COMUNE S.ALESSIO SICULO
(Citta Metropolitana di Messina)

Determinazione del Responsabile Area Amministrativa
n. 64 del 11/03/2021

OGGETTO: Determina a contrarre per I’affidamento della mensa scolastica 2021 (Scuola
d’infanzia- Scuola primaria)- CIG:ZBO30E9293

Tl responsabile dell’ Area Amministrativa

Premesso:

Che & in atto I’emergenza sanitaria Covid- 19, dichiarata a livello mondiale e a causa del propagarsi e
dell’incremento del virus, spesse yolte, per garantire gli standard di sicurezza sanitaria all’interno dei plessi
scolastici, viene imposta la sospensione delle attivita didattiche; ,

Che, tuttavia, da diversi anni, I’ Amministrazione Comunale garantisce il servizio di refezione scolastica,
considerato di pubblica utilitd e nonostante ’emergenza Covid- 19, per evitare ulteriori disagi agli alunni,
& venuta alla determinazione di erogare, anche, per ’anno 2021(a decorrere dal mese di marzo €
presumibilmente fino al mese di maggio 2021) il servizio mensa cosi distinto: scuola dell’infanzia ( da
tunedi a venerdi);scuola primaria nei giorni del rientro pomeridiano( martedi), nel rispetto del distanziamento

sociale richiesto dalla normativa vigente;
Che il numero degli alunni che hanno manifestato ’adesione alla fruizione della mensa ( nota'del dirigente

dell’istituto Comprensivo prot.n.7460/2020 sono 12,20 scuola infanzia; 1.55 scuola primaria;

Che con delibera di GM n. 29 del 02/03/2021 , immediatamente esecutiva, sono state fornite delle
direttive al responsabile dell’area amministrativa per 1’espletamento del servizio di mensa
scolastica, a decorrere dal mese di marzo 2021 per gli alunni della scuola d’infanzia € primaria di
S, Alessio Siculo con contestuale affidamento della risorsa economica di € 10.000,00 ( Iva
compresa);

Che con la suindicata delibera veniva riconfermata la tariffa di € 2,50( a titolo di quota di
compartecipazione degli utenti) e contestualmente le agevolazioni e le riduzioni previste con
delibera di GM n.5 del 14/01/2021;

Che , precedentemente, il servizio mensa per gli alunni frequentanti e scuole di S.Alessio Siculo ,&
stato espletato dalla ditta “TR Service di Raciti con sede in Furci Siculo;

Che con nota prot. n.7233 del 07/10/2020 la Ditta suindicata , a causa dell’emergenza Covid- 19,
ha cornunicato la non disponibilita ad espletare il servizio di che tratasi;

Che il D.Lgs n.50/2016 detta delle disposizioni relativamente agli affidamenti di forniture & servizi della
Pubblica Amministrazione;

Che le linee guida predisposte dall’ ANAC in data 28/06/2016, chiariscono che, per gli affidamenti
di importo inferiore alla soglia di cui al D.Lgs n.50/2016, si rimette alla discrezionalita della
singola stgzione appaltante Ja facolth di identificare le soluzioni che soddisfano i propri bisogni ;
Che I’obiettivo perseguito, in questo clima di incertezze dovute all’emergenza epidemiologica
COVID-19, & quello di non appesantire e rallentare I’attivita amministrativa, in considerazione

della natura dell’intervento e stante 1a necessit di damne esecuzione in tempi brevi;



Che il DL.n.76/2020(cd,- decreto semplificazioni recante “Misure urgenti per la semplificazione e .
|innovazione digitale”, ha derogato ’art.36 c.2 lett.a) del Codice dei Contratti Pubblici e consente
alle. stazioni appaltanti 1’ affidamento diretto per cervizi e forniture(v.Legge di conversione
1.120/2020 con I’estensione temporale al 31/12/2021); _

Che in sede di istruttoria del presente atto si & accertato che 1 servizi in argomento , per specificita
caratteristiche, non sono offerti dalle Convenzioni Consip( art.26 legge 488/99 e §S.Mm.I.);

Che ’emergenza sanitaria, economica € sociale, accesa Su scala mondiale dal Covid- 19 ha.
carattere di straordinarieta, imprevedibilita Jinevitabilita, da legittimare, quindi,( come sancito,
recentemente dalla Corte suprema di Cassazione), la sopravvenuta maggiore onerositd della
prestazione(saniﬁcazione dei locali,prima e dopo la distribuzione dei pasti, ©osto dei prodotti
igienici, fornitura contenitori a perdere, presidi per il personale ecc., :
Preso atto dello stato emergenziale in cOISoO, delle direttive del MIUR, nonché dei costanti
numerosi aggiornamenti in merito, che considerano la mensa quale esperienza di valorizzazione e
crescita costante delle autonomie dei bambini, che potra essere assicurata, anche, In questo periodo,
prevedendo differenti turni tra le classi, ¢ che considera la possibilita che il pasto venga consumato
in aula; . .

Ritenuto di dover attivare la procedura di scelta del contraente ai sensi delle leggi vigenti ed in
considerazione dell’emergenza sanitaria derivante dal propagarsi del Covid-19;

Che la Ditta “Catering srl” con sede legale in viale Catania, 60 Bronte ha richiesto 1'iscrizione
all’albo delle ditte di fiducia e contemporaneamente ha manifestato la propria disponibilita
all’espletamento del servizio di ristorazione scolastica;

Che & stato richiesto alla Ditta suindicata apposito preventivo di spesa con nota prot. 1.1652 del
04/03/2021; - '

Vista Pofferta inviata dalla Ditta ed acclarata al n/protn. 1740 del 08/03/2021 con la quale ha
manifestato la propria disponibilita ad effettuare il servizio di fornitura,. preparazione @
somministrazione pasti della mensa scolastica della scuola d’infanzia e primaria del Comune di
g, Alessio Siculo al prezzo unitario di € 5,29 + Iva per singolo pasto preparato € somministrato;
Che la Ditta, risulta iscritta al MEPA e gestisce centri di produzione pastl, anche nei comuni vicini;
Che 1’art.192 del D.Lgs 1.267/2000 prescrive I’adozione di apposita determinazione 4 CORLrarre ,
indicante il fine da perseguire con il contratto che si intende concludere, "oggetto , la forma, le
clausole ritenute essenziali, le modalitd di scelta del contraente & le ragioni che ne sono alla base;
Che a norma dell’art.32, c.7, del D.Lgs n.50/2016, ’aggiudicazione diventa efficace , dopo la
verifica del possesso dei requisiti soggettivi richiesti per contrarre Conl laP.A;

Che 1’Ufficio Amministrativo ha acquisito la documentazione inerente i controlli sull’operatore
economico aggiudicatario, nonché Pacquisizione delle dichiarazioni di rito in ordine al rispetto
delle norme sulla tracciabilita dei flussi finanziari e sulle norme in materia di anticorruzione;
Rilevata I’urgenza ¢ la necessitd di garantire, quindi, 1inizio del servizio di mensa scolastica agli
alunni della scuola dell’infanzia € primaria del Comune di Sant’Alessio Siculo, la mancanza della

quale determinerebbe un grave danno all’interesse pubblico considerato anche 1’avanzamento
dell’anno scolastico; '
Considerato che a norma dell’art.31, c.1 del D.Lgs 1.50/2016, nonché dell’art.6 della Legge
1.241/1990, il responsabile del procedimento del presente atto € 12 dipendente: Restifo Renata;
Vista la pec del111/03/2021 con la quale & stato richiesto al Dirigente dell’istituto comprensivo la
trasmissione del D.U.V.RI( documento unico di valutazione dei rischi da interferenze), ai sensi del
D.Lgs .81 /2008 e smi;

Visto il Codice Identificativo di gara (CIG) attribuito dall’ex Autoritd di Vigilanza inerente la

procedura di che trattasi n: ZBO30ES293; :
Visto il DURC, che risulta regolare, richiesto on- line, con scadenza i1 29/06/2021;
Vista la delibera di GM n.1 del 14/01/2021 di approvazione piano degli obiettivi della performance anno

2021;



Vista la delibera di GM n.23 del 14/3/2019 con la quale & stato approvato il funzionigramma €
*organigramma delle aree; ‘
Visto il Decreto del Ministero dell’Interno del 13/01/2021 con il quale & stato differito al 31/03/2021

J’approvazione del bilancio di previsione 2021-2023;
Vista la delibera di CC. n.41 del 02/12/2020 con la quale & stato adottato il bilancio di previsione 2020~

2022;
Vista la delibera di CC.n.13 del 09/02/2021, in corso di pubblicazione, con la quale & stato adoftato il

bilancio di previsione 2021-2023;
Visto il DPR.n.616 del 24/07/1977 in materia di funzioni amministrative trasferite ai Comuni per assistenza

scolastica, refezione ecc;

Vista la delibera di GM n.5/2021;

Vista la delibera di GM 0.29/2021;

Vista la L.R. n.23/98;

Visto il D.1gs.n.267/2000 & specificamente Tart.192;

Viste le ordinanze ministeriali e regionali in materia di Covid-19, con le prescrizioni da osservare;

Vista la determina sindacale n.17 del 31/12/2018 di individuazione del responsabile dell’Area
Amministrativa;

Vista la L.R. n.23/1998;

Vista la L.R. n.30/2000;

Visto il D.LGS n.50/2016 e le disposizioni ministeriali e regionali in deroga al D.Lgs di che trattasi,
a seguito dell’emergenza COoVID-19; :

Viste le direttive del Miur;

Vistoil DL.n,76 del }6/07/2020 art.1, comma 1 e la Legge di conversione n.120/2020;

Visti altresi:

- Part.3 della Legge n.136/2010 e smi;

- Vart.17-ter del DPR n.633/1972 e smi; :

-1l D.Lgs n.81/2008 e la Determinazione AVCP n.3 del 05/03/2008 in materia di rischi

interferenziali;

DETERMINA

1)Di stabilire che la premessa € parte integrante e sostanziale del presente dispositivo;
2)Di dare atto che, o1 sensi dell’art.192 del D.Lgs n.267/2000, la determinazione a coniratre, viene
adottata in base a quanto segue:
il fine & quello di garantire il servizio di mensa scolastica per gli alunni della scuola d’infanzia
o della scuola primaria di g Alessio Siculo a decorrere dal mese di marzo 2021 e
presumibilmente fino alla fine dell’anno scolastico in corso;
-Poggetto & costituito dall’affidamento del servizio, attenendosi alle prescrizioni in materia di
COVID-19e alla normativa MIUR;-
_1a modalita di scelta del contraente & la procedura di affidamento diretto ex art.3 6, comma 2,
lett.a) del D.Lgs n.50/2016 e art.1, comma 1 ,del DL n.76/2020;
- Ie clausole contrattuali sono quelle precisate nel capitolato d’oner;
I’importo per singolo buono- pasto & pari ad € 5,29 +Iva, come da preventivo acquisito agli
atti( prot.n.1740/2021);
3)Di affidare, per quanto esposto, alla Ditta “Catering srl” , viale Catania, 60 Bronte (CT)
P IVA: 04760390874 , come da preventivo inoltrato, I’espletamento del servizio di mensa scolastica
per gli alunni della scuola d’infanzia e primaria di g Alessio Siculo a decorrere dal mese di marzo
2021 e presumibilmente fino al mese di maggio 2021, fatte salve cventuali disposizioni dovute
all’interruzione delle attivita didattiche, nel quadro delle misure di contenimento della pandemia in
OIS0,



o

4)Di dare atio che, al fine di adempiere alle obbligazioni scaturenti dalle disposizioni legislative
richiamate in premessa, il codice (CIG) attribuito dallANAC &l se~guente:ZBO30E9293; '

5) Di approvare quale parte integrante del presente atto: il capitolato d’oneri{ sottoscritto da
parte della ditta per accettazione), la tabella dietetica vistata dallUSL n.5, le tabelle
merceologiche; :

§)Di imputare la spesa complessiva presuntiva di € 10.000,00( Iva inclusa 4%), come da
attestazione del responsabile del servizio finanziario; -

7)Di dare atto che il perfezionamento dell’affidamento avviene mediante corrispondenza
regolante i rapporti da intercorrere tra le parti;

g) Di dare atto che la Ditta, prima dellavvio del servizio dovra presentare apposita polizza
RCT/RCO, indicare il centro di produzione pasti, di cui intende " avvalersi con allegata la
planimetria, il piano di autocontrollo (H.A.CC.P. ) e i documenti richiesti dall’Ufficio
amministrativo;

9) Di dare atto che nel contesto di arginare il rischio di contagio & per assicurare la regolare
fruizione del servizio, 1a Ditta dovra assicurare le condizioni di sicurezza, tenendo conto della
situazione logistica del plesso scolastico- & secondo le linee guida anti- Covid; ,

10) Di gestire tramite Documento unico di valutazione dei rischi interferenziali (DUVRI) i rischi da
interferenza; :

11)Di dare atto che si provvederé alla liquidazione della spesa, con successivo dispositivo, 2
seguito della trasmissione della fattura elettronica; :
12)Di dare atto che il contraente si impegna al rispetto degli obblight previsti dal codice di
comportam'ento di cui al DPR.n.62/2013, nonché a quelli relativi alla tracciabilita dei flussi
finanziari di cui alla legge n.136/2010; '

13) Di dare atto, altresi, che non sussistono cause di conflitto-di interesse, anche potenziale di cui
allart.6 — bis della L. 1.241/1990 e smi, come introdotto dall’art.1, comma 41, della lLegge
n.190/2012; |

14) Di assolvere gli obblight di pubblicazione on —line ai sensi del D.Lgs n.33 del

14/03/2013( amministrazione trasparente) e della Legge 1n.190/2012( anticorruzione).

1l Responm‘Zile del Procedimento Il Responsabile q_qll’Afa Amministrativa
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OMUNE DI SANT® ALESSIO <ICULO

(Cittd metrbiolitana di Messing).
CAPIT OLATO D’ ONERI
Qggetto: Qervizio di mensa scolasticd di < Alessio Si sulo( seuola d"mfanzia— sﬁuola. primeria)

‘11 presente capitolato disciplina b affidamento del servizio di ristoirazione seolastica da
rgli alunni della scuela d’infanzia e primaria di S.Alessio Siculo

eseguire pe
5 0SSEIrvare ed attenersi seru olosamerite, 2i1€

o affidataria dovr rizioni dovute

YEeSC

A seguifo dell*adozione dolla delibera di GM. 0. 29 del 02702/2021, immediatarente eseciitive,
avente ad oggeto «Direttivé PeL 1 espletamerito del servizie di miensa gcoldstica 5021~
Assegnazionie Tisorsa sconoriicd”s V¥ inistrazions da If appatto I espletarmiento 4el servizio &
mmensa scolastica Per U TALE COMPLESSIVO prestftivo i n. 75 utentd vipartiti tr® Ia
senola infanzia (sexvizio da svolgersi dal Janedt b yenerdl) ¢ 13 senola primaria (servizio da
ersi mel giorno di marfedi) personale ATA + docentl délle seuole suindicate (come da
nota del dirigent® seolastico prot.a7 46072020 .
DURATA DEL SERVIZIO a decorrere dal mese di marzo e‘presumibﬂme,nfe fino al riese di

Axt.2
Svolgimento del servizio

ristorazione scolastica nel modo seguents: .

La ditte aggindicataria svolger? il servizio di -
Viitorio Frmanuele n.22

1a preparazions dei pastl avverra el centro di produzion® Gto in via
g Teresa Riva;

La consegan; distribuzions © somministrazione dei pasti nel 1ogali ubiceti nelle
sita in via M. Alfadomma & S. Alessio Siculo, cervendost degli arredi di p-’ropzia‘té, gomunale
(refet'l.:orio, banchi, sedie & quanto altro necessitd); con P assicurazione i un uso adegueto.

La Ditta aggindicataria si impegnia, altresi, a tenere indenne da respon'sabﬂifé a qualimque titolo:
l’An'ih'amistuaZione Comunale da ogni danno efo pericolo cho Possa derivarne dall’eseciizione del
gervizio a 08¢ 0 Persons e/o terzi.

Arxt.3
Disposiziﬁni‘ normative

La ,,Ditfa’, aggindicataria dovrd conformarsi alle disposizioni pormative contenute nék dectéti
legislativi nn- 155 & 156 del 26.05.1997 & STICCESSIve modifiche ed integtazioni concetnent,



rispettivamente Viglens dei prodotti Alimentari e 18 isure supplemenxari in merito 2l controllo. T2
ditta affidataria dal‘laibrnimradel servizio dovra, essere munita delle autoriz_zaz'loni sanitarie. .
Dovrd 0sservare, inoltre, 1e @isposizioni & le prescrizioni di cui alle grdinanze inisteriali e
regionali in materia da Covid-12 per fronfeggiare {emergenza epidemiologica

Axt

Qbblighi

1a Ditta aggiuclicataria aceetta di assuraste a suo completo ed esclusivo carico 1 seguenti abblight

d*oneti, con mumeia.al dirito & fvalse nel confronti dell’ Amministrazione:
o GCarantite 1a qualita della fornitura, secondo le dlsposiz'ioni normative & cui all’art. 3 del
DLgs o 159 del 26 05.1997, cost oome modificato dalla legge n.526 del 21/12/1999,88tv0

INCOLIELS n,allé sanzioni amministrative & oui all*art.8 delD.'PqR.citato; nonché adeguarsl &

quanto previsto dai capitoli LILIV, del eitato decretos
o Assicurat® 1a buona fuscita del servizio COn preparaziqnc, COoDNSegna, distribuzione ©

somministrazions dei pasti.

Per ogni ONCLE derivante dal sexvizio mensa (preparazione, consegna, distribuzione €

sommimistiazione dei pasti, pulizia focall, materiale occorrents, I rme igienico sanitarie) si fa

espresso r’i:ﬁ,erimanto a1 Piano di autoconfrello HACCE.
1a Ditta inoltre ¢} fard catico del ritixo giornaliero dei buoni, pasto & e di conseguenza retribuita
i pambini sontazione di regolare fatfore elettronica che verrd

il termine di 30gg- previa' yerifica dei pasti effettivaments &0 gati,

Art, 5
Pagamgn-ﬁ

1.2 jmporto per sipgolo buono pasto & p,axi'ad. € 5,29 oltre Tya ¢ Veré ripartifo mensilmente dietro

presentazions di regolare fatiura olettronica, €OD |"indicazions del pumero dei pasti serviti ©

coxredaia..d_ai Puoni mensa.

Axt. 6
Omneri smerenti il servizio

1. opganico SOHO indicato rappresenta- uello minimo da impiegare pei ceniri cefezionali 2l fine di

svolgere tuite 18 prestazioni previste 1l capitolato: |

. 1 (uno) operstore ogni 35 babini/pasto & copnungue, con 1e igima di n. 1 operaiore P ogal

centro refezionale. ‘

I Conuine & tenuto 2 copmumicare all' 1A 1o eventuali soppression di seziond /0 aument] di sezioni.
I Comune si riserva il diitto- di chiedere a]1*Jmpresa la gostituzions del personale fitenuto non
jdoneo al ’se_jrvizig per sert @ comprovatl motivi. In tale cas0 Plmpresa prow-@deré a quanfo richiesto
senza che cio possd cogtituire mOtiyo di maggiore onere peF J'A C. Tale sostituziene doyra BVVenire
entro dite giomi dalle richiesta seritfa. ' -

I psgsonala impiegato; gompresd quello in sostituzions, dovra posseders adeguata pmfessiona]ité &
dovid COMOSCET® o norme di igiene della produzione © le nomme & sicurezié e prevenzione deght
infortuni sul lavaro. ) .

L’LA: & resporns bile della scelta € del comportamento del proprio personale operanie presso i centri
cofezionali e di qranto atfiene al rapportl di collaboraziene e il suo personéla e quello dell’A C
avente diretta causa con il servizio di;r.efe.z‘mn,e: . - -



/LA, & fenuta ad ottemjperate & tutti gli obblight verso 1 lavoratot impiegail nel servizio di oul
tratiasi, in base alle disposizioni legistative © r'egolamen’caﬂ vigenti it materja di lavoro ©
assicurazioni sociall, assumendo a Suo carico tuitl gl onert relativic '

1/LA. & teruta ad smpiegare il personals qello svolgimento delle mansioni propiie della quelifica
sivestita. '

1’LA. si obbliga inolire a esibire in cplalsias’i momento © & fichiesta le ticevuie mensili sia degli
stipendi pagati, sia del pagame‘nti dei contributi agsicimativi © p‘revide.nzial'i. sddativi al pérSanal'a
adibito al seérvizio. 7 : :

Nel caso di inottemperanza agli obblight di oul al presente aificole, o qualozd siano tiscontrate

rregolatitd, U Amministrazione segnalerd la sitt : one 4l competenie Tspettorato del lavoro.

Art. 7
Vestiario € disciplina del personale

L'LA. deve fornire a tutto I personale indumentl i lavord come preséritto dalle nofme yigeritl ifl
materie di igien® (art, 42 AL 127/1980) da indossare durente lo ore di servizio & dispositivi di
protezion® individuale previsti & geguito della valutazione dei fschi, di cul al D.lgs 81/2008 &8l
integrati da quelli riteriuti necessari & geguito della comuiicazions <t ischi specifiel effstmata d
Datore di 1avOI0.
Gli indumenti-saraiio provvist di cartellino di idenfificazions fiportarite i nOXe dellLA. ed il
ome & cognome del dipendente. ,
Dovranno essere previsti dumenti distintl Per 1 processi di produzion® dei pastl, Per la -
Jistribuzione dei pastl e per 1 pulizia e sanificazions in conformith con quanto disposto dal DPR.
327/1980 & succ.mod. ed int. _
i peﬁsonaie dovid essere sottoposto sig all'atto delltassutizion® che T riodicamente, & witte 1o visite
mediche, agh acceﬁa‘manﬁ radiclogicl & batteriologicl, 4lle preseritie yacelinazion previste dalle
legglie regolzmentl ir vigote: . _
1, Ammainistrazions Comtmale sl riserva 1a facolté di richiedere LA di sottepotre i propu addetti
od analisi cliniche per g ricerca di portatort di enterobatterl patogeni € stafitococchi eﬁte;ro’cossic?i:.i
soggettl cisultanti portatori di enterobatteri P i i | ici
gssere immediatamente allontanati per tutto il periodo di bonifica. 1 petsonzle che sifiutagse di
sottoporsi &l controllo medico, dovrd essere allontanato 1mm§diata:mente dal servizio.
Tl Comune si riserva comundgue 12 facolta di richie :
clinici (non esclusi dal Cc.CONLyperl dipendenti jmpegaati nel servizio:

ART.:B

Osservanza disposizioni normative '
1’LA. deve altuere [’ osservanza delle norme Jeriverti dallo yigenti leggl © decreti relativi alla
prevenzione degli infortuni 50l 18V0T0 (DPR. 547/55, DPR. 305/56, D-dgs §1/2008 & Suocessive
modifiche ed integrazioni, nonché le diretiive g9/392/cee € 01/368/Cee).
1°LA. deve inolire atfuare {osservanza delle NOFmE desivanti dalle yigenti leggl & dedre
al_l’igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli snfortuni sul lavoro; alle pravi‘denze yatie per la.
disocoupazione involontaria, nvaliditd e vecchiata, alla tubercolosi ed alfre malatiie pr@fessionaii
ed ogni Jlira disposizione in vigore ¢ Che pofra jrifervenite in cOTSO & esetoizio pet 18 tutela
materiale det lavoratorl.
17LA, deve in ogni momento, a semplice sichiesta d8l Combne dimostrare di avere provveduto &
quanto SopIa. 1| personale futio, nessuno escluso, deve essore iscritto nel libro paga dell’LA..
L’I.{%. deve inoltre ALLALS, nei confrontl del Tavoratoti dipendentl; ocoupati nelle mansioni
costifuenti oggetto del presente contratto, le condiziond norniative € retiibutive previsic dai contiatil
- llettivi nazionali di lavoro di seftore. |
il personale ispettivo dell’L.A. & fenuto ad indossare camice coprieapos mascheting, guantt nel
momento della sua presénza Presso 1 oentri refezionali.



Axt. 9
Tgiene del persopale

Per quanio coneerne Te norme igienico sanitarie, s f2 sferimento dlla 1egge 283 del 30/04/ 1962¢ ~
suo regolamento. di eseeuzione o 307 del 26/03/80 € guceessive modiﬁcazioni od integrazioni, 1 D.
Lgs. 155/97 € s, 8 Regplamento CE285/2004, nonché a quanto previsto dalle pormative & dai
Regolamentl yigenti 2 quanto egpressamente previsto dal presente capitolato-

It personala addetto alla manipolazione, alla prep,araﬂ'o,ne, corfezionamettto € g {rasporto © alla
distribuzione dei pasti, deve scrupolosaments curare Vigiens persondle. Tl personale durante il
servizio non deve avere gmalti sulle unghie, ne indossare monili (esempio: anelli, braccialettis
qreochizﬁ etc.) al fime di non creare contaminazione delle pietanze in lavorazione. 1 copricapo
doyrarino raccogliers completamente 12 capigliatura.

Deve 05SEIVATe altresi, le pres¢rizioni o le. misure di sicurezza derivanti dall’ emergenza

Covid-19 conl’ wfilizzo, obbligatorio, di mascherine e guanti.

Axt. 10

Sicurezza juoghi dilavoro
Al fine di eliminare i poj:en_zia]i pschi derlvant da interferenze, si farh, espresso gferimento &l
docmenta i yaluiazione dei rischi che yerrd inoltrato dal Dirigente dell Tstituto Comprensivo di
g, Teresa Riva;
' Art. 11
Rispetio earatieristiche merceologiche € modalita di preparazione pastl
Le caratteristiche mer.cz@gl.ogithe delle dertate alimentari implegate PoL la preparaz-ione dei pastl
crudi o cottl,dovranno cssete conformi g requisiti previst] dalle vigenti legel in materia che qu s
intendono tuite yichiamiate & ot Jimiti i g.ontaxrﬁnaziom microbica degli alimenti.
In particolate, 3 tassafivamente vietato Luso di alimenti sottoposti 2 trattamenti & origine
fransgenica (OGM). A
Ie carni impiegale devono Provenire da animall glimentati con mangimi
o1 010 present] materle prime di origine trarisgenica.
Le derrate alimentari prosenti nel frigorifer, congelatorl € nel magazzing © destinate alla
prapara,zicne dei pasti per lg utenze P viste dal presente capitolato, doyranno essere esclusivamente
quelle contemplais nelle tabelle rnerceologiche allegate.
Non & conseritito 1'us0 di carni congelate ¢/o surgelate, se 0O previa autorizzazions del’A.C. E

smmesso J'uso di pesce surgelato. . )
ire dai rmiford, e vendere disponibili A’ A.C, ad ognl richiesta, idonee

L Tppresa deve aoquis : ' jehies :
certificazioni-di qpali‘tz‘,x o dio]:xiarazioni di conformita delle derrats alimeritar] alle vigentl normative

i materia alimentare € 2lle Tabelle Merceologiche:

La produniona deve rspettare gli standard ig‘_ienioi _p_revisti dalle nﬂ:cmative vigenﬁ. I personal.e
adibito alle pr_eparazicni di plattl dovra fare uso di mescherine & guanti MONOTSO:

Durante tutte 1o operazioni di produzione Vimpianto di aspirazione dovarh essere SempLe funzionante.
Tuiti § cibi erogatl doyranno essere preparafl in giomata. B’ vietata ogni forma i riciclo dei cibi
preparati nei giornl antecedent] al consuma. :

Gl avanzi dovanno Gssere gliminati O destinati agll animali, al fine di ottemperatre 2 quanto
previsto dalle Teggl vigenti. :

Tutte 16 operazioni di manipolazione & cottuta deglhi alimenti deveno mirare ad oftenere standard
eleval di qualifa iglenica, nuiritiva © sensoriale. Per 1a manipolazione delle vivande il personale 51
aWEJ:F% dell’uso di idomei presidi (utensili, palette g.-guati] 1) e il cibo sard, assaggiato gervendosi di
utensili gonouso 0 appqaitam;ema destinati, Per guamto Hguarda la cotfufd, la dordta € la

nella cui composizione



terhperafira devoro essere sifficientl gd assicirare 1a, salubritd del p‘ro&otto. con 1z cottuza 2 +75° C

misurata gl cuore: : .
La prepataziond di platii freddi deve ayvenire coll Pansilio di mascherine € gmanti monouso. L2
conservaziotie di phatti freddi preceden’camente 3] traspotto e 12 gistribuzions deve avyenire ad 1na
terperatura Compress trai1°Ceid4’ Cin conformita all'art. 31 del D.PR. 76/03/1980 1 st

Le opefazioni che precedono la cothura devono esgere cseguite secondo 1& modalita @i seguito
descrifte: .

1, Tutti i prodotti congeldtl &0 surgelati, escluse le verdure, prime di essare sottoposti & cothlrd,
deyono essete gottopostl & seongelatnento in frigorifero o°it celle fHgorifere ad tina temperatura
compresa fra 0°C © + 4°C, per un Tassimo di 24h. e con mietodica dedicatas ad eccezions del
prodotti che vengana cottd tali e quali; "

7. La porziogatra delle carni crude dovra essere cffettuata nella stessa giornate. in cul viene:
consumata;

1. La carme trita deve essere macinata appena prima della cottuia;

4, 71 formaggio g tugiato deve Bssere preparat0 in glortata;

5 1l javaggio ed il taglio delte verdure dovEd eSsere offatiuato nells ore smmediatamente antecedenti

i1 consume;

6. Le operaziont di fmpanaftira devono avvenire nelle ore snediatamerite antecedent 1a cOTHIE;
7. Le ftithure ra izionali per immersione il olio non deveno assere efftiuate;

8. Ogni cottura analoga alla Fitturd, deve esserd realizzata i forni 5 termogonvezions;

9, Tutte 1e)vivaﬂd;e, dovranno essers cotte in giornata, spanhe per gl aliment refrigenati previsti nel

presente capitolato; N

10. Le porzionature & salumil € formaggi devono essere effettuatd gelle 038 ymmediatarhente
antecedentila distribuzione..

11. Legunai secchis ammollo per 24 ore on slmeno due rieambi d"acque-

Art. 12
Meni e smezzt 4 tiasporio

T mend sono diversificati pet quatitiid , secondo i cicli soolasticl.
. scuola Tnfanzid)
. gouola Primaria;

1 piatti proposti giomalmente doviatmo corrigpondere, P tipo © qualitd, & quelli tndicatl nelle

tabelle dietetiche. .
La struttura del meni per tutte 1e uterize scolastiche & |a segiente:

o un primo;

« uh secondo;

» gn contorna;

s pane;

» acqua minerale naturale in pet bottiglia 500cc

» dessert: frutta di stagione ( come da tabelle dietetichie )

] meni o SOHO modificabili. Sono consentite, in via femporanes © straordinaria, yariazioni fiel
seguenti casi:

. interruzions e/0 guasto di uno o pilt jmpianti da wtilizzare per 12 realizzazions del platto previsto;

» interruzione tefmporance della produzionie; PET cause quall sciopero, incidentl, interrtzioni
dell’energia glettriéa O del flusso {drico;

s avaria dells strtitture di GOﬂS&‘:‘Jl'VaZ'l'OIlﬁ dei prodott deperibili.



3 essere fichiesta P iscritto al Comune per la previa autorizzazione: 1’AC.sl

Tale variazions dovr .
giserva di effettual® yariazioni del meni io €aso di costani® © corprovato 1ol gradimenta dei platt
do con I'L.A. ingredienti

da parte dell’utenza, introducendo nueve preparaz‘ioni culingiie e caneordan
¢ relative grammature.
1a Ditta, deve garantire 12 fornitura di tefte le prepaIaZioni previste nelle tabelle detetiche nella
uanfith prevists, differenziata per schole; infanzia, primeria.
Talj pesi si intendono & arndo & 2l petto deghi scarti di lavorazions © di eventuali cali peso dovutl
allo scongelamento. :
Per il frasporto del pasti e delle derrate al terminali di CONSUmMO;, PLA, dovea utilizzare contenitori
pmicl 1 i ai sensi della normativa yigente € tali da consentire il mantenimento delle
tempetature, dei requisiti qualitativi ed organplettici dei eibi. .
1 mezzi di trasporto devono gssere idonei ed adibiti esclusivamente al trasporto di alimentl &
cofunqgue sanformi a quanto prescrifto dalla pormative yigente.
1l Piano dei trasportl sard organizzato modo tale che 1 templ tra la pactenza dalla cucina e 12

*

consegna dei pasth presse 1 terminghi di coBSHO siano ridotti al mumimO.

Art. 13
Distribuzions pasti

] pasti dowianio LSSETE: consegnati, franchi di ogni spesa, 2 cura dell! LA nel locali adibifi a
refettori. Dalla cotiread dei pasti alla loro somapinistrazions agli utenti per ogni singoto centro di
gonsegna doveh intercorrere U fernpo ‘BOB superiore @ 20 mipuil gt orari dovramno essere
rispettati dallg LA. In mofdo tassativo, Nessul ritarda, 2 g Istasi motivo dovita, & ammesso. Tn
relazione ad eventuall esigenze onganizza’give dei plessl scolastici, 1Ufficio competente
comunicherd allTA. eventuall modifiche degli orari prefissatl. :

Per 1 pasti recapitati presso i1 refettorio, LA. smetierd bolla, di eqnsegha GOt {indicazione del
aumero dei cont pitori ¢ del mumero dei pasti consegnat, nonché dell'ora di partenza del mezzo

dalla gucina & a8 -copsegna presso il refettorio.

Tali bolle di consegna doyrammo allegaie alle fatfure emMEsSO mensilmente. '

La bolla d qocompagﬂamenm, emessa dalld Ditta, attestant® 1l numero. dsi pastl gerviti aght alunni
presenti & secondo 1& tabelle dietetiche; doyra essete vistata giornalments dai rssponsabili delle
yaite souole. '

Lz ] : ffetmata negli orarl concordati & definitl con 16 istitozioni
geolastiche. Tali orari dovranno ESSEI® scrupolosamente rispettati, galyo diverse esigenze

organizzative che saranmo indicate dal Comune. Per ogni mezzora d ftardo aftestata Ve

apglicata una pendle & £25,00.
2P distribuzion dei pasth &% totquata &l tavolo, & owe &t parsonle dellTA. TOS paanz

deve avere 1 cﬁmpoxtamenio pr,ofessienalmen’ta corretto, sia mel confrontl degli alyoni sia mel

confronti del persendle seolastico.

1L personale addetio ofla distribuzion® del pasti deve {ndossare idoneo vestiario come previsto
allart. O ed essere munite di mascherine € guant. .

T pasti caldl doveanno esSere sstribuiti, 2 CUrd della Ditta ngiudicatﬂce agl alunni con piatt,
posate & bigchieti a perdere, falla stessa formit, secondo e caratteristiche di igienicitd previste dalle
norme vigentt gd attenendosi, scrupolosamenie; alle norme anti Covid- 19;

1 opetazioni di pulizia da esegnire presso i refettorio consistond in:

v Appa:acc‘:hiamza g spar_e_cchiamra;

e ———-
]

« Pulizia dek refetiorio, saniTcaAzZIons; disinfezione del tavoli.

Art. 14
Controlli



E? facoltd dell’A.C. gffetfuare controlli it qualsiasi montento - senza predvyiso & co {e modalitd
che titerra opportune - 51 fine @i verificare g, conformitd del servizio forhito alle presoriziont di
legpe e alle condizion contrattuali.

1 Soggetti € gl Qrgenishil preposti al controlio sorios

-gli organismi istituzionali legitiimat a1 controllo;

-i competent Servizi della AUS.Ls

- il personale sncaricato dal Comunes

- eventuali strutture speoializzat® incaricate dall' G5 -

1l Comune & titolare delle attivita gestionali del piesenis capitolato. In particolare; relativamerits &
tali aspetil, ha 1 cormpetenza ad effetiuare sontrolli — anche sB fichiesta del Dirigento Suolastico In
ordine alla conformita del servizio fornito seconds le pre‘scﬁz’ioni notitive € 18 ponidizion
contratiuali. affinchs sia garantifo il cometta svolgimento di ogni pres-'t‘azione.

71 Comune applica {g penalita, I relazione alla. gravitd delle thadempienze rilevate, recuperandole
mediante ritenuta diretta sul corrispettivi da liquidare alla ditta.

1l Comune! .

o cura 1 rapporti con 1a Ditta ed ba 1a congpetenza s ordine alla richiesta di sostituzione del
personale addetto al servizio sop ritenito idoned, PEX seri & c‘ompmvaﬁ'motivi».

o Cura fuitl ghi aspotti inerenti la gestion® det ment tiferith alle tabelle dietetiche.

», Autorizza, supervisiona 12 preparazions i dicte specialie 1a loro eorrefia sommintstrazione.

o Autorizza in via terporanea © straordinaria 1a yariazione del mexill, controllandone 1o effettiva
somministrazione.

« Effottua tuttl 1 controlli di cui al presente Capitolato.

« Cura, altresl, ogni altra attivita gestionale inerente il capitolato-

Axt. 15

obbligh! assicurativi e R‘espons-abi:lité
La Ditta appaltatrice deve provvedere alla stipula di ud conitratta df assivurazion® con una primarid
CoTupaguia assicurativa, Per 1a copettura di eyentuali risehi Der danni & ¢ose 0 & persone € d
responsabilita dio gni genere <d in particolare di quella civilenel confronti di terzi per un massiniale
di almeno € 1.500,000,00 per Janni & persone &/0 COSS: -
La polizza RCT/RCO dovra essers conseghata all’ A.C., prima el avvio del servizio.

Art. 16
Proroga del Servizio
Il servizio pud essere pIOrogato sulla base di 1in, provvedimento mottyato dell’s
con il ,Ieperi'mento delle risorse economiche . 1a prorogé ca,stitﬁisce'est_enﬁdne temporale Yinitata

»

presente appalio & £oD essa nOR POSSOno essere introdotie noeve condiziont.

Ove, ella data di scadenze dell? affidamento del servizio pon sia stato individiato il finovel soggetto
affidatario, [*attuale gestore & teputo & garantir® la prbsécﬁzipnc' del servizio fimo .iall’.indmduazmﬁe

del muovo soggetto-

inistraziote,

Art.17

Risoluzione del rapporto e Vigilanza -
Nel caso di gravi © persistenti inadempienze nella gestion® dei servizi, comprese ' impossibilita di
garantime il regolare € corzetto svolgimento, 1 ALC. si riserva 1a facoltd di recedere dal rapporto
intpapreso, Tutio ciy con opportund salvezza 41 pgni ragions ed azione Per rivalsa datini 18
c':onseguenzadell’inadsmpto, da parte deﬂi’.iinprasazappaltatrice, det st impegri assuntl.
LgAmmm'iS‘u'azione Comunale si Tiserva di eseguire sull"espletamento del servizio ogui forma di

controllo € vigilanza prevista dalla legge, gualora fnfattl il servizio non dovesse Tisuttare gestito In



e e confacente alle esigenze potra recedere dal rappotto intrapreso, dando un

modo efficac .
giustificato preayviso & gloml 15 & la ditfa .aggiudicataﬁa non avia nulla 8 che pretendere. cliCa la

wancats prosecnzions 3¢l rapporto €ho 51 considererd ipso fure sisalto, ‘ .
Gin dall*inizio dell’ appalto tuie le spese, nessuna esclusa, necessarie alla realizzazions del servizio,
Sono interarnents 2 carico dell'fmpresa, compresa 1a fornitura del materiale necessa:cio al buon

funzionamento del servizio. |
entl alla gara & alla stipulazione, serifturaziong, bolll, € segistrazione del contratto di appalfos ¥

comprese 18 relative ariazioni nel ¢orse della sua esecuzione 000 & carico dell'TA.

Art8’

C.ontmversie

Nel caso in cui vi Sia una controversia che possa sorgere, il foro competente & esclusivaments

quello dell’ Autosita Gindiziaria del distretto territoriale 0Ve ha sede il Comune di 8.Alessio S .

Art.19

. L Disposizioni finali
Per quanfo 0o previsto pel presente capitolato, si applicana le dispogizioni del codice civile & delle

glfre norme speciall regolant 12 materia.
La Ditfa a@paltat‘fice seconsente al ttattamento dei dati, nel rispetto del D.Lgs,n.l% del _3:0/06/2003

& del Regolamento TR 2016/672:

Per accettazione: La Ditta

Firmato digitalrgnte:d

i a: CASC
Data: 09/03/2023:19:21:25 _JTQJ'G'ONATAN
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. TABELLA DIETETICA SCUOLA MATERNA - ELEMENTARE

Rilasciata dalla ASLn’5 di Messina - U.O.-di Medicina scolastica di Taormina

F.to Dirigente medico Dott. Antonino Ortoleva

Sifa presente che | pesi sono da calcolare a crudo & 2l netto degli scarti. Per particolari

tipologie potrebbe essere necessaria una dieta specifica.

COMUNE DI SANT'ALESSIO SICULO

ANNO SCOLASTICO 2020/21

PRIMA SETTIMANA

LUNEDI' Grammi | Materna | Elementare,
MINESTRONE CON PASTA
Pasta . gl 60
Verdure varie gr. 70" .
Olioewv. gr. 5
Grana Padano gr. 10
TACCHINO IMPANATO
Tacchino Ef. 70
Mollica q.b.
Olio e.v. gr. 5
PATATINE AL FORNO
2 =%, Patatine .. 100
Olio e.v. gr. 5
FRUTTA gr. 100 .
PANE Br. 50
* MARTED!" Grammi Materna Elementare
RISO AL POMODORO
'Riso Br. 50 70
Pomodoro” gr. 20 ° 20°
Grana Padano gr. hla] 10 .
. Olio gr. 5 5
FRITTATA DI PATATE E PROSCIUTTO
" Uova ) nr. 1 1
" patate gr. B0- " B0
Prosciutto cotto gr. 10 20
Grana Padano gr, 5
Qlio eV, Bh
FRUTTA gr 100 120
PANE gr.
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TABELLA DIETETICA SCUOLA MATERNA - ELEMENTARE

Rilasciatadalla ASL n°S diMessina - LLO. di Medicinascolastica di Taormina

F.io Dirigente medico Dott, Antonina Ortoleva,
5i fa presente che | pesi sono da talcolarea erudo e al netto degli scarti. Per particolari tipologie potrebbe essere

necessaria una dieta specifica.

COMUNE DI SANT'ALESSIO SICULO

ANNO SCOLASTICO 2020/21
PRIMA SETTIMANA
MERCOLEDI' Grammi Materna Elementara
PASTA AL FORNO
Pasta Ef. &0
Pomodoro Er. 60
Carote,cipolle e sedano . g.b. : &
Prosciutto cotto By 10
Provoletta gr. 10
Macinato gr. 25
Dlip awv. er, 5
Grana Padano g
" PESCE AL FORND gr. 70
i CARQTE gr. 60
FRUTTA Brf. 100
PANE Br. 50
’ "7 GloveDl! Grammi Materna Elementare
PASTA ALPESTO )
i Pasta g 0
Pesto gr. 40
Grana Padano - 10
olio £n 5
COTOLETTA ALFORNO
ve g Cotolatta di CarmE wuees & TR 70 . I e
Moallica q.b. 3 :
Olio ev. Bl 5. i S .
PATATINE AL FORNQ ar. 100 .
‘ FRUTTA g 100
‘ PANE gr. 50
VENERDHI' Grammi Materna Elementare
PASTA CON PATATE
Pasta ar. 60
Ollo ev. ET, 5
Carote;cipalle e sedano gr. g.b.
Patate. Ef. 35
Brodo vegetale gf. q.b.
Grana Padano gr. 5
MOZZARELLA gr. 50
FAGIOLINI * gr. 70 5
FRUTTA EFs 100
PANE ge. 50




TABELLA DIETETICA SCUDLA MATERNA -~ ELEMENTARE
Rilasciata dalla ASL n°S di Messina - U.0. di Medicina scolastica di Taormina
F.toDirigente medico Dett. Antonino Ortoleva
Si fa presente che | pesi sono da calcolare a crudo e al netto degli scarti. Per particolari tipologie potrebbe essere
necessaria una dieta specifica.
COMUNE DI SANT'ALESSIO SICULO
ANNO SCOLASTICO 2020/21
SECONDA SETTIMANA
L ' LUNED]" Grammi | Materna Elementare
TORTELLINI CON PROSCIUTTO
Tortellini gr., 70
Prosciutto cotto Er. eSS
PESCE AL FORNG gr. 70
POMODORI IN INSALATA
Porodori = gr 20
Olio v, ’ gr. 5
Sale . qb
FRUTTA er. 100
PANE Br. 50
L MARTEDI' " | Grammi | Materna | Elementare
PASTA AL RAGU' ‘
o Pasta gr. 60 80
Pomodoro gr. 50 50
. Macinato o gr. 20 20
Olioav. ' gr. '
Grana Padano . Eh 5
PROSCIUTTO E PROVOLA
Prosciutto cotto gr. 25 40
Provala . ~ En 25 ) 40
. CROSTATINA DI FRUTTA
PANE Br. 50 80
- MERCOLEDI' Grammi Materna Elementare
PASTA AL PESTO
Pasta Br- 60 -
Pesto gr. 40
Grana Padano Er. 10
olia : gr. 5
COTOLETTA AL FORNO
Cotoletta di carne BT, 70
Mollica q.b.
Olio ev. gr. 5
PISELLI
Piselli Br. 60
Olioex. gr. 5
100
50




TABELLA DIETETICA Scuora MATERNA - ELEMENTARE
Rilasciata dalla Asp o5 di Messina - U0, di Medicinascolastica g Taormina
F.to Ditigents medjco Dott, Antonino Ortolaya
Sifa presenta che i pesisona da caleolare @ crudoeal netto degli scartl. Per particolari tipologie patrabhe essare
i Necessaria una dieta specifica,
COMUNE D) SANTALESSIO SlcuLo
ANNO ScoLAsT 1C0 2020/21,
SECONDA SETTIMV| ANA
A GIOVED]" - Grammi Materna Elementare
_PRTAE RO T W AR e
Pasta ' Br. 40
Olic e.v, Er 5
Legumi - Br. 30
Grana Padano Br. 5
PETTO DI POLLO PANATO
Pettadipollo Br. 80 ' '
Mollica gb. N |
Olio e.v, gr. 5
PURE' DI PATATE gr, 60
FRUTTA BI. 100 o,
PANE =8 50 ;
Zz VENERDJ* ' . Grammi Materna Elementare
RISO AL POMODORO :
Riso f Er. " 5p
Pomodore gr. 20
Grana Padano : g 10
Qlia ~ gr. 5
PESCEALFORNO gr, 70
FAGIOLINI gr. 70
FRUTTA gr. 100
PANE - ' er. - 50 .




TABELLA DIETETICASCUOLA MATERNA - ELEMENTARE
Rilasciata dalla ASL n°5 di Messina - U.0, di Medicina scolastica di Taorming
F.ta Dirigente medico Dott. Antonino Ortoleva
Sifa presente che | pesi sono da calcalare g trudo e al netto degli scarti, Per particolari tipologie potrebbe essere
necessaria una dieta specifica,
COMUNE DI SANT'ALESS]O SIcuLo
ANNOSCOLASTICO 2020/21
TERZA SETTIMANA
LUNEDI* Grampmi Materna Elementara
MINESTRONE CON PASTA
Pasta Br. - 60
Verdure varie gr ) 70
Olio e, Er. 5
Grana Padano T Br. 10
PROSTIUTTO E PROVOLA
Prosciutto cotto gr. . 25
Provola gr. 25 -
FRUTTA ar. 100
PANE S 50
MARTEDI Grammi Materna Elementare
PASTA CON PATATE
«  Pasta’ - - 60 80 .
Olio ev. - gr. 5: | 5 ‘
Carots,cipolle e'sedana q.b. 1  ab
Patate - Er. - ’ 35
oo Brodo vegetale q.b. q.b:
Grana Padano gr. 5 5
COTOLETTA AL FORNO ) . .
Cotaletta di carne ar. 70 ap
Mollica ' q.b. q.b.
, Oliceyv. gr. 5 5
PISELLI gr. 60 80
C E: FRUTTA gr. 100 120
[ PANE gr. 50 80
,fj - MERCOLED}* Grammi Materna Elementare
o PASTA E LEGUMI
g i Pasta : ET. 40
0;::-. i B0 E‘% Olio ewv. gr. 5
T. . ¥ 1—;‘ ) Legumi El. 30
l'*"”j! ;m: = EE Grana Padano ar. 5
L d
=y inf FRITTATA DI PATATE E PROSCIUTTO
e A Uova nr. 1
Patate er. 60
Prosciutto cotto Br. 10
Grana Padano ET. 5
Qlio ev. gr. 5
FRUTTA ER: 100
PANE BT 50




TABELLA DIETETICA SCUQLA MATERNA - ELEMENTARE
Ritasciata dalla ASL n°S dj Messina - U0, di Medicina scolastica di Taorming
F.to Dirigente medica Dott, Antonino Ortoleva
5i fa presente che | pesi sorio da calcolare a crudo e al netto degli scarti. Per particolar; tipologie potrebbe essere .
Necessaria una dieta specifica, 1— .
COMUNE DI SANT'ALESSIO 5lcULo ’ H e
ANNOSCOLASTICO 2020/21 [
.. .TERZASETTIMANA N L b
- we .. ~GIOVEDP > e Grammi | .. Matemna. Elementare . |
PASTA AL FORNO s
Pasta gr. 60 0
Pomodore gr. 60
Carote,cipolle e sedano t.b. -
Prosciutto cotto gr. . 10,
Provaletta Br. 10
Macinato EF. 25 i
Olio e.v, gr. 5 B
Grana Padano gl . 5 - ]
PESCE AL FORNO . Bl 70
o it zins s CAROTE  » oo csiern woecine T — gf;__:. =f o B0 s v i o
FRUTTA Br. 100 U
» PANE gr. 50 P
" _VENERDJ' Grammi Materna Elementare
PASTA AL POMODORO
" Pasta Bl [0}
Pomodoro B 40
Grana Padano gr.
Olig e.v. gr. 5
COTOLETTA AL FORNO
Cotoletta dicarne g 70
Molliea q.b.
Dlio e, gr. 5
PURE' DI PATATE = 60
FRUTTA gl 100
PANE ar. 50




TABELLA DIETET|CA SCUOLA MATERNA » ELEMENTARE

necessatia una dieta specifica,
COMUNE bj SANT'ALESSIO SicuLo

Rilasciata dalla Ast p's di Messina « .0, dj Medicina scolastica dj Taormina

-ta Dirigente medicg Dott. Antonino Ortoleya
Sifa presente che ! pesi sono da caleolare a crudo e af netto deglf scarti, Par Pparticolari ti

pologle potrabbe essere

ANNQ SCOLASTICO 2020/21
QUARTASEITIMANA
LUNED}* Gramimi | Materna Elementara
PASTA Al FORMAGGIN] h
Pastg gr. 60
Formaggini ar. 40
Olic'ayy, gr. 5
PETTO DI POLLO PANATO
Petto di pollo gr. 80
Mollica 0.b.
Olicewv, gr. 5 s
PISELLI
Piselli gr. 60
Olio e.v. Br. 5
FRUTTA . gr. 100
- ,..'-. “ mx&.q,-n.‘sw..,.'.l.‘n :PAN-E CE st g ~¥ . ’,.gn 0 B .,sﬁ MR R P s N
. MARTEDI" Grammi Materna  §. Elementare
PASTA E LEGUMI
Pasta [:( 40 50
Olia ev. 18 5 5
Legumi gr. 30 50
Grana Padano gr. 5. 5
MOZZARELLA Er. 50 100
FAGIOUINI Er. 70 © 100
FRUTTA B 100, 120
PANE BT 50 80
MERCOLEDJ' Grammi Maternz " | Elementare .
PASTA ALRAGU"
Pasta Er. €D
Pamodoro e 50 I
Macinato Br. 20 . . I
Olioe.v, gr. ; |
Grana Padano gr. 5 |
: PROSCIUTTO E PROVOLA
Prosciutto catte Br. 25
Provola gr. 25
FRUTTA gr. 100 3
PANE g - 50 '




TABELLA DIETETICA SCUGLA MATERNA - ELEMENTARE
Rilasciata dalla ASL n°5 dj Messina - U.0. di Medicina scolastica di Taormina
F.toDirigente medico Dott, Antonine Ortoleva
Sifa presente che i pesi sono da calcolare 2 crudo e al netto degli scarti, Per particolari tipologie potrebbe essera
Necessariauna dieta specifica,
COMUNE DI SANT'ALESSIO SICULO

ANNO SCOLASTICO 2020/21 R
QUARTA SETTIMANA
GIOVEDY Grammi Materna Elementare
PASTA AL POMODORO
Pasta . gr. 60
Pomedoro gr. 40
Grana Padano Er. 5
Olio ev. grs
yor "
PESCE AL FORNO grs 70 o .
PURE’ DI PATATE gr- 60
FRUTTA gr. 100
PANE g 50 i
VENERDI' Grammj Materna Elementare
PASTA E LEGUMI
# - Pasta g 40
N e i g ¢ i At Bttt g L T
Legumi Er. 30
Grana Padano gr. : 5
PETTO DI POLLO PANATO
Petto di pollo gr. . 80"
Mollica a.b.
-Olin ewv, Br, 5
PATATINE AL FORNO
Patatine Br. 100
Olicev, . gr. 5

EOR R S am e E b avemsem arieem e s h R e S (S ORpeN

CROSTATINA DI'ERUTTA

PANE gr. 50




Exbzzzémﬁommcm DEGLI ALIMENTI DA UTILIZZARSI NELL4
PREPARAZIONE DE] PASTI OGGETTO DELL "APPALTO
CARATTIRISTICHE = QUATITA?

PANE : '
Cosl come definito nella Legge n 580 del 4/07/1967 & s.m.i. e al vigenite Decreto de] Presidente della Repubblican § 02
del30/11/1998 e s.m.i, che discipliria la produzione , le caratteristiche o la vendita del pane, al titolo I, art, 14 % , . E
denominats “pafie.“ il prodotto offenuto dalla cottura totale o parziale di una pasta convertienteménts levitata preparafa.. .
con sfarinati df grafia, aoqua & lievito, con o senza agetunta di sale conune ( cloruro di sodin o .

I1 pane.deve essere bianco, fresco, del tips comune ( confezibiiata don Firima “0%.e lievito di bima ):ben levitato, ben
cotto.e privo, di,grassi-aggiunﬁvir-:w-—-~--—-'-~--_-_1 e : —— ’ P
Esso deve presentare un giusto Tapporto tra crosta ¢ mollica, Ia crosta deve Presentarsi uniforme,bene aderente alla

T

mOﬂiqa,.,monbida..La"mqgllg_a;_ﬁi@}{ef§§§gr§%pjﬁ;otm§uo-bianca;s.ofﬁc‘e,‘ elastica,porosa ed omogenca, senza macchie, non

acid-n ::; :-. = - . z L - - e Trme—— -
I predotionon deve contentere; strutt, additivi, conservanti, antiossidanti, o aliro non consentito dalla Legge,
= Dovii-8ss ere-'dr-pezzaturamonfsﬂ}“:re‘ﬁﬁ?é“éifmﬁ?'—‘*'“‘ e - -

exe.esser-e-gaa:anﬁt&d@ﬁfodugigqg:g_f_omaﬁera’é'ﬁoﬁ’délé;eﬁss'c}:e_cqpsenyqfco-c.on il-freddo, 0 altre tecniche, ¢
Successivamente-rigenerator-—- = - T ' ' G o
Le attrezzature per la veicolazione, il ﬁaspp_rt_@_g _I_a,.__c,gns.emazione_davrauno-essepe-eonferﬁiiial--D;P:R. 327/80 ed al

~ "Reg.CE 852/2004, iy ﬁ'ﬁﬁié[é?é‘ﬂf&na confezionato singolarmente, dovra gssere trasportato in sacchi di carta S

, - -ddeguataments resistent! & 2 loro volta inseriti in ceste di plastica. o T '

._,_._._.nLll_etichetta;-mra-devré‘;eg;g;eﬂpi;ﬁonne'al"DTEQS‘Tﬁ“lD'Q"&E'2"1'.'()11:.'3_95‘5?:(51‘5?'&%.‘1"7‘}"é_s."ﬁr.i?*~“ P

Non potranno in aleun modo essere somministrati avanzi di Pang non consumato nei giorni precedenti,
oS oo T S Peenon consmato nel giomi procednt

La pasta form;té-"d'eve-*essefé prodotta esclusivariente con sémola di _gfancrduro e”a:cqu‘é,' 85erite 'dé"@h‘éiéiési altro

La pasta aliimetitats formita deve essdfe esente da mmacchie bianche o nere, bottature o bolle d’aria, spezzature o tagli &
infestanti di tipo biologico ( larve, muffs, parassiti o altro ). * -
" La pasta deve essere contenuta in confezioni originali, chiuse e munite g sigillo, secondo quanto definito all’art, 35
della Leggen 580. - ' . ' '
- Lapasta alimentare fornita deve, inoltre, rispondere pienamente alle seguenti caratteristiche: .
2) stato di perfetta conservazione '

St

S _h)_odorc-e.sapore_gradevoli» che:non-denuncino raneidieio ‘Presenzd di muffe
¢) aspetto uniforme :
d) resistenza alla pressione delle dita, per cii Ia pasta deve rompersi con un suono secco e con frattura vitrea non
farinosa; <

€) resistenza alla cottura Senza spacearsi e disfarsi-g I’acqua di cottura non deve contenere brandelli di amido
£) forfnato richissto secondo Je esigenze - . : _

- ---CARNE BOVINA FRESGA-REFRIGEK&TA_” o . 578, e e, e Pt et o
Deve.essere. carne fresca-refrigerats-Coon congelata; D¢ surgelata, né scongelata ) classifoata & VITELLONE DI 1°
QUALITA™, per la ciii tlassificazioge deve essere rispettato quanto stabilito dalla circolare A.C.1.8. 1 11 del 11.2.1953
concernente la * Classificaziotie nazionalc

e dei bovini-da macello”; di et tion SUperiore ai 18-24 mesi. o

Per le questioni concernenti problemf sanitari in materia di mduzionq_eiimnﬁssionezsul-mercatp;_—di' carni fresche §i fa
',—_rifmmovemo 1286del 18.4.1994 ¢ smi. ~ it 8 3 g o e
T éeniﬂcato.allegato ad ogni partita,, in copia vidimata da] veterinario ufficiale d*impianto,dovra fiportaié( sécondo.

le oventuali modifiche normative ): . . =2 s
- @) etd, calegoria,sesso ¢ razza de] boving; -~ : T
. b) azienda di provenienza : D m vi e e s e et e SR
< o c)'ﬁpo-di-al-hentazi'on'e‘hn;rztejga_ta — . .

w==0)data:d; ‘

' 6) data di'corifezidtatnento _ R L B |

~——rh)ibn-dimaceliodovee stato massIEG T capo ( § per sezionamento — M per macellazione ) : c
g) il n di riferimento del capomacellato ~ . . T . . B o .. . :

h) altre inforg;aZidn;_prqviste dal disciplinare del Consorzio.

Listichettatura dovra essere conforme al D.Lgs. 109 /92 ed al Regolamento CEE 1 1760/2000's o 1-_8_25'/;2000, ed

e lazige==

eventuali successive integrazioni e dovra. riportare ( secorido le eventuali thodifiche normaiive); "’ Cva a
. féﬁa’cﬁﬁﬁﬁc}ilazione;' R == E S
- -—-D) dafa di confezionamento-——-~ - T T e T ) o s
c) il n di macello dove & stato macsllato il €apo ( S per-sezionamento Iy per macellazione ) 2y AR B R o
@ iln di riferimento del capo macellato o L LT
¢) altre informazioni previste dal disciplinare del Consorzio - ST ST
" DN di certificato relativo a documento di~ricbnosdima_r_q‘.p_ che accompagtiail ezzs 5 R

—
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/ Non si accettano per alcun motivo cami surgelate.. ' '
post1 ad analisi per ricerca di sostange estrogene ed anabolizzanti. con esito negativo © La carne per polpette e ragi

si intende utilizzata cruda e fornita non gia tritata, ma bensi spolpata e si provvedera poi nel locali della cucina
all’eliminazione del grasso, alla sua triturazione , il matting stesso del consumo,
. Le cammi, devono essere di prima qualita, prive di additivi e di estrogen, sostanze inibenti ant1b1ot1c1 sulfamidici
e disinfettanti ) ed indesiderate, deve possedere il marchio di provemenza da allevamentl italiani , e alla luce di
+———— quanto sopra riporfato sulle norme di-controllo-dettate. dalla LR, n 35. T
Devono provenire da bovini in oftimo stato di nutrizione, macellati 'secondo I¢ morme Vigenti, e sulle stesse devono
essere ben visibili: prescr]th bolli sanitari e di categoria. Data la sifuazioné ccmtmgenfe tispetto all’uso di sostanze
: illegali ( anabohzzanﬂ ...... ) negli animali d4 i Ingrasso, §i fichiede che ﬂ_ggrgﬁcato sanitario , rilasciato dal serv1z10
~——--- .., veterinario dell*ASL, sia mtegrato dalla seguente attestaziore: . Ca
’ ” la tarne proveniente derunarpartita-di-animali Sottopesti-ad- amalisi per ncerca’dr ‘sostanze estrogene ed —
anabolizzanti con esite negativo, “.La carne per polpette e Tagi siintende Titilizzata cruda 6 formitamon gid tritata; -
s - mabensk spolpat&&;x.pte.wederé poinellocali della cucma all’elmlmamone del grasso, alla sua mturazmne il
mattino stesso del consumo:.
Le carni devono essere: p;gsentate in offimo statq di conservazione. e.de\zono essere_tt:aspottate e_ggg_egnate'éllé‘ ’
- temperature previste dalla normahva vigente, . ) .
L& camidevoiio essers di] bell”aspett ~dicoloce. roseo-rossastro con consxstenza,soda_ekpastosa,_stesmtura e
st compatta_comgranaﬁne ¢ ben visibile ed inaliré ben vediate fidnché Tiatezzate= -
- 1 grasso’esterno, déve efsere di’ colonto blanco gxallognolo € umfonnemente dlstmbmto sulla superﬁc1e del corpo
in misura normale, m——
.- -Sono escluse in modo assoluto I¢ cami di sanato, di bue, di toro di yaccae tutte le carni di seconda quaht.i
™" Sono alires) eschise I carmi ki presentifio’6doif & sapori drnormali, comprési odori di sostanze medicinali di qualsiast
origine. I suddetti requisiti possono essere accenau aH’ongme nelle forme enet modl che I’Ammxmstrazwne
‘Comumale-riteria pilt opportuno, .. - L -
. 11 fornitore é tcnuto a regolare l.a macellazmne m modo che ad ogru consegna, la carne si trovi: al giusto punto di
e ““"—ﬁ'ollamra s
' Qualora la merce consegnata non presentasse tuttl i requlsm d1 quahté., avantl descritti, questa dovré. lmmedlatamente
. essere ritirata dalla ditta fornitrice e sostituita. con pari quantitativo di qualitd mlghore i o . =
% Tl taglio della carne dovra essere quello richiesto dal mem, : '
. _Lacame dovré essere di primo taglio ( escludendo il collo termto conto degh mconvementl che comporta) e si userd
quindi; coscia; lombeo, controfiletto, noce, . .
- - Per ragil; spalla,- sottospalla
Per polpette & simili: spalla, sottospalla, gn‘ello
Per le-braciole (involtini) : girello, noce, fesa
e -Resta inteso che saranno da escludere, per qualsiasi preparazmue pam di animale-non adatte aila mastlcamone infantile.
g ..*ROILAIVEL R O
© Alfine diovviare a quals1as1 inconveniente di ordme 1g1emco sanitario e nek rispetto deIIe norme v1gent1 per quanto
.» concerne 1’1spez10ne ¢ la vigilanza sanitaria veterinaria nei confronti della macellazione, sezionamento, distribizione 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 DP.R; 1 503 dell’8.6.1982; , & dal DIPIR. 1 495 del 10.12,1997 poiché -
regolamenta le-d1rethve—CEE—re}at}ve—&x—preblem-l—sam’aan—m matena-dl scambl_dlﬁcaml,ﬁ:esche_amcole Esse pertanto
dovranno possedere iseguentl requisiti: ~ - L
a) provenire esclusivamente da macello riconosciuto e controllato in confonmté all’art 9 B4 T RS
b)i provemre da dnimali sottoposti 4 visita sanitaria post mortem da un vetennano Ufﬁclale (art 4 )= .
. ©) siano munite di bollo sanitario
d) siano convenientemente imballate.in. conformfcﬁ aLcap._XII[ ultimo § purito 48'c che p_recxsa “le _;_)am di volatxh 0 le
e 'ﬁ:attaghe_separa’ce dalla carcassa devono essere sempre avvolte i meVQlucrO‘protetnvmspondente a deﬁl criteri-e~ - -
solidamente-chiuso. Inoltrel 1° § specifica 2 invelucro ( ad e5.fopli di plastica ) a contatto diretto.con esse; il punto
: 47a specifica la parte degli-imballaggi-(-ad es.-carte,-cartoni ) rispondenti alle normé igieniche;
~ 77 7 e)siano trasportate conformemente alle’ disposizioni vigenti ¢ precisamente il punto 49 de] cap. XIV che d1ce “le
carni fresche di volatili da cortile deyono essere frasportate in veicoli atirezzati in modo che la temperatu:a COMPIEs:
tra 1 e +4° C sia costantements assiourata, D.P.R.n 327 del 26.3.1980--~ - = -~ -
Le carni devono'essere prive di sostanze ad attivita antibatterica o anabohzzante ¢ dei loro prodotn di trasforrnanone
nonché di altre sostarize che sitasTiettornio alls carni € possono niccere alld saluté umana come definito nelle direttive

Y
i

a

del Consiglio CEE W 4697del 16:9:1986; recepitanel B lgson 1 18-del27:1; 1992 T, o .-
Non si accettano forniture-di pollame congelato o scongelato o . ) .
CARNI SUINE FRESCHE -

Le camni di suino devoiio:

- provenire da uno stabilimento italiano nconoscmm o autorizzato-ai sensi del D JLgs. 286/94

- essere preferibilmente glé. dissodate e confezichate sotto vuoto in fash aHatoHIcT pront1 per l’uso

- nspettare le disposizioni in tema di etichettatura obbligatoria dellg carni suine ( Reg. CE ]760 /2000),
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e
- .
ata"di fiacellazioae @ di confezionamento; . ‘

: ,f{:f . =riportare sul documento-eezi:me;-cialeia"d ' e
A - =Hportare.nella-scheda tecnicy de] prodotto le caratteristiche tecniche dei tagli sotto vuoto.( peso medio, diametrf... - ..

produzione; Ia provines forle, éd identificars Paziends di e, L A
= Heye ‘??“'1?5@-@3?-1.—1‘?}’;';3.iﬁ@iﬁﬁd&fiﬁ:ﬁégiunﬁ, comservantie deve presentare Jesegueiti carst T stohs: e |
f-- a) COSCiA di magro, ben Pprosciugato; morbido succulento, ma non acquoso, compatto a] taglig - T
o) 2 feta dove ssere compatts, dicolore os 2, senza Ies_éﬁto_Aciartﬂagmgg,;sgnza_acq?ssiye-papﬁ-seﬂl??if‘_l‘iéﬁ. e

TT GEsSeimfustiziple-- - - - e _ :
- ) nP&QﬂQﬁ?Mam_—al@a;jgﬁ di‘séﬂﬂ_l’z:c;dura:efaélﬁre:—.:"7‘1 i | |
7 d)vondeve possadars idia zazioniplisehiotahireoalrams; — e
e gl.de.v.e_éijsere"d-i—adgre-e:éapdre'grad'ev@Ie,.,mg_non‘ ﬁbppq aromatico per ecc éssiva présciza’ dispeste T
oAUV comse VAT COTOran s tecriologci 5 commriqis sostane-chirrich-——

1

aggiunte - : : oIl :
= ,l;ifieﬁt@_tnbiﬁdﬁidemLprféSeﬁtz&e-patiziosité“sﬁ'ﬁé?ﬁﬁfa’ﬁ,"Eé Ppresentare odord sgradeveli, L —
11 grasso di ¢opertura non deve essere accessivo, deve .es‘se're.cénilpam}e—ﬂon—devc-presa'ﬁtﬁmfﬁéiaﬂitg 0 con
T 77 7 odore e saporarancido, o . e oman. e i e e e s i et S
i ~§£§S€%§#££@%ﬂ£’°.@p§;gra's.é.o.énonepu&éssere*;semifcriaﬁbimﬁiﬁéﬁ@iﬁﬂfﬁ ASCE A preparazione O gluge . oo .
... _Borzionipr Eludicando-ilrendimento slimertara =~ Lo T TR s e
1l prosciutto deve presentare tuttele caratteristiche previste dafla vigente legislazions in materia. Devé essers . .
affetiato idoneamente secondo GMP, in ottimo.stato di-conservazione tale da gavamtizs im Giitime rendimento .
. alimentare, e T Lo T ’ '
Deve-essezje confezionato in involucr che ne garantiscang la. massima dgienica La--. - e s
di-tta~é~fa;ruta—ggfe‘é:e‘ngaﬁ;"di‘e‘tfi Tichiesta degli interessati, futta laidocumenfazi_dﬁfi_:d?iﬁya_g L ST
DO, , e e T dooumentizig S
- b) nome della ditts produtirice ™ : .o T s
"' ©) luogo di produzione ' . QT ——
d) assenza di additivi aggiunti L
B _{xh'm:ntg_zegolamentatadal—I):Lgs:Govemo‘n'S3’1‘ ds1'3071277993, attnazione della (irettiva 91/493/CEE che stabiiisce
B le ndrme sanitaris applicabili alla produzione ¢ commercializzazione dei prodott delia pesca, tenuto conto delle
modifiche apportate dalla direttiva 92/48/CEE che stabilisce le norma igienicke minime applicabili ai prodotit della

pesca ottenuti'a bordo d talune navi, N i, T S g
I filetti. di pesce deyono ‘essere selo surgelati, secondo le indicazion; definite nel D.Lgs: 0 110°del 27.1.996 smi, .
Puliti; privi di Tische, pelis o altro scarto, confezionati in porzioni pronte per I'uso ‘ri'qpettando-i;:;-ﬁgl—;qg@dq-le;piﬁ:ﬁr—“"
L-AORHe-jg] i i orto-e distribuzions, )

—_— _-.:Glﬁmﬁntamﬂeﬂgﬂ&bglenicovsanﬁaﬁﬁa‘ ¢'0 che congerme tecnica di conseryaz Tali a]
: e genea e cosiante; Tali al

del pesce, pard a] 30 % del prodotto.., . .. .. . . _ e S
= I rasportoHsT 5 Desce s’urgei:'gt_cz...cgwe garantire una buona conservazions dello stesso mantenendo una tempg‘faturafz:- R

~COStants & ~187. . ) e
Nel caso in Lli,1%11difffﬂ.agg;i,l},@iﬁiit.ziﬁaﬂqneﬂ&mgz:ade-dirisg’e_gt_a_:-gj@i noumme, v fornns difSitsvian
ongaa ot d pscs supgslto pe-evis i it Tl b o s
loggo vigente'(+18%), Le frodalin discongelamento delpesce deveiin . . :
éi) scongelamento a‘teﬁ]D'emflitﬁ_chhtoﬂa_t___—_gslﬁ—@-a_—ti%etm:mggﬁfgﬁ);k—mﬁmmqn@é@;qﬁ; Tﬁ_alﬂr
—a——F-ﬁu@re*‘g-@?:,@nmrzfz#h.:;MeﬁzﬁLd-tvnsi'gﬁﬁfa}; A T s =T D |
- b) Scongelamento sotto avqua corente fredda ( detta operazione e exitare il contatto-diretityird 1 prodotio s .
- .:L.Ilacqua~e—nozrdevemai'-pﬁt?aﬁ1 per pit di 2 ore; la T° a] cuore del prodotto devc_: essere < 10°)M0dahtaamx_ge_ssa I}Q_l_- T
so0lo caso di emérgenza; L SRS FU e |

- Il Iatte'per Ja preparazione di cucina deve essere 3 lunga conservazione , sterilizzato con sistema UHT, con tasso ~
rtoni da n itro, perfettamente sigillati che dovrango

dell’1,8% di contenuto lipidico, sempre confez_:ionato-jy cartoni d :
comimque rispondere al regolamentg_s_ulla:vigj-lanza:rgjlgmga:ndel l_att: e e e
—+ LA carica microbica de] latte deve ¢orrispondere ai requisiti microbiologici di Legge. Non & ammesso "utilizzo di latte .
Jproveniente da trattamenti cosiddetti di “ Microfiltrazione *, 5 : : N
_ - o - . - T
. N R - 2
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g B'URRO s woa . i c TR p S S s S ‘... - -
/ Il'burro deve sottostare ai requisiti enunciati dal decreto del Presidente della Repubblica n 94 del 14.1.1997 -

Pd
! . egplamento recante atiuazione delle direttive 92/46 92/47 CEE in meteria 0 produziofe ¢ fifmissione sul sersato @ ..t

latte ¢ di prodatfi a base di Iatte,” " e R
Per burra si initefide 1l prodotto, ottentito dall crema di Jaite vaceino, pastorizzato e.deve copteriere tin t2s86 lipidico.’
non inferfore all’82% con conteputo fn acqua Dou superiore al 15%, No deve contenere alcuna materia sterogenea,
‘Non & consentito fiso di aleun conservante, sale, né coloranti, come-desofitto riella legge. del 23.12.1956.1 1526,
modificata-dallateppe13.5.1983 , 1202, in difesa della gemuinitd delburro, - S
T 7 Ibirro'deve eggél’@?.?étﬁ%“fo-"miﬂvolllcﬁﬂ%-m!;)ll@miS&ibi;ﬁ,:d..QV >-& tiportata1a denominazione del prodatto, fi:peso
' netto, 'indicazione del confezionatore, il Iiogo di confezionamento e Ja data di seadenza. Non.é o tisentifo Puso di

- margaripe; - T IR 4t e
- FORMAGECTEDERIVATE T e T o o 2 v e
S H.fofgiigg’gfgfdevef_sgtpgs;té,@ 4] TEqUisit enTmeian dal-Desreto del Presidente della Repubblica 1 54 del 14.1 1997=
?«—R‘%ﬁmteammonedeﬂefdljﬁttiveﬂﬂftté-e—?EM-’/r/eEE-J'Irmatﬁrfarditpmd}izio:rsshn?@gragtvﬂ%~'~-
wete -~ I8 € 0 prodotti.a base.di latte, I formagei deveno avers g corrispondere.ai Seguenti fequisiti generali:  © o
2) avere normale maturazions e stagionaniis, 6ade possedere 1 r,faratteﬁ'organol‘etticifpraandeifdrmaggi.da;‘cavall:‘a_,di*_

S prime graliv - e T T — N
"b) avére calore; odore, sapore ed ‘aspetin qgl_‘__ﬁeﬁsti::i_e,di‘maﬁrgzione_ L
—i=—— - £) avere pasts yniforme-continuz, cori occhiaturacaratteristica-dektipe-di-forinaggio - —
. d) crosta fegolatmente formata, continua, sénza screpolaturs, fessure,-for, inarcescente o altro _ .
S, S

—==7 ,.1.,rormagg.izc_ié?zéidﬁr{olﬁé;iﬁbértare»suﬂ'a'—'gonfezien‘e‘rle-sggugz_i;lti-'miq;rmaziﬁni. =

T TRy 'lxpr;s_- def 10TmagEic- T . ) . ) N
' 'b) norhe del produttore, luogo di produzione;: ;. B

-y i Taea

— o+ Ccomposiziongii..... .
d) eventuali additivi consentt

ti ed aggiunti - : e P, -
e . B)data di scadénza ( quast’ultima nef casi previsti dalle vigenti norme igienico—~sanitarie) . e ~
. Letichettatura dovra essere conforme al D.Lgs: 0 109 del 27.1.1992; per i formaggi non riportanti-sulia confeziong .
. quanto detio'sopra, la ditta & tenmta 2 possedere e presentare, su richiesta degli interessati, - o33 i‘e“.[éﬁ?la ai -
J dati sopra elencati, - Lo : -
I formaggi da taglio devono essers iseguenti: : . . '
a) sttagchino . . ~ ST
E2 b) mozzarella - . ' ) e . =

TRy provoletta ) A
.Siricorda che i suddetti formaggi devono essere forniti in alternanza, .
ALUTRIFORMAGGT ' - | o
Tutti gli alird formaggi che potranno essere inseriti nel ment dovranmo avere sapore, odore & colore caratteristici, Non
81 accettano forniture di formaggi freschi (robiole, Linea, Annabella, ecc ) che presentiio pasta non omogened, con
..., macchio giallasire, sapori sgradevoli ¢ sproyvistidi data di seadenza ¢ confezlonamento. . v . . .
T PARPIIGIANG REGGIANO ' T T N
- 11 formaggio da tavola o.da grathicia deve essere. di qualiti “ Parmigiano Reggiano “,formaggio a pasta dura, cottaz
lenta matiirazione, prodotto con, coagulo.ad acich'ta_difermentaziongtg:;l_gﬁggo_:djz-zlgt_t__a_z_iggq;-;l“a;cxgialim@nt_azmnfi base.d ;.. .
costituita da foraggi di prato polifita o df fAedicais. Si fibbiica nel periodo compreso tra il laprilee]'l Inoyembre.
La caglistura & effetinata vnn,c'aglio-diﬂvitaﬁe-;—.nemé:ammess&ﬁh&piege:di:sostanzeranﬁfén‘n‘entétiw:;‘. A LIS

=== —La-maturazione & nafirale e deve protrarsi almeno fino al termine dell’estate deli’anno SuCCEssive a‘_qg’eﬂb'.dil___f___.. N

produzione. . Lo e st e '
-+ - Deve elsere contrassegnato dalmarchio ¢ erigine, del CQE,S!LI“Z_iQ;ﬁl.f@:@iQﬁﬂﬂiﬂlﬂ:jh&iutala—e—mméghm.aPIOdmffﬁ.’_e—'--—.—«—— -
' il commercio del prodotto. denominato Parmigiano Reggiano D“P.R.—lz_69_d_61:§0_19I9515__H_li.a§ml_g1§° Regglano. - .
stagionato preseitale s6Etenti caratteristiche: At S — e

- a)—fqgjlagjci-’hndriéa:a-scaizc_.‘lggggme}it:e;g OTVESS0_0.qUaS1 GFi0,-CON 18CCs piane. leggermente orlate.. .

" b)dimension ; diametro.da 35 ads n 3 ]
o _©) peso minimo i una forma 24 kg, g e D e e
—---- d)con pasta di colors da leggermente paglierino a paglierino , _ : _—
&) aroma € sapore della pasta cardtteristici: fragrante, delicato, saporito ma non piccante; o .
f) la struttura della pasta deve-essere minutamente granulose; con frattura a seaglia "~
g) occhiaturs minuta appena visibile e . E : . .
- Deve essere consegnato inconfezioni sottovuoto in base-alla Tegze 283 del 1962, D.P.R. 327 /80, D.P-R, 777 /82, .
D.PR T e e e e " ; o
322//82. . LT TS
Devono essere utilizzate preferibilmente woya pastorizzate ( secondo 1)'uso 0 laricettazione possono essere utilizzati -~
tuorli o albumi pastorizzati oppure misto uova anch’esso pastorizzato ).- L T
Prodotto lic;?ilélg otte;fto da]ff sgusciatura di nova inters I;i_-_e'sche di cair’ A, sara conforme al.D.Lgs. 1 _6.5,de1.4.2.‘_199.3 g
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successive modifiche e integrazioni. Devono provenire da stabilimenti riconosciiti, devono essere stati sottoposti a
zazione o al altro trattamento riconosciuto dal Ministero della sanita ,

i previsti dalle normative, Letichettatura deve essere conforme a quarnto
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trattamento termico equivalente alla pastoriz

idoneo a soddisfare i Tequisiti microbiologic

‘previsto-dal D:L::65/93+¢ dal-DsL:109/97 ¢ SO T . ‘
E* fatto divieto assoluto Putilizzo di residui di confezioni gia aperte; il consumo deve avvenire nel giorno stesso di

confezionamento.
FRUTTA

LS X

La frutta deve essere di stagione, fresca, di‘ottima quality ( apparteners alla categoria 1°'come stzib‘ﬂito dalle normative
CE di riferimento di ogni singolo prodotto ), pitita & natirale’e completa-maturazione; che-la renda adatta al consumo,
Deve essere selezionata, esente da difetti visibili, con le peculiari carattéristiche organolettiche della specie, non :

bagnata artificialmente, in pezzatura media,
Le forniture devono riportare mella bolla; © - = = -~

a) la sp&cia . .

b) I provenienzs cetta: 4 tal fine & devie'g

=2 dyTuva datavola'deve ess:e.re del tip6 * Regina “ & “ftafia®" S ' L '
0-essere-entrambe-fresche;-di buona quaﬁtéra;di;lﬂngalﬂ-maﬁ“azi@eft"~'-“‘; T LT

c)il-peso-nqrto;—ﬂ pese-lerdo

nazionale'o UE - ==~ ~

———-...La fornitura della frufta, ove

“7:2 1 tipi di frutta da inviare sono { segitenti, -

&).L'anguria e il melone.devon, ‘
non specificata nelle allegate tabelle dietetiche, deve essere

'“Per—'lﬁ:farﬂit-ilra—‘deila:ﬁfﬁﬁtfatl'e'fdifté"—“déifﬁﬁéféffeﬁers i-alle segu

: a) le arance devon !
b) le mele.devono -essere-del tipo-“Stark deliziis Heius™ R
«¢) le pere devong essere di prima ualita ( dalla fornitura deve essers esclusa i

. énfi regole; .
0-essere del fifo “Taroceo. S i Ce. wim ST

'é*éﬁiiré;]a_-'frééEiabﬂfté:dﬁ-lﬁi‘i@i—‘&i?ﬁﬁﬁ%iéﬂéﬂ;éensimxatore- ot

&= {solden delicius”

1 tipo “decana *) ¢diprovenienza - .

S

la pit varia possibile. ‘ ‘

RS r o 3 B S, emam——

~ - Mele, pere, tandaranc, arance, kiwi; dlbicocehe; susine; prigne,pesche, banans, uva, .. .. .-

ciliegie, fragole; nespole, anguria, melone,

- “.Ieontenitori-dovianno essére

... Tecare I'etichetta originaria di provenienza, .

pulitied fitgeri, conforfi alla riormaétiva sigl rhballi e

F e =

" Devono essere di stagione, di prima qualitd; fresche, pulite e selezionate, prive di additivi, integre nelle qualita
. muritive, tali da garantire il miglior rendimento alimentare e presentare le precise caratteristiche merceologiche di
. ' Specie, essere giunte a naturale ¢ compiuta maturazione fisiologica e commerciale, essere asciutte, prive di

K

e €OTPI 0 prodott estranei e non

-presentare-tracce-di-alterazioni-e

fermentazioni anche incipienti, - - -

La ditta deve utilizzare derrate elimentari rispondenti alls seguemnti caratteristiche:
- piselli devono essere di qualita finissima
=1 finocchi devono essere senza fiamma

- ilegumi devono-essere secchi, integri; privi diimpuritd e corpi estranei ~— * ~——
- gli'ortaggi a bulbo non debbong esser - :
- o= Bl OrtAgei quali: aglic,-cipolla,non debbono-essére-trattati con raggi gamma- -
v n esi-non—aderenﬁ—aﬂll-Unione-Emopea s

-+ = non dovranno pervenire da pa S e
fornituredi varietd Trocadero G comiindiie ad altre varietd di sapore dolce; le lattughe

Perinsalata si d3 preferenzaa

¢ germogliati

devono avere un solo grumolo ben formate: Le irdivie riccs e scarols devono presentare tma colorazione gialla per .
almeno 1/3 della parte centrale del crespo. -

azioni definite fiel D.Lgs. 1110 del 27:1,1997 ¢

Steffettueranno formiture di Ortaggl, tuperl surgelati secondo Is indic

successive. modifiche e integrazioni per il confezionamento dei

fagiolini, carote; carote baby,
" 1'presentarsi in confezion chiuse ail:

spinaci;-

2. fagiolini; piselli; carote deyono risultare puliti s micndat =

3. essere esenti da-ederi-e-sapori-s

misto per minestrone, suddetti prodotii deyono: - . 'e
origine e~perfettamente-'idoneg-sotto—l"asp'ettd-igienicorsanitaﬁo‘;' N

ssguenti contorni; patate novelle; piselli fini; costine;—===-.

piacevoli‘rnreseniare*ﬂ-co1"ore'ﬁp@:i&ll’a:&ﬁ:e’fis‘_mlﬁtivﬁ_aEﬁﬁdﬁﬁﬁﬁfl. 0AUSR- -~ e

B! ,:;_‘,eaggqg__e.-eg.e‘,mij:da:u:agca»di:bmciannre:darsurgelajz‘ianée-a-Itn'-difctti-dgx_i__jtj-g{:t’r_a_fcztgg_ﬁgtqggb_it?; .

5. &vere indicata Ia data‘di-scadenza’ :
= »-G:essere-trasbomati-con"mezzi‘smorma_—dﬁe‘gge

 p e

7. glungere di Consegnenza nei locali della cueina in perfetto stato di Sl&gelazi'one, poiché si provyeders, nei locali ——
stessi; all’apertura degli involueri e aj rélativi processi di cottur e e o e

* "Pérminestroni ¢ minestre di verdura si 5

.

+ ardmi, sapori-e legumi, !

St per 14 frutfa chs per ja verdura il

PATATE ——

+ Le patafe dovranno essere di morfologia miforme con g peso

peso minimo del tubero potra essere inferiore a quello previsto soltanto nel'cag
Sono escluse le patate che presenting tracce diverde

chiede una variet3 completa 'T;équra‘,, .
peso &.da considerarsi al netto.( quindi senza tara )

cpitpale (solaie) d tibercmanis,df rmoplissions, 55
‘tracce di marcescenza inciplenti, maculosita bruna defla‘polpa, cuors -

a,_

miinimo d1 g go_.per ogni tubero e massimo di 8.270.1

o'di prodotto novellos -

- prosentinio stolonatura ( presenzz di stoloni),



funghi, parassiti ) a virosi, a malatfie ed alterazioni parassitiche,.ad alterazioni dovute a parassiti animali,
I prodotti non devono presentare tracce dj alterazioni per attacchi paragsitario per . ... ..
trattamenti‘,cqn:ﬁtofa:r‘m‘a’ci‘impiégaﬁ.cqgtm i parassiti animali o vegetali, .

757" POMODORT PELATI

‘Essi devono essere di prima dﬁalité, di seiezion_e accurata, privi di Iar§}6, iuéetti, difetti dovuti a malattia, Devono
presentare il ¢aratteristico colors 10550, odore ‘¢ sapore,-assenza di-odore e-sapori estranei ed in particolare presentare le
peculiari caratteristiche organolettiche del prodotto, con la osservanza delle vigenti disposizioni di legge in materia

R

- 1L pesorsgaeeislats om deve ssacte mnicriore al 60% del peso netto ed i-frutti-devono ‘essere interi e non.deformati per

g@g@}i@jgl_ peso sullo sgocceiolato. T prodotti dovranno essere conteniti in contenitori-ermetici inbandastagnata,
sec.ondo_il.Decxetodglfrg#dente della Repubblica n 777 del 23.8.1982 —Atiuazione della direttiva ( CEE ) n 76 /893

- - superficie intstna. Non dovrantio inoltre essere utilizzati i contenitori sui quali non siano leggibili le indicazioni L e

eftafiira dovra essere conforme-al D Lgs-n-109-dek27-1-1997-s-mi-Dvranio essers riffutati i -

Integrazioni, L etichettat :
contenitori che presentano difetti quali ruggine, ammaccature & deformazioni, soluzione di continio con o senza uscita '

-di contenuto, bombaggi di qualinque origine; ¢ che-comunque diano motivo-di sospetare: Uia perdifa di ermeticita,
-~ Davranno essere scartati i contenitori che dopo apertura presentiio atformalita dell’alimento in-essi contenuto, o della -

=z

‘-‘:SI]RGELA'TI ) e ® e L L - i = " . " Lo e
=T surgelati devono essers préparati & cortifezionati Secondo Ie dicazioni definite nel D.Lgs: :
Le confezioni devono Possedere i requisiti previsti dall’art, 13 del D.M.dal 15.6.1971, che in particolare specifica che le

" devondavere cmﬁeﬁéﬁéﬁejdbnée ad assicurare I f;i&ééziqné dei caraiteri organolettici & qpaiitativi del prodotto, -
«devono proteggerlo da contaminazion; batteriche, impedire il pitl possibile la disidratazione e Ia permeabilitd ai gas e~

-

prescritte dalla Jegge, anche seifregola E‘bh”lé‘iﬁafé'émo'xh sopra riportate. ..

S s e VI S LN
=Teh g

. 0110 del 27.1,1992 & s.m.i *:

...... Lo e = B T L

R

confezioni 5 - S5 L v o

ot ey %

~~aweeo 110N Cedere al prodottd sostanze ad esso estrange, .- .7 o
~«.-- Sulla confezione deve essers riportata la data di confezionamento e di scadenza. I prodotti non devono presentare segni
_ comprovanti un avvenuto parziale o tofale scengelamento, tipo formazione di eristalli di ghiaccio sulla parte pit esterna o
eon i della confezione. RS e e i _ : e
Ik VARIE:. . ) y

PANE GRATUGGIATO A |
Deve essere conservato in confezioni integre e sigillate.ed osservare. tutte le indicazion] previste dal D:L:n 109
del 27.1.1992 ed essere conforme alla Legge 4.7.1967, n 580, Dovra essere prive di insetti, parassiti, muffe,

frammenti vari e qualsiasi agente infestante, -

3

LEGUMI SECCHI _ et e s et e S
T'legiimi secchi ( lenticchie, fagioli, ceci, ecc )dovranno essere secchi, interd, privi di
Impuritd, insett], corpi estranei nonché muffe od alirl agenti infestanti, Le confezioni
devono préseitare le indicaziont previste dal DL, 105/92,

OLIQ EXTRA VERGINE-DI OLIVA— - - e =
Lolio-deve essere exima vergine di oliva di ottima qualita, deve essere di marca nota e che dia. garanzig di siéurezza:.—.. ...
Devono essere forniti periodicamiente, da parte della ditta appaltatrice, “ certificat! di analisi” dei competenti laboratori.

Va esclusa la fornitura di oli'in recipienti di plastica anche.se Tecantila scritta-“per alimenti-* s il
Deve essere olio di oliva ottenuto esclusivamente dalla frangitura meccanica del frutto dell’olivo (lege 13.11.1960-n
1407, j,im“._l_:-_l:ﬂ_sosﬁtuiti_daJ_regolamento..GEE-n 1915/87-¢-dalregolamento-CEEn 2568/91 della ¢ Commissione .__.

3 g g s N
p——— L1 o 5 L0 1 [e———

Ko ..._Qhﬁ_&ia.qtteuutameccaniqameuté.déllerol-ive; e-non-abbia-subito-manipolazioni-chimiche, ma soltanto il lavaggio, Ta

_consegnato imimballaggi ben confezicnati & sigillati con le
“seguire le norme relative al regolamento CEE/UE n 1019 d

| della superficie fnterna; No, dovranno inoltre essere

—Liekio-extra-vergine-di‘oliva deve essere I'imico tipo di olio utilizzato per tutte le preparazioni,

Deve essere limpido, di colére gialls verding o paglierino, con odore ¢ sapore che ricordano quello dell’cliva fresca,

L del 1% del peso, di acidita espresso come acido oleico e
Tispondente allé vigenti normie di igiene del D.M.31.1 0.87 1 509 e successive modifiche e integrazioni. Deve essere

' indicazioni della qualita del prodotto, I’etichettatura dovra
el 13.6.2002 —relativo alle norme di commercializzazione

sedimentazione e la nitrazione ¢ non contenga piill

dellolio di oliva.

Saranno scartati i contenitori che contenenti olio extravergine di oliva, che presentano difetti quali ruggine,
: oei di qualunque‘or-i.gine__, e

ammaccaturé & deformazioni, soluzioni di continuo con o senza uscita di contenuto, bomba,
che comunque diano adito a motivo di sospettare una perdita-di ermetici del recipierite.
Saranno-eselust comunque quei contenitori che dopo "apertura presenting anormalita dell’alimento. i essi contermto, o
i doVranno sati-prodotti i cui-contenitori non-contengano-le indicazioni

prescritte dalla Legge.



Prodotts che 51 otfiene dalla ossidazione microbica del vino i Presenza di.ossigeno-operata dai batteri acetici de
genere Acetobacter, . o L
L'acidita espressa in acido acetico deve essere comipresa tra il 6% e il 12% e alcol etilico residuo inferiore all'1,5%.
La preparazione e il eommercio degli aceti sono previste in base al DPR 12.2.1965 1 162 ¢ successive norme di
'\-‘@?@?@EQ‘B_}’R—MTZ%TIQE&n2773-,,.g‘1i1a1‘tt-.—6-.7~.‘8.~9 di detta legge sono stati-sostituiti dall’art, 3 della legge 527/1982. -
-7 Lletichettatura dovrs essers conforme al D.Lgs,n 109 de] 27.1.1992, - ' . " '
ACQUA N B
Secondo il DM 135/ 2001, riadifica del Decreto Ministerialen 542-del 12.11:1992 © 8.m.i, concernente il regolamento -

per i criteri di valutazjone delle caratteristiche delle acque minerali naturali, |’ acqua da tavola-deve-esseradat tipo

oligqquerale;"'cioéﬁme un residuo di sosta’n‘?e"mihéialifdis;ciblt’e-éilf80%Ebmpreso-fga*i'0;3' e'0:5 9. per litro.

Sullesticheite o 5ui reciplenti di un’acqua minerale naturale devono essere riportate le seguentd Indicazioni:

&) “acqiia minerale nafuraje”, . L = SO
U) denominazione dell’acqua minerale ¢ nome della Jocalitd dove viene. imbottigliata -
o) it termine acidulz se I quantita di anidﬁdé_qarbonica:éfaupcriore a 250 mg/1 ' - ‘
d) Irisultdti dells analis: chimicho o chimico-fisiche. Per Je analisi batteriologiche si fa riferimento alla Circolare del ~ ©.. -
——-—Ministero della Sanitd-9:8.1976, 1 61 e T e ' - ' i
.. .E)data delle analisi e nome de] lsboratorio ghe
—f léﬁa'di'pfcaﬁ'zibjilé" S
£) COntennto 1 volume del recipiente Co. T
T h) titolare de] Provyedimento di autorizzazione alls vendita e gli
=+ Tutilizzo di acque Provenient! da’processi di cosiddetta mi
fornitura di acqua oligominerale naturale, S
Tale acqua deve sssere fomita in confezioni Pet dg 500cc., = - _ _ :
Irecipienti devono riportare 16 genéralita della ditta produitic ed essere rispondenti alle norme legislative in vigore,
Infine per tutii gli aliment] richiesti nell’allegata tabella. dietetica i richiede merce di prima qualits, in ottimo stato di

» Sonservazione, prodotta'secondo le vigenti disposizioni i Legge e rispondente ai requisiti richiesti dalle nofme
igienico — sanitarie i vigore, - . ’
SALE o o
“x  lsaleutilizzato nella preparazione delle pietanza dovra essere.conforme al DM 31.1.1997, 1 106, Per il condimento
T TrsArd preferibile Titilizzo of sala lodurato o fodato di cui al DM g 562/95,
Tutti gli altri alimenti elencat] nelle tabelle dietetiche dovranno Possedere requisiti di prima qualitd, essere in ottimo
stato di conservazione, prodott seconda Je vigenti disposizioni di legge e rispondenti ai requisiti richiesti dalle norme
igienico — simtanc in vigore.
ETICHETTATURA DEI PRODOTTY ALIMENTART .
“Per I'gtichetatura dej prodotti alimentar] si fa;.l'ifmimmtaal-D=Lgs.—-109/92-e s
* L Petichettatifra déi prodott alimentari, destinati al consumatore finale, i applica anche sy quelli destinati agli

2. Petichettatira deve figurare ditcttaments sull*imballaggio o essere apposto sul dispositivo di chiusura o su cartelli, .
Mﬂegat&al_pmdoﬁe-medesime;—oppmc (Csolo per i prodoti ton commercializzati al dettaglio ¢ qu_gll; 7 oo "

- -destinati allindustria o g laboratori artigianali ) solo sui document| commerciali di vendita X
3. Ietichetta deve riportare : - : A
2)-denominazione di vendita - e %

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

c) quantitativo netto; _T_.M.,(}_.w(_t_ﬁmpqminimo.difconservazione) " vam oo e ¢

d);mbdalité—:di:—censar_v_it_z_'lpﬁe:efd.umiééaﬂ_f)_likiw~- =

~oJisiuzioni per uso, Iuogo di origine o provenienza L -
f) nome o ragione sociale o marchio.depositato - ’ : e

g)-sede fabbricante o confezionators — sede stabilimento ,
1 termine minimo dj conservazione deve essere indicato con la menzione ; © Da consumarsi preferibilmente

entro .........", nel caso di prodotti alimentari dltamente deperibili dal punto di vista microbioldgico,

® nome dP"’m'gﬂnismq—_gi-f_—i;—;d_ﬁﬁ"dllo:autorizzatb;.' &5iio codice; preceduto dalla.sigla IT XXX;
* codice dell’azienda controllata _ _ ) ‘

" » numero di autorizzazjone, sia per i prodotti agricali freschi ghe trasformati . -
* la dicitura “ organismo di controllo autorizzato con D.M, Miraaf Daveivsvennannnne L RO | ; -

.. applicazione delreg, CEE n.2092 [ - - . . FURESRMRSRA: c: cmeh




PARERE TECNICO

VISTO I’art.53 della legge 142/90, recepito con I"art.1, lett.”i” della L.R. n.48/91;
VISTO I’art.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 regolariti tecnica sulla proposta di determinazione

ESPRIME

PARERE VM
i Mlo? | 702 _.

E " : - | - ) E 1L RESPOI\%’%BILE DEL SERVIZIO
% | 5 ' : - 6e4

PARERE DEL RESPONSABILE DEL SERVIZIO FINANZIARIO

)_ \

11 Responsabile del servizio finanziario .

VISTO L’art.53 della legge 142/90, recepito con Iart.1, lett “i” della L.R.48/91;
VISTO Part.12 della L.R. 23/12/2000 0.30;

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

Per quanto concerne la sola regolarita tecnica sulla proposta di determinazione
ESPRIME \

z ;
PARERE__} 5 %) AL

Li

ATTESTA

la copertura finanziaria della complessiva spesa di EURO |0 @@ o o0
sui seguenti codici e numeri:

Codice_0.04- 4 0%.02 1500 0 Codice

Competenza Competenza

Residui Residui

Intervento (-U/Ll\z . 2% Intervento -
Li

DEL SERVIZIO FINANZIARIO




