione di penall; VAmministrazione ummmm avra
diritto pertanto di rivalersi direttamente sulla garanzia fidejussoria per Vapplicazione delle stesse.

[
%
p3
@

3. La cauzione definitiva potra essere svincolata, al termine del periodo contrattuale, dietro esplicito nulla ¢
dell’Amministrazione comunale capofila, sentito I'altro Comune .

| ART. 21 -~ PENALITA

1.1l soggetto appaltatore, nell’esecuzione del servizio previsto dal capitolato avrd Vobbligo di ¥ :
disposizioni di legge ed i regolamenti che riguardano il servizio stesso, nonché gli obblighi mm?;mmmiﬁ iffli" rivanti
dali’accettazione del presente Capitolato speciale e dalla stipula del contratto di servizio
2. Ai fini dell’applicazione delle sanzioni previste dal presente articolo, ciascun Comune contestera per iseritio e
inadempienze riscontrate, concedendo al soggetto appaltatore un termine di almeno 15 {qui w:iggw} iomi per la
presentazione di controdaduziont scritte. Qualora I termine assegnato trascorra inutilmente o le controdeduzion
addotte siano ritenute insufficienti o infondate, il Comune capofila provvedera ad applicare m panale,
3. 1 pagamento delle penali o la risoluzione del contratto non libera la ditta appaltatrice dalla asponsabilita peri
danni causati.
i totale delle penall annualmente applicate non potrd superare il limite massimo del 10% dei corrispettivi dovuti,
4. Qualora perduranti inadempimenti agli obblighi contrattuali siano alla base delle ripetute applicazioni delle
penalita, virtualmente oltre il limite massimo sopra indicato, il contratto ¢’appalto potrd essere risolte di diritto ai
sensi del'art. 1456 del Codice Civile {“clausola risolutiva”).
Le sanzioni sono le seguentl;
aj accertato superamento dei imiti di accettabilita e dei parametri di i legge fissati per g derrate/past forn
caso di effettuazione di analisi microbiologiche effettuate dalla Ditta o spontaneamente dal Cormune: € 500,00;
b} fornitura di pasti/derrate non conformi alle caratteristiche qualitative previste dal relativo aliey gato al presente
capitolato, di derrate/pasti per quantith o grammatura non corrispondenti a guanto previsto dagl allegati al
presente capitolato: € 500,00,

¢} fornitura di pasti/derrate in numero inferior aawﬁm mmwm senzs immediata reintegrazions: £ 500,00
d} preavviso di sclopero non comun gam ovvers comunicato oltre i terming fssato: € 250,00
e} inosservanza di disposizioni impartite dalle competenti Autoritd Sanitarie in ordine al confezionamento,
storcagglo, trasporto e conservazione a temperatura del pasty/ derrate, alle condizioni lglenico-sanitarie, alle
condiziont & modalitd d'use delle attrezzature, dei lncall, delle attrezzature, ectr da € 500,00 8 € 1.7
'f“} ulteriori cast di violazione, inadempienze, ritardi nell'esecuzione del contratto desumibili dir

%w% tamente dal contratto stesso oltre che dalle leggi e dai regolamenti vigenti: da € 250,00 a £ 1.0¢ {'5 00,

>, In caso di contestazione scritta la Ditta avrd la facoltd di preser zmw entro giornl sette dal ricevimento dells
w%a% v raccomandata AR le proprie controdeduziont efo giustificazioni, § res g:ama &3 le competents, valutate
natura e la gravita dellinadempimento, le circostanze di fatto, e le controdeduzioni eventualmente pr
della ditta, potra graduare I'entita delle penalitd e anche stabilire discrezionalmente di non y applicarle gualors sia
stato accertato che Uinadempimento non sussiste, ovwero qualora sia risultato fieve, non abbia co mportato dann
all Amministrazione Comunale e non abbia causato alcun disservizio.
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6. Le ;‘W*@;{%% saranno trattenute dal Comune cul le inadempienze si riferiscono sull'importo delle fatture, con
emissione da parte dell'lmpresa di note di credito sulle stesse per un importo pari alle penalith irrogate. Mel raso
ot F awﬁw»gﬁw a riguardi entrambi | Comuni Uimporto da trattenere sard incameraio per 2/3 dal Comune di
Guardea ¢ 13 dal Comune di Aviano,

ART, 22 - PAGAMENT!

it pagamento di quanto dovuto allimpresa aggiudicataria, calcolato sulla base del prezzo unitario per pasto , verrd
corrisposto da ciascun Comune, per quanto di propria spettanza. Il corrispettivo dovuto & calcolato sulla base del
prereo unitario per clascun pasto effettivamente consumato relativaments ad ogni plesse scolastico e sard
Hoguidato su presentazione di relative fatture mensili 8 clascun Cormune, che saranno riscontrate in base ai
z"%@gkimg%i fﬁaﬁzi pasti prenotati giormalmente dalle varie scuole.
& ;“m@m}w dedle fatture potrd essere sospesa {:gammm iano stati contestati all'lmpresa appaltatrice addebiti
per it guall sia mw ista Uapplicazione di penalits, fino alWemissione del g:armxvmimmm definitivo,
La somma di € 2.000,00 annui, da corrispondere a favore del Comune di Alviano verra compensata con le fatture
refative al mesi {:E novernbre ¢ dicembre,

| ART. 23 = RECESSO

1. Al sensi dell’art, 1373 del Codice Civile, & ammesso il recesso unilaterale dei Camuni dal mmm?m di servizio,
per sopravvenuti gravi mmmﬂ el mmwmm pubblico o per la necessaria cessazione del servizio di ristorazione
seolastica per fondati motivi,

‘ ART, 24 ~ DUVRS

Stprecisa che, ai sensi dellfart. 26 ded DULgs. n. 81/08, Vesscuzione delle prestazion opgetto del presente appalto
non comporta %k"z%‘.wmf‘wm pertanto Vimporto degli oned di sicurezza & pari a zero.

Peraltro si ritiene comunque necessario procedere a redigere il Documento unico di Valutazione dei Rischi da
interferenze che sard sottoscritto dalla appaltatrice in sede di stipula del contratto.

| ART. 25 ~ ATTIVAZIONE DEL SERVIZIO IN PENDENZA DELLA STIPULAZIONE DEL CONTRATTO

F Comuni si riservano la facolta, in caso di urgenza e necessita, di esigere dalla ditta aggiudicataria del servizio
%ym%évmww della prestazione contrattuale mediante ?ﬁmmm w o di apposita letters di affidamento, anche in
pendenza della stipulazione del contratto.

? ART. 26 ~ CONTENZIOSO

Par gualung troversia che dovesse insorgere sull'interpretazione ed esecuzione della fornitura disciplinata
dal presente capitulato per la quale non si riesca ad addivenire ad un accordo bonario tra le Parti @ competente il
by T

ool Ternd,

§ ART. 27 ~ ALLEGATI

Sono allegati al presente atto, divenendone parte integrante e sostanziale | seguenti allegati;
1) meny
}grammature.

4
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MENU' SCOLASTICO

CENTRO COTTURA DI ALVIANO (TR) ANNO 2016-2017

17 SETTIMANA 2° SETTIMANA 3° SETTIMANA ¢ SETTIMANA
LUN | Pasta olio e salvia con Pizza Margherita Risotto conle verdure Pasta e patate
cannellind Lattuga Spezzating di tacching | Frittata al fornb con
Frittata al grana al forno Pang integrale con patate e verdure verdure
Spinaci Frutta di stagione Frutta di stagione Bietole lessate
Pane integrale Pane integrale
Frutta di stagione Frutta di stagione
Ml Fasta al pomordoro Pasta al pesto Pasta con verdurg Pasta al ;’ea’%g"?‘zg%&mf“f&
Prosciutto crudo Coscl di pollo at forno | Polpette al pomodoro Avista al forno
insalata di finocehi Bietols lessate Verdure cotle %fs%ggla,iﬁm alfolio
Pane Pane Pane integrale Pane
Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagiong
BAER | Minestrone diverdure | Risotto al pomodors Vellutata di ceci con Quadrucci 0 pastina
Lo risn Fritrata al forno con pastina con crama di legumi
Formaggio fresco pisalli Prosciutto crudo Formaggio fresco
Carote crude o cotte Insalata mista Ingalata di finocchi insalata mista
Pane integrale Pane Paneg Pane
Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione
GIO Pasta con verdure Pasta con verdure Pasta al pomodore Lasapna
Pollo panato al forne Merluzzo gratinato al Frittata al forng Lattupa
Lattuga forno Carpte lessate Pane integrale
Pane Verdure crude Pane Frutte i staglone
Frutta di stagione Pane integrale Frutta di stagione
Frutta di stagione
YR Crerma di verdure & Minestra di legumi Pasta olio & parmigiano Pasta olio e
o1z passati e farro Polpette di pesce a% parmigiang
Platessa in umido Vitelo alla mz“ iola forao Pesce al pomaodoro
Patate lesse Fagiolini alt'olio Lattuga Legumi in insalata
Frutta i stagione Pane Pane integrale Frutta di stagione
Frutta di stagione Frutta di staglone
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o O MPERAMMATURE MENU' CENTRO COTTURA ALVIANO(TR)

%

1% settimana
luned

1° settimana
rartadi

17 settimans
mercolad

PIETANZE

GRAMIMATURE
INFANZIA

GRAMMATURE
PRIMARIA

GRAMPMATURE
SECONDARIA
1 GRADO

‘ PASTA g.50 PASTA g70 PASTA g,
PASTA OLIO E SALVIACON| >~ 830 |PASTA 870 |PASTA ¢80
. ‘ FAGIOLE SECCHI FAGIOLI SECCHE  [FAGIOL SECCHI
CANNELLIN
g.20 g.30 g.40
n.1 UOvD a1 UOVo nlUOvO e 1/2
FRITTATA AL GRANA LATTE g.b LATTE g.b LATTE a.b
GRANA g.5 GRANA g.8 GRANA 2,10
SPINACE 2. 100 g.150 2.200
PANE [NTEGRALE .50 g.60 .60
FRUTTA DESTAGIONE g 100 g2.150 g.200
olio extravergine oliva 12,10 215 g.1.8

PASTA AL POMODORO

PASTA g, SO
sedanaoarmacipolls ob
FORMODORO
{passatal g, 30

PASTA @ 70

sedang carmtaciontia 0.
POMODORO
{passatalg. 50

PASTA g BO
sedano,carota,
cipolla a.b
POMODORD
{passataig. S0

PROSTIUTTO CRUDO g.40 g.50 £.60
FINOCCHI g.40 2.50 8.60
PANE g.40 #.50 2.60
FRUTTA DISTAGIONE 12100 g 150 g.200
oo extravergine oliva (2,10 .15 .18

RISO g. 50 RISC g 70 RISO 2. BO
SAINESTRONE D VERDURE VERDURA DF STAGIONE IVERDURA DI VERDIURA D
- . 2.3¢ PARRMIGIANG (STAGIONE g.40 STAGIONE g.50
CON RISO g :} PARMIGIANG i'f?ﬁ;(:s af%s 2.40 zmwmkg o
o PARMIGIANG g B PARMIGIANG g 10
FORMAGGHD FRESCO  (p.d0 .50 g2.60
CAROTE .40 g.50 2.50
PANE INTEGRALE 250 g2.60 260
FRUTTA DESTAGIONE g 100 2,150 2,200
ollo extravergine olivea  1g.10 215 .18

e



17 settimana

gloverd

17 settimana
wenerd

5%33

ENTRO COTTURA ALVIANO({TR)

PIETANIE

GRAMMATURE
IMEANZIS

GRAPAMIATURE
PRIMIARIA

GRAMMATURE
SECOMDARIA
1 GRADD

PASTA CON VERDURE

PASTA . 50
sedano caistacpolls ob
VERDURE DI STAGIONE
PASSATA
POMODORS g0

g 30

PASTA . 7D

STAGH mmw 40
PASSATA DI
POMODORG 850

é‘%‘%/ﬁn LR
POMODORO  g.50

POLLO .50 POLLO p.60 POLLO g.80
POLLO PANATO AL FORND [pANGRATTATO ab. PAMGRATTATO b, IPANGRATTATO o.b.
LATTUGA 2.40 2.50 2.60
PANE 2.40 2.50 .60
FRUTTA DISTAGIONE 1 100 2,150 2,200
olio extravergine oliva #.10 g.15 £.18

CREMA DIVERDUREE

QORZO 2.30
Cargle, patate,
hietola, sedano,

ORZO g.40

Carote, patate,
bietols, sedano,

ORIC pAD
Carote, patate,
bletols, sedano,

ORZC cipolla, zucchina  |cipolla, zucchina  [cipolia, zucchina
g.110 w130 2. 170
PLATESSA in UMIDO  |g.70 2 100 2.120
PATATE LESSE g 100 g. 140 2. 160
FRUTTA DI STAGIONE €100 g.150 2200
olio extravergine oliva 1g.10 g.15 ;

Pk



Lommmd ALVIANG - Prot. in partenza n 3412 -2
GRAMMATURE MENU'

2° setthmana
barpedi

2° settirmans
martedi

2° setthrsana
mereoled

o

ENTRO COTTURA ALVIANO(TR)

PIETANZE

GRAMMATURE
INFANZIA

GRAMMATURE
PRIMIARIA

GRAMMATURE
SECONDARIA
L GRADO

PASTA PER PUZA 100

PASTA PER PLZEA

PASTA PER PIZZA

MOZZARELLA .30 8150 2.200
PIZZA MARGHERITA POMODORD MOZZARELLA .30 [MOZZARELLS g.40
(passata)g.20 MMQ%W POMODORC
{passatalz 30 passatale. 40
LATTUGA £.40 .50 g.60
FANE INTEGRALE £.50 2.60 2.60
FRUTTA DESTAGIONE  1g.100 g.150 g.200
olio extravergine oliva  {g.10 215 2.18

PASTA AL PESTO

PASTA g, B0

PASTA g, 70

PASTA g. 80

PESTO 2.15 PESTO g.20 PESTO g.25
COSCIDEPOLLO AL 1880 g2.120 g2.160
FORNG
BIETOLE LESSATE g.100 . 150 7,200
PANE g.40 g.50 g.60
FRUTTA DI STAGIONE 15100 2.150 2.200
ol extravergine oliva .10 g.1h g8

RISOTTO AL POMODORO

RISO g.50
PASSATA D

POMODORO g.30
PARBMIGIAND g.&

RISO g 70
PASSATA B
POMODORD g.50
PARMIGIANGD .8

RISO 2.80
PASSATA [}
POMODORD .50
PARMIGIANG g.10

FRITTATA CON PISELL

n.d UOVG
LATTE a.b

n.1 Uovo
LATTE q.b

nle /2 UOVD
LATTE g.b

ELLipaQ PISELLL g.40 PISELLI g.50
INSALATA MISTA .40 2,50 2.60
PANE 240 .50 £.60
RUTTA DISTAGIONE 2,100 g.150 £.200
f}im szzzﬁz?s“wwg? ne oliva (g0 g 15 .18




Cornune di ALVIANO - Prot. in pagerza X388 AIERGPEENTRO COTTURA ALVIANO(TR)

27 settimana
gloved)

27 settimang
wenerdl

PIETAMIE

GRAMMATURE
INFANZIA

GRANMMATURE
PRIMIARIA

GRAMMATURE
ECONDARIA
GRADO

e 45

PASTA CON VERDURE

PASTA g, 50
sedanocarotacipoiia ub
WERDURE DI STAGIONE

g 30

PASTA g 7D
sedane, cerotasipelia ob
VERDURE
STAGHONER. 40

acarnts, cloots

o.b
VERDURE DI

STAGIONE g. 50

MERLUZZO GRATINATO AL
FORNO

MERLUZZO g.70
PANGRATTATO q.b.

MERLUZZIO g. 100
PANGRATTATD ¢.b.

MERLUZZO g 130
PANGRATTATO q.b.

YERDURE CRUDE

.40

2,50

g.60

PANE

2.40

2,50

2.60

FRUTTA DI STAGIONE

£.100

2450

g.200

olio extravergine oliva

£.10

.15

g.18

MINESTRA DI LEGUMI
PASSATIE FARRO

EARRO g, 30
LEGUMI SECCHI g.20

cipolia g.b.

&, patate, sedano,

FARRD g 40
LEGUMI SECCH! .30
Carots, patete,
sedano, cipolla g.b.

FARRO g 40
LEGUNMI SECTH] 540
Carote, patate,

polla g.b,

S8

WVITELLO ALLA PIZZAIGLA

VITELLO g.50
PREZZEMOLD, AGUD g.b.
PASEATA D) POIODORD

220

VITELLO g.60
PREZZEMOLO, ML
PASSATA DF POMODORD

Q.30

VITELLO g.80

EXZEMOLY, AGLIO

PASSATA DI
POMODORG g.40

FAGIOUNI ALUOLIO

g.40

g.50

.60

PANE INTEGRALE

2.50

w60

FRUTTA DI STAGIONE

£.100

B.450

plio extravergine oliva

10

g.200

g.18

4



Comune di ALVIANG - Prot. in RRg(RAMIAY AR INERG LENTRO COTTURA ALVIANO(TR)

FSettimana
Junedi

B Settimana
martad

P Settimana
mercoledi

FSetthmana
glovedi

PIETANZE

GRAMMATURE
INFANZIA

GRAMMATURE
PRIMARIA

GRAMIMATURE
SECONDARIA
1 GRADO

RISOTTO CON LE VERDURE

RISO g 50
VERDURE g. 30
PASSATA DI
POMODORO 2,30

RIS, 70
VERDURE g. 40
PASSATA DI
POMODORO g 50

RSO g 80
VERDURE g. 50
PASSATA DI
POMODORG £.50

TACCHING .50

TACCHING g.60

TACCHING g.80

SPEZZATING D1 TACCHING  RATATE g 100 PATATE g, 140 PATATE p. 160
CON PATATE £ VERDURE  1Ortage) di staglone g [ Ortaggi di staglone g {Ortaggl di stagione g,
40 50 60
FRUTTA DI STAGIONE  1g.100 2.150 g2.200
olio extravergive oliva 1210 215 .18

PASTA CON LE VERDURE

PASTA g SO
VERDURE g. 30

PASTA g 70
VERDURE g. 40

PASTA g 80
VERDURE g. 50

POLPETTE AL POMODORO

MACINATO g 40
EARMIGIANG g.5
UOVA g.b. FANE
a.b, POMODORO .20

MACINATG g.50
PARBMIGIANG 2.8
UOVA g.b.

PANE q.b.
POMODORD £.30

MACINATO 2,70
PARMIGIANG g.10
UOVA b, PANE
gh. POMODORO
g.40

VERDURM COTTA 2,100 g.150 2.200
PANE INTEGRALE 2.50 2.60 g.60
FRUTTA DI STAGIONE 12100 £.150 7. 200
olio extravergine oliva  [g.10 g.15 218

VELLUTATA D1 CECHCON

CECIRECCHI g.20
PASTINA g.30

CECI SECCHI 2.30
PASTINA g.40

CECI SECCHI g.40
PASTINA g.40

PASTINA
PROSCIVTTO CRUDO 1240 750 #.60
INSALATA DI FINOQCCHE 1p 40 2.50 2.60
PANE g.40 2.50 g.60
FRUTTA DISTAGIONE 12,100 g.150 2.200
olio extravergine oliva  1g.10 g.15 218

BASTA AL POMODORO

PASTA g 50
sedann cavots tisolls ob
FOMODORO

{passata) g. 30

PASTA g 70
sedanpcarsta cpotis b
FOMODORD
{passatalg. 50

PASTA g, BO
sedano, carota,
clpolla ab
POMODORO
{passatalg. 50

FRITTATA AL FORRNO

nL BOVO
LATTE o.b
PARMIGIAND o.b,

n.1 UOVo
LATTE g.b
PARMIGIANG a.b.

A1 UOVD e 1/2
LATTE o.b
PARMMIGIANG g.b.

CAROTE LESSATE B.40 2.50 2.60
PANE .40 g.50 g.60

FRUTTA DISTAGIONE e 100 g 150 2.200
alio extravergine ofiva .10 gis 2. 18

5%



Comune di ALVIANO - Prot. in pagsnzan, 2413 98 1RGP EENTRO COTTURA ALVIANO(TR)

F"Settimana
venard

GRAMIMATURE

oIETANZE GRAMMATURE  [GRAMMATURE | oo

B IFAN PRIMARIS S
INFANZIA RIMARIA L GRADO

PASTAOLIOE

PASTA g. 50

PASTA g 70
PARMIGIANG

PASTA g. 80
PARMIGIAND

PARMIGIAND PARMIGIANG 8. 5 )
g8 @10
MERLUZZO g.40 MERLUZZO g.50 MERLUZZO .70
POLPETTE DI PESCE AL jf;;g Q? ;ﬁiﬁ a.b L’;iéf‘” a.b
FORNO pgf\;g G i;wg\; wroab 53%?%; é%’i’;ﬁg’x}ﬁ%;&?@ ;&?ﬁﬁg é;i?im IATO
q.b q.b
LATTUGA g.40 £.50 g.60
PANE INTEGRALE 2.50 260 £.60
FRUTTA DISTAGIONE  |5.100 g.150 2,400
olin extravergine oliva  g.10 g 15 2,18




Comune di ALVIANG - Prot. in pagenza a4t g8 ARG EENTRO COTTURA ALVIANO(TR)

4" settimana
tunedi

47 settimana
martedi

4° settimana
marcoledt

PIETANZE GRAMMATURE GRAMMATURE E;ﬁgi@igj;m
INFANZIA PRIMIARIA o
1 GRADOD
OASTA E PATATE PASTA .30 %S‘m g.40 M@” {:; g&@
PATATE g. 40 PATATE g. 50 PATATER. 60
A I L UOVO n.3 UOvo nl uovO e 1/2
meig‘g@?f% CON Y ATTE qb LATTE q.b LATTE q.b
WERDURE g.40 VERDURE .40 VERDURE g.50
BIETOLA LESSATE 2.100 g.150 2.200
PANE INTEGRALE 250 g.60 2.60
FRUTTA DISTAGIONE 18,180 2,150 g.200
alie extravergine olive 110 215 g.18

PASTA AL POMODORO

PASTA g 50
sedang,carotasipoils b

PORSODORG

PASTA . 70
sedann cuotacoolly gb

PORMODORO

PASTA R 80
sedann,carota,
cipolla o.b

{passata) g, 30 {passatalg, 30 PORMODORD
{passatalg. 50
ARIETA g.50 ARIGTA g.60 ARISTA g 8O
ARISTA AL FORNO  |SEDANO, CAROTA,  [SEDANO, CARQTA, [SEDANO, CAROTA,
CIPOLLE g 20 CIPOLLE .30 CIPOLLE 2.40
FAGIOLINI ALL'GLIO g.40 g.50 2.60
PANE g 40 2.50 £.60
FRUTTA DESTAGIONE 12100 g.150 £.200
olio extravergine oliva 1510 2,15 218
QUADRUCCH G QUADRUCCIO QUADRUCTI O

CQUADRUCCH O PASTINA
CON CREMA DI LEGUMI

PASTINA .30
LEGUMIESECCHT g,
20

carota, patata,

PASTINA g40
LEGUMISECCHI g
30

carota, bleta,

PASTINA g.40
LEGUMIESECCHI
g 40

carota, bieta,

cipoiia a.b. cipoila o.b, cipolla o.b.
FORMAGGIO FRESCO 1240 g.50 2.60
INSALATA MISTA 2.40 2.50 £2.60
PANE .40 g.50 #.60
FRUTTA DISTAGIONE 18100 2150 g.200
plio extravergine olivea 18,10 g.15 218




Comune di ALVIANO - Prot. in pagenzan 3443 88 1R13°LENTRO COTTURA ALVIANO(TR)

47 spttimana
ghoved

4% settimana
wenerd)

SRAMMATURE
PIETANZE GRAMMATURE GRAMMATURE jjfmﬁii;igi@:igk
INFANZIA PRIMARIA e
1 GRADO
PASTA g.40 PASTA .50
LATTE mil 20 LATTE mi 30 ¥
o PARMIGIANG g.20 PARMIGIANG g.70  [PARMIGIANG £.20
LASAGNA CARNE g.30 PASSATA [CARNE g.40 CARNE g.40
DI POMODORD 220 1PASSATA DI PASSATA D
POMODORD .30 POMODORD 2,40
LATTUGA 2.40 2.50 £.60
PANE INTEGRALE .50 g.60 .60
FRUTTA DISTAGIONE 12100 150 . 200
olio extravergine oliva 18,10 .15 g.18

PASTAOLIOE

PASTA g. 50

PASTA g. 70

PASTA g. 80

PARMIGIAND PARRMIGIANC
PARMIGIANO PARMIGIANO .5 | AMIGIANG
g B 2.0
PESCE .70 PESCE g.100 PESCE g.120

PESCE AL POMODORO

POMODORO g.20
OUVE, CIPOLLA, ORIGAND
4.k,

POMODORO g.30
CLIVE, CIPOLLA,
ORIGAND 4.5,

POMODORO g.
40

§ s, DIPOLLA,
CRIGANT o.b.

LEGUMI E ORTAGEGTIN
INSALATA

LEGUMI .20
ORTAGG! g, 60

LEGUMIT .30
ORTAGGH .80

LEGUMI £.40
ORTAGG g 90

FRUTTA DI STAGIONE 12,100 #.150 @. 200
olio extravergine oliva 2,10 215 218




