COMUNE S.ALESSIO SICULO
(Citta Metropolitana di Messina)

Determinazione del Responsabile Area Amministrativa
n. 293 del 23/09/2021

OGGETTO: Determinia a contrarre per 1'affidamento della mensa scolastica 2021 (Scuola d’infanzia- Senola
primaria)- C1G:Z6B332BF22.

11 Responsahile dell’Area Amministrativa
Premesso: '
Che ¢ in atto 'emergenza sanitaria Covid- 19, dichiarata a livello mondiale e a causa del propagarsi €
dell'incremento  del virus, spesse volte, nel corso dell’ultimo anno scolastico, per garantire gli standard di
sicurezza sanitaria all’interve dei plessi scalastici, & stata imposta la sospensione delle:attivita didatticlie;
Che, tuttavia, I’Amministrazione Comunale ha garantito il servizio di refezione scolastica, considerato di
pubblica utilita e nonostante I'emergenza Covid- 19, per evitare ulteriori disagi agli alunni, ¢ vénuta alla
determinazione di erogare, anche, per 'anno 2021(a decorrere dal mese di settembre fino al mese di
dicembre 2021) il servizio mensa cosi distinto: scuola dell’infanzia (da Junedi a venerdi); seuola primaria
nel giorno del rientro pomeridiano(martedi), nel rispetto del distanziamento sociale richiesto dalla normativa
vigente;
Che il numero degli alunni che hanno manifestato 1’adesione alla fruizione della mensa (nota del dirigente
dell’istituto Comprensivo prot.n.8797/2021 sono : n.25 scuola infanzia & n.56 scuola primaria;
Che con delibera di GM n.131 del 16/09/2021, immediatamente eséoiitiva, sono state fornite delle direttive
al responsabile dell’area amministrativa per 1’espletamento del servizio di mensa scolastica, a decorrere dal
mese di settembre 2021 per gli alimni della scuola d'infanzia e primaria di S.Alessio Siculo con ‘contestuale
affidamento. della risorsa economica di € 3.645,66(Iva compresa), demandando all’ufficio di ragionéria di,
reperire le risorse necessarie fino al mese di dicembre 2021; .
Che con la suindicata delibera veniva riconfermata la tariffa di € 2,50(a titolo di quota di compartecipazione
degli utenti) & contestoalmente le agevolazioni e le riduzioni previste cen delibera di GM n.5 del 14/01/2021;
Che il D.Lgs n.50/2016 detta delle disposizioni relativamente agli affidamenti di forniture e 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 stazione
appaltante la facolta di identificare le soluzioni che soddisfano i propri bisogni ;
Che Pobiettivo perseguito, in questo clima di incertezze dovute all’emergenza epidemiclogica COVID-19, ¢
quello di non appesantire ¢ rallentare attivitd amministrativa, in considerazione della natura dell*intérvento
e stante la necessita di darne esecuzione in tempi brevi;
Che il DL.x.76/2020(cd,- decreta semplificazioni recante “Misure urgenti per la semplificazione e
I"iimovazione digitale”, ha derogato I'art.36 ¢.2 lett:a) del Codice dei Contratti Pubblici ¢ consente alle
stazioni appaltanti fino al 31/07/2021, "affidamento diretto per servizi e forniture:
Che in sede di isuuttoria del presente atto si € accertato che i servizi in argomento, per specificiti e
caratteristiche, non sono offerti dalle Convenzioni Consip( art.26 legge 488/99 € ss.mni.m.):
Che I'emergenza sanitaria, economica e sociale, accesa su scala mondiale dal Covid- 19 ha carattere di
straordinarietd, imprevedibilitd ,inevitabilita, da legittimare, quindi( come sancito, recentemente dalla Corte
suprema di Cassazione), la soprayvenuta maggiore onerosita della prestazione (sanificazione dei locali,prima
e dopo la distribuzione dei pasti, costo dei prodofti igienici, fornitura contenitori a perdere, presidi per il
personals ecc.,
Preso atio dello stato emergenziale in corso; 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, e che considera la possibilita che il pasto veniga cotisumato in aula:

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

Che con delibera di G.M. n.129 del 16/09/2021 & stato approvafo lo schema di convenziane per la fornitura
del servizio Donacod per la gestione dei pagamenti per il servizio di mensa scolastica, attraverso un‘apposita
piattaforma;

Che, tramite pec, in data 13/09/2021, ¢ stata richiesta alla ditta “Catering stl” con sede legale in viale
Catania, 60 Bronte, che ha svolto il servizio di mensa scolastica dal mese di aprile 2021 fino alla fine
dell’anno scolastico, la disponibiliti a svolgere il servizio, in regime di proroga, dal mese di settembre al
mese di dicembre 2021, agli stessi patti & condizioni: '

Che la Ditta suindicata, stesso mezzo e nella medesims data ha confermato la propria disponibilita
all’espletamente del servizio di mensa scolastica agli stessi patti e condizioni precedenti;

Che la Dita, risulta iseritta al MEPA e gestisce centri di produzione pasti, anche nei comuni vicini; _

Che I’art.192 del D.Lgs n.267/2000 presctive I*adozione di apposita determinazione a contrarre , indicante i
fine da perseguire con il contratto che §i intende concludere, I'oggetto , la forma, le clausole ritenute
essenziali, le modalitd di scelia del contraente e le ragioni chie ne sonoalla 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 con la P.A;

Che 1"Ufficio Amministrativo ha acquisito 1a documentazions inerente i controlli sull’operatore economico
aggiudicatario, nonché 'acquisizione delle dichiarazioni di rito in ordine al rigpetto delle norme sulla
tracciabilita dei flussi finanziari e sulle norme i materia di anticorruzione;

Rilevata I'urgenza e la necessitd di garantire, quindi, I'inizio del servizio di mensa scolastica agli alunni
della scuola dell’infanzia e primaria del Comune di Sant'Alessio Siculo, la mancanza della quale
determinerebbe un grave danno all’interesse pubblico considerato anche I’Hizio dell’anno  sc¢olastico
(16/09/2021);

Visto il Codice Idenfificativa di gara (CIG) attribuito dall’ex Autorita di Vigilanza inerente la procedura di
che trattasi n: Z6B332BF22;

Visto il DURC, che risulta regolare, richiesto on- line, con scadenza il 29/10/2021;

Vista la delibera di GM n.1 del 14/01/2021 di approvazione piano degli obiettivi della perfoermance aimno
2021;

Vista la delibera di GM n23 del 14/3/2019 con la quale & stato approvato il funzionigramma e
[organigramma delle aree;

Vista la delibera di CC. n.13 del 19/02/2021 con la quale ¢ stato approvato il bilancio di previsione 202]-
2023;

Visto il DPR.n,616 del 24/07/1977 in materia di funzioni amministrative trasferite ai Comuni per assistenza
seolastica, refezione ecc;

Vista la delibera di GM n.5/2021;

Vista la delibera di GM 11.13 172021,

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

Visto il D.1gs.n.267/2000 e specificamente I"art.192;

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

Vista la determina sindacale n.7 del 05/07/2021 di individuazione del responsabile dell’Area
Amministrativa;

Vista la LR, 0.23/1698;

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

Visto 1l D.LGS n.50/2016 e I disposizioni ministeriali e regionali'in deroga al D.Lgs dj che trattasi, a
seguito dell’emergenza COVID-19;

Viste le direttive del Miur; _

Visto il DL.n.76 del 16/07/2020 art.], comma | & la Legge di conversione n.120/2020;

Visti altresi:

- J'art.3 della Legge n.136/2010 e smi;

- I"are.]17-ter de] DPR n.633/1972 ¢ simi,

=il D.Lgs n.81/2008 e la Determinazione AVCP 1.3 del 05/03/2008 in iiateria di rischi interferenziali;



DETERMINA
1)Di stabilire che la premessa & parte integrante e sostanziale del presente dispositivo;
2)Di dare atto che, ai sensi dell’art. 192 de D.Lgs n.267/2000, la determinazione a contrarne, viene adofiata
in base a quanto segue;
-il fine & quello di garantire il servizio di mensa sealastica per gli alunni della scuola d’infanzia e della
scuola primaria di S,Alessio Siculo a decorrere dal 27/09/2021 e fino al 22/12/2021:
-I"oggetto & costituito dall’affidamento del servizio, attenendosi alle preserizioni inmateria di COVID-
19e alla normativa MIUR:
-la modalita di scelta del contraente ¢ la procedura di affidamento diretio ex art.36, comma 2, lett,a) del
D.Lgs n.50/2016 ¢ art.1, comma 1 ,del DL n.76/2020;
- le elansole contrattuali sono quelle precisate nel capitolato d'oneri;
-Vimporto. per singolo buono- pasto & pari ad ‘€ 5,29 + Tva;
3)Di affidare, per quanto espostoy alla  Ditta “Catering srl”, viale Catania, 60 Broiite (CT) PIVA:
04760390874, in regime di proroga e agli stessi patti e condizioni precedenti, ["espletamento del servizio di
mensa scolastica per gli alunni della scucla d’infanzia e primaria di S.Alessio Siculo a decarrere dal
27/09/2021e fino al 22/12/2021, fatte salve eventuali disposizioni dovute all’interruzione delle attivity
didattiche, nel quadro delle misure di contenimento della pandemia in corso:
4)Di dare atte che, al fine dj adempiere alle obbligazioni scaturenti dalle disposizioni legislative richiamate
in premessa, il codice (CIG) attribuito dalPANAC & il seguente: Z6B332BF22;
3) Di approvare quale parte integrante del presente atto: il capitolato d’oneri (sottoscritta  da parte delia
ditta per-accettazione), la tabella dietetica vistata dall’USL .5, le tabelle merceologiche:
6)Di imputave la spesa complessiva di € 3.645,66 (Iva inclusa 4%), come da attestazione del responsabile
del servizio finanziario;
7)Di dare afto che il perfezionamento dell’affidamento avviene mediante carrispondenza regolante i
rapporti da intercorrere tra |g parti;
8) Di dare atto che la Ditta, prima dell*avvio del servizio dovri presentare apposita polizza RCT/RCO,
indicare il centro di produzione pasti, di cui intende avvalersi con allegata la  planimeteia, il piano di
autocontrollo (HA.CC.P.) e i documenti richiesti dall*Ufficio amministrative;
2) Di dare atio che nel contesto di arginare il rischio di contagio e per assicurare 1a regolare fruizione del
servizio, la Ditta dovra assicurare le condizioni di sicurezza, tenendo conte della situazione logistica del
plesso scolastico & secondo le linee guida anti- Covid, o
10) Di gestire wramite il Documento unico di valutazione dsi rischi interferenziali (DUVRI) i rischi da
nterferenza;
11)Di dare atto che'si provvedera alla liquidazione della spesa, con successivo dispositive, a seguito della
trasmissione della fattura elettronica;
12)Di dare atfo che il contraente si impegna al rispetto degli obblighi previsti dal codice di comportamento
di cui al DPRan.62/2013, nonché a quelli relativi alla tracciabilita dei flussi finanziari di cui alla legge
1.136/2010;
13) Di dare atto, altresi, chie non sussistono cause di conflitto di inferesse, anche potenziale di cui all’art.6 —
his della L. n.241/1990 ¢ smi, come introdotto dall’art.1, comma 41, della Legge n.190/2012:
14) Di assolvere gli obblighi di pubblicazione on ~line ai sensi del D.Lgs 1.33 del 14/03/2013(
amministrazione ttasparente) e della Legge n.190/2012( anticorruzione),
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PARERE DEL RESPONSABILE DEL SERVIZIO

IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO INTERESSATO:
VISTO I'art. 53 della legge [42/90, recepito con art.1 lett.”” della LR, n.48/91;
VISTO I’art.12 della L.R. 23/12/2000 1. 30;

Al sensi e per effetti delle disposizion legislative sopra menzionate;

Per quanta concerne la sg_‘{g,regclarité tegnica sulla proposta di determinazione

ESPRIME PARERE [ &4 v JO) \!\
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PARERE DEL ZRESPONSABIL;P;DEL SERVIZIO F INANZIARTO

I, RESPONSARILE DEL SERVIZIO FINANZIARIO
"VISTO I'art. 53 della legge 142/90, recepito con 1’art. 1. lett."” della L.R n.48/91;
VISTO Iart. 12 della L.R. 23/12/2000 n. 30;
Al sensi ¢ per effetti delle disposizioni legislative sopra menzipnate:
Per quanto concermie la sola regolarit tecnica sulla proposta di determinazione:

ESFRIME PARERE

ATTESTA
3 4y o

d

La copertura finanziaria della spesa complessiva dj €
Sui seguenti codici e mumeri:

Codice_ny, Lhs. (03,62 (5 g0 Cedice
Competenza Competenza
Residui Residui
Intervento  « Lu 'y 3 Intervento
. \
/e Uigs. TURESPONSABILE DEL SERVIZIO FINANZIARIO
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COMUNE DI SANT® ALESSIO SICULO

(Citta meiropalitana di Messina)
CAPITOLATO D’ONERI
Oggetto: Servizio di mensa scolastica di §.Alegssio Sicnlo (scuola d’infanzia— sciola primaria)

Il presente capitalato disciplina Paffidamento del servizio di ristorazione seolsstica da
eseguire per gli alunni della seunola d*infanzia e primaria di S.Alessin Siculo

Limpresa affidataria dowd osservare ed attenersi . scrunrﬂusam&nm alle preserizioni dovute
all’emefgenza Covid- 19.

Le nresnrlzmm sonno vinealanti per i’aamudm‘rtann 8 costituiscono condizioné essenzmle del

m esente capliohfo.

Ari. 1
Descrizione e durata del servizio

A seguito dell’adozione della delibera di G.M. 1131 del 16/09/2021, immediatamente esecutivay
*\f:,nfe ad aggcito 'Dlrettwe pfm l‘asPIetamenm dei sawmu ch Tensa sca‘lasnca 2021-

mensa sc.o!as#ts_c.a per TQTALE LONH’LESSWO prf:,suntrvo dl n. 81 ll'antl np,arﬁn Im,‘ Ia

senola infanzia (Servizio da svolgersi dal lunedi al venerdi) ¢ Ia scuola primaria, (servizio da

syolgetsi nel glorno di : martedi), + personale ATA + docenti delle scuole suindicate (come da

nofa del dirigente scolastico prot.n.8797/2021:

Durita del sérvizio: a decorreve ddl 27 settembre e fimo 21 22 dicembre 2021

Art. 2 _
Svolgimento del servizio

L4 dittaageiudicataria syolgera il servizio di ristorazione scolastica nel modo seguente;

La preparazionie dei pasti ayverra nel centro i produzione sits  in vis Vitlorio Emanuele n.22
8. Teresa Riva;

La consegnd, distribuzione € somministrazione dei pasti nej locali ubicati nella sevols comunale
sita in via M, Altadonna a S. Alessio Siculs, sérvandosi degli arredi i proprietd comunale
(refettorio, banchi, sedie & quzmto altro mecessitd), can | assicurazions di un nso adegnyto;

La Ditte aggindicatatia i impegna; altresi, a tepere indenne da respotsabilita a qualingue titolo
I"Amministrazione Comumale da tizni danno /o pericolo che possa derivarne dall’esectzione del
seavizioa cose o pérsone efp térzl,

Art3
Disposizioni normative

Ld Ditta aggiudicataia dovia conformarsi  alle disposizioni noymafive contenute nel decreti
lepiglativi nn, 153 € 156 del 26,05,1997 e successive modifiche ed inlegrazioni cancermet,



rigpettivamente Pigiene dei prodotti alimeritic € 16 misure supplemientari in merite ol controllo. La
ditta affidataria della fornifura del servizio dovid, essere munita delle autorizzazioni sanitars, .
Doviiy vsservare, inplire, Ie disposizioni ¢ le preserizioni di eni alle ordinanze ministeriali e
regionaliin materia da Covid- 19 per Ironteggiare Pemergenza epidemialogica

Art 4
Obblighi

La Ditta aggiudicataria accetla di assiraére 4 sia completo ed esclusivo carico | seguenti obblighi
@ oneri, con ringncia al diritto i rvalsa nel confront dell” Amministraziones:

& Garanlirg |2 qualita delld fomitura, secondo le disposizioni normative di cii all’art. 3 del
D.Lgsn. 155 del 26.035.1997, cost come modificato dallz Jegge n.576 del 21/12/1999 salvo
incorrere nelle sanzioni amministrative di eui all"art.8 del ID.P,R.citato; nonehé adeguarsi a
quanty previsiodal capitoli LILTV; del citato decrete; .

o Assicirare la buona duscita de] servizio con preparazions, consemna, distribuzione e
somniinistrazione dei pasti.

= Per ogni ongre derivante dal servigio mensa (prepatazione, consegna, distribuzione e
sommiinistrazione def pasti; pnlizia locali, materialé occomrente, norme igienico- safiitarie) si
fa espresse siferimento al Piano di autecontrollo HLA.C.C.R.

o Lg Ditta tnolire si avvarrd della piattaforma Donacod per ghante tiguarda § baoni pasto &
verrd di eonssguenza refribuita in base alle effettive preseize dei bambini a preseniazions di

régolare fatiia elettronica che vemd all*wopo liquidata entro il weraiine di 30gg. previg
verifica dei past! effettivamente erogati.

Art. 3
Pagamenti

Liimporto. per singolo buono pasto & pari ad € 529 oltre Iva & yenrd ripartito mensilmente dietro
presevtazione di regolare fatira elétivonica, ¢on ['indicazione del mumero dei pasti Serviti ¢
corredata dai bueni mensa,

Art. 6
Oueri inérenti il servizio

Lorgadico sotto indieato sapptesenta quello minimo da implegare nef’ céntri refezionali al fine di
svolgere tutte le prestaziont previste nel capilolate: _

N. 1 (imo) bperatore ogni 35 bambini/pasto e, comunque. con un rinime di g, 1 operatore per ogni
centro refazionale,

I Comutie & tenuto a comunicare all'LA. le eventuali soppressiont di sezioni &/o awmenti di sezioni,
Il Coimume st riserva il didtio di ehiedere all’Tmpresa la sostituzione del personale ritenylo not
ideneo al servizio per gt e comprovat Motivi, In tale caso I"Impresa provvedérd A quanfa richiesto
senza che i possa coslituire molive. di maggiore onere per I'A.C. Tale sostiluzione dovra avvenire
entro duoe giorni dalla richiesta scritta, _ o

Il personale impiegato, comprese quello in sostinizione, dovrd possedere adeguiata professionalitd
dovea conascere le norime di giene della produziene e le. nomme di sicirezza, ¢ prevenzione: degli
infortuni sul lavero. _

L'LA. & respodsabile della seelia e del comportamenta de] proprio personale operante presse i centr)
tefezionali & di quanta attiens ai rapporfi di collabardzione tua il s -perse;;al‘e ¢ quello dell*A.C,
avente dirgtta eausa-con 1l servizio di refezinie .



LTA. & teonta ad oliemperare a tutti gli ohblighi verse { lavoratori impiepat pel servizio di cul
fraftasi, in base alle- disposizioni legislutive e regolamentdri vigenfi in materiz di lavoro e
assicurazionf sociali. assumends 4 suo carieo tutt gli éneii Felativi,

L'LA, & tenuta ud impiesare il personale nello svelgiments. delle mansion! proprie della qualifica
lvestita, ' | ’

L'LA. si obhliga inoltre a esibiie n qualsiasi momento ¢ » richiesta le rcevite mensili sia degli
supendi pagati, sia dei pagamenti dei conbributi assicurativi e previdenziali velativi el personale
adibilo al.servizio. ' |
Nel caso di mnoiterperanza. agli obbligh'_j di cui al presente articolo, o qualera siang riscontrate
Irregolarita, I’ Amministrazione seanalerd la situnzipns af competente Ispettorato. del lavoro,

Are T

Vestiario ¢ discipling del personale
L'LA. deve fonnire a tutto 1 personale indumenti di lavoro come preseritts dalls tsrme Vigemti in
malerie di' igiene (art, 42 d.p.r: 327/1980) da indossare durdnte le ore di servizig e dispositivi di
protezioue individuale previsti & seguito della valutazione def o sobd, di cui al Dilgs 81/2008 & s.m.i;
integrati da quelll ritenuti necessari a seguito della comunicazione sui rischi specifici cifettuata dal
Datore di lavore. :
Gli indumenti. saranno firovvisti di eartelling &1 identificazions riportdnte il nomé. dellPTA, &d il
nome € cognome del dipendente.
Dovranmg essere previst indamenti disting per 1 provessi di produziome dél pasti, per la
distribuzione.dei pasti ¢ per la pulizia e sanificazione in conformith con quanto dispostodal DP.R..
3Z7/1980 ¢ suce.mod. €d iit.. ) - -
I personale dowra essere sottoposto sia all'atio dell'assinzione ehe periodicamenite, a fitte le visite
mediche, agli aceertament] radiologici & batteriologici, alle preseritte vaccinazion previste dalle
leggi e regolamenti in vigote. o
L’ Amministrazione Comunale 8f viserva Ja facolta di richieders all'LA di sottoporre | propri addetti
ad analisi cliniche per la ricerca di portalod di enterabateri pategen & stfilocacchi enteratossici: i
soggetti risultant portatori di enterobatteri patogeni e/ di stafilacocehi enterotossici dovranno
esspre immedidtamente allottanali per fults 1l periode & bonifica, 11 persandle che riffutasse d
sattoparsi al controllo medico, dovia ssere-allontanste immediatamente dal servizio.
Il Comiine si tiserva commmque la facolld di dehiedere all*lmpresa "effcltuazione di accerlamenti
eliniei (von esclusi dal C.CN.L.) per’i dipendenti impegnati nel servizio,

ART. &

Osservanza disposizioni normafive
L’LA. deve attuare Posservinza delle norme dérivant dalle vigernti leggi e decreti relativi alla
prevenzione degli infortuni sul lavoro (DPR 547/55, DPR 305/56, D las 81/2008 ¢ svecessive:
miodifiche ed integrazioni, nonché le diretlive 89/392/ces ¢ 91/368/Cee).
L'LA, deve ingltre attogre Iosservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggl ¢ decreli relative
all’iglene del lavoro, alle assicuiazion! ¢ontro gli mfortini sul lavero, alle ;a}‘é;vi&:enze varle per la
disoccupazione involontaria, invaliditd e vecehiaia, alla mbercolosi ed goe malattie professionali
ed ogni altra disposizione in visore o che potrd infervenire in corso. df esereizio per la-tutela
materiale dei lavorater.
L’LA. deve in ogni momento, a semplice iichiesta del Comune dimostrare di avere provvadulo a
quanto sopra. 11 persohale tutto, hessunod escluso, deve essere isétito el libro paga de]PLA..
L'LA. deve inolfre attuave, nei confronti de lavoratori dipmdegﬁ:, oecupat nelle mansioni
«costituent aggetio del presente vontratte, le condizion normative e retributive previste dai eontratil
callettivi nazionali di lavaro di settore,
Il peisoriale ispettivo dell'TA. & fentte ad indoseare chimiice, copricapo, maschering, guantl nel

mamento della sua presenza presso j centri relezionali.



Art 9
1giene del persopale

Per quanto-coricerne le normg igieiico sanitarie, si fa riferiniento alla legge 283 del 30/04/1962 ¢
sua regolamento di esecuzioie n. 327 del 26/03/80 o successive modificazioni ed intesrazioni, il D,
Lgs. 155/97 es.m.i., 4l Regolamento CE 285/2004, tioniché a qrianta previsto dalle normative ¢ dal
Regolarenti vigenti ¢ a quanto sspressameiits previsto dal presenie capitolato.

Il persanale addetto alla manipolazions, alla preparazione, confezionamento & al trasporto e alla
distribuzione dei pasti, deve serupolosamente curare 'igidie pérsonale. 1l personale durante 1l
servizio non deve avers smalti sulle uighie, né indossdre -monili (esenipio: anelli, braccialerti,
oregchint ete,) al fine di non ercare contaminazione delle pieranze in lavorazione. I coprieapo
dovranio raccogliere completamente la capigliatura; ‘
Deve osservare, altresi, Te preserizioni ¢ lo misure di sicurezza defivant dall’ emergenza
Covid- 19 con T'utilizzo, obbligatoris, di mascherine e guanti. '

Art. 10

Sicurczaa luoghi di lavoro
Al fine di eliminare 1 poténziali rischi derivanti da interferenize; si tard espresso riferimento al
documento di valmaziorie dei rischi che veryd  anoltrato dal Dirigente dell'Tstitulo Comprensivo di
S.Terasa Riva; '
Are. 11
Rispetto caratteristiche merceologiche e madalith dl preparazione pasti
Le caratteristictie mefcenlogiche delle derrate alimentari. impiegate per lo preparazione dei pasti,
crudi o cotti,dovranng essere conformi ai requisifi previsti dalle vigenti Jeggi in materia che qui si
intendong tutte richiamate e ai limiti di contaminazione microblea-degli alimenti.
In particolare, & tassativamente vielato 'uso di aliiest softoposti a tratfamenti di origine
transgenica (OGM). )
Le cami impiegate devont provenire da arimali alimentati cou mangimi nella cui composizione
nou 50 presenti matérje prime di origine iransgenica,
Le derate alimentari piesenti nei figoviferi, congelaton e nel magazzing e destinate alla
préparazione dej pasti per le utenze previste dal presente capitolato, doyranuo essere eselusivamerits
quelle contemplate nelle tabelle merceol agiclie allegate,
Non & consentito 'iSo di cami congelate /6 surgelate, 5¢ non prévia autorizzaziene dell"AC. B
ammesso ugo di pesce sirgelato.
L mpresa deve acquisive dai foniitori, & tenidere disponibili all’A.C, ad ogni richiesta, idoneg
certificazion di qualitd o dichinrazioni di conformity delle derrate alimentari alle vigenfi fornative
it materia alimentate e #lle Tabelle Mercsologiche. -
La produzione deve rispettare ¢bi standard igienici previsti dalle nomative vigenfi. Il personale
adibito alle preparazioni di piatti dovrd fareuso di mascherinie e guatili monouso. _ i
Durante tutte le operazioni diproduzione |impiants di aspivazione dovrd essere sempre fanzionaute;
Tuni i cibi erogati dovranno essere preparati in giorhatd, E™ vietata ogni forma di vgiclo dei eibj
prepaiat net giomnt anlecedenti &l consume. _
Gl avanzi dovranno essere eliminati o destinat apll afimali, &l fine di ottemperare a quante
prevista dalle Leggi vigenti. _
Tufte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devopo mirare ad ottenere standard
elevali di qualith igienica, hutrifiva ¢ ssdsoriale. Per la manipolazione delle vivande il personale si
avvarsa dell®iso di donei 1;i;@;;§d? (utensili, paletle e guanti) e il cibo. sard assaggialo sexvendosi di
utensili monguso 0 appositgments destinatl. Per quanto rigparda la coitora, la durata o lx




teruperatura devono essere sillicient] ad assicorare la salubriti del prodotts con la cottura a + 756 0
nusirata &l duore. _

La prepavazicne di piati freddi déve avvenire con Pausilio di mascherine e guanti monouso. La
conseryazione di piatti freddi precedemtemente i traspoito ¢ la distribuzione deve avvenive hd uns
temperatita compresi trai 1°C ¢ { 4° C o conformitd all’art, 31 de] D.P.R. 26/03/1980 n, 327.

Le operazioni che pregedono la eatura devotio essere esegiite secenda le modalita di seguito
deseritte:

1. Tutll i prodotti congelati oo sirseldti, esclise le verdure, prime di essere sollaposii a cottis,
devong essare sottopost a seongelamento in frigorifera o in celle (Hgorifere ad una temperatura
compresa trat 0°C ¢ + 4°C. per wn massimo df 24h. ¢ con metodica dedicata, ad socezione dei
prodotti eli¢ vengano cotd tali e quali;

2: La porzionatua delle carnd crude dovra essere effethuata pella stessa giomata in cui viene
consumala;

3. La carne lrita deye essere macinata appena prima della €oftura;

4.1l formaggio grattugiato deve essere preparats in giornata:

5. 1 lavaggio ed il taglin delle verdure daved essere effetiuato nslle ore immedistamente antecedenti
il consumo; )

6. L operazioni i impanatura devone avvesire nelle ors immediatimente antecedenti la cottiara:
7.Le fiitture tradizionali per inimersione in olio non devoro essere effettuate;

8, Ogni cortura analoga alld fitra, deve essere realizzata in forni a termoconyezions;

Y, Tutte le vivande dovranno essere cotle in glomita, warne per gli alimenti refiigerali previsti nel
presenie capitolate; _ . ) ,

10. Le porziomaiure di salomi & formagg) devond essere effettiate pélle ore inmmediatimnents
antecedenli la disfribuzione.

1. Legumii secchi: ammoilo per 24 orzcon alisno due ricaibi d’acqua

Art. 12
Ment e mezzi di trasporyta

Janent sono diversifieati per quaintith . secondo 1 sicli scolastiel,
~  senola Infanzia;
= stuola Primariag

1 piatti proposti giomalmente doviaimo corisporidere, per tipo e 'qualitd, a quelli indicati nelle
tabelle dietetichs:

La struttura del ment per tutte le ulenze scolastiche & 1a seguenite:

* 1 primio; |

* un seeondo;

* 1) COROTNo;

* pang; -

» aequa minerale natutals in pet botfiglia 500¢c

+ dessert: fruita di'stagione ( come da tabelle dietetiche ).

I mend noi souo. modificabili. Sario consentite, in via leniporanea e straordinaria, variazioni nei
Segenti ¢asi: |

» intériuzione efo puasto di ung o pitt impiani da utilizzare per larealizzazione del p.imtru_prev?'sto 3
+ inferfuziere (emporanea della produziene, per cause quali sciopere, ineldenti, interruzion
dell’energia eletirica o del flusso idrico; _

« ayatia delle strutture-dj conservazione dei prodotti deperibili, _

Tale variazione dovra essere richiesta per isetitte al Comune per la previa antorizzazitue, L'A.C. §
wiserva i effetfiare vatiazioni del theni in ¢aso di eostante ¢ comptovato non gradinento dei piatii



da parte dell’ utenza, nfroducendo nugve preparazioni culinarle & concordande cou LA ingredient]
e relative prammatrite. _

La Ditta deve gavantire tu fornitura di tutte o préparazioni previste nelle tabislle dietetiche nella
quantita previst, differenziata per-senole; infinzia, primaria.

Tali pesi § intendono a erndo ¢ al netto degli scarti di lavorazione e di eventudlj cali peso doyu
allo scongelamema,

Per il irasporto dei pasti e delle derrate 4 lerminali di consume, I'LA, dovrd ulilizrare conteniiorn
Isotermici idonel ai sensi della normativa vigente & lali da consentire il mantenimento delie
temperatire, dei requisiti qualitativi ¢d organolettic dei cibi.

I mezzi di trasporio devano essere idonel ed adihiti esclusivamente al trasporte di alimentj e,
comungue coriformi a quanto preseritfo dalla normativa vi cente,

Il Piane dei trasport] sard organizzato in modo tale che | tempi tra la partenza dalla cucina e Ia
consegnardel pasti presso | terminali di consumo siano ridatti al minimo.

Art 15

Distribvzione pasti
1 pasti dgvranno esseré consegnafi, franchi di ogni spesa, a cota dell' TAL, gei locali adibiti &
refertord, Dalla cottura dei pasti alla [oro somministrazione agli wrenti per ogri singolo centro i
consegra dovid intercarrere un tempo non superiore & 20 minutl. Tali orar doyvranno esserc
rispetiatt dalla 1A, in modo tassative, Nessun titardo, a qualsiasi motive dovato, & ammesso. In
relazione ad eventuali esigenze organizzative dei plessi  scolastici, I'Ufficio competente
comumicherd all'lA, eventuali hoditiche degli orart prefissati,
Pet i pasti recapitati presso il reféttorio. I'LA. emetterd bolla di consegria con l'inidicazione del
vumers dei contenitori e del numers dej pasti consegnati, nenché dell'ora di parteriza del mezzo
dalla cuctna e di consegna presso-il refettorio, -
Tali belle di consegna dovranno allegale-alle Falture emesse mensilmente. _
La bolla di accompagnaifiesito, emessa dalla Ditta, aftestasite il numerd dei pasti serviti agli alunni
presenti e secondo le tabelle dictetichs, dovid essere vistita giomalmente dai responsabili delle
vérie scugle. o
La distribuzione dei pasti doved essere effetinats negli vrari concordati & detiniti con le istituziom
scolastiche, Tali orari doveanno essere seripolosamente tispetiati, salvo diverse esigenze
organivzative che saiatoo indicate dal Comupe. Per ogni mezz'ora di vilarde attesfata verid
dpplicata ung penale di €25,00, -
La distribuzione dei pasti, sard éffethunta o tavolo, a cura del personidle dell'l.A. Tile personale
deve avere un compodngto professionalmente cotretto, -#ia nei confronti degli alunni sia nei
confronti del personale seolastico.
I personale. addetto alla distribuzione dei pasti deve indessare idoneo vestiario come previste
allart. 9 ed eszere munito di mascherine e Luant, | )
I pasti caldi dovranno esseve: distiibuiti, 2 cura della Ditta ageiudicatrica sl alunni con piatti,
posate e bicchieri a perdere, dalla stessa forniti, secondo le caratteristiche di igienicita previste dalle
nomme vigenti ed attenendosi, serupalosamente, alle nonne anti Covid- 19;
Le operazioni di pulizia da eseguire presso il refelidto consislong in:
- Apparecohiatura & sparecchiatura; N
» Pulizia del refettorio, sanificaziong, disinfszione dei tavoli.



Art: 14
Controlli
B’ facolta dell’A C. effertiare conwolli in qualsinsi momento - senza preavyiso e con le modaliid
chre riterd opportune - al flae di verificare la conformitd del servizio fornito alle presordzion di
legge ¢ alle condizioni.contrattnali,
1 Soggetti e gli Organismi prepost al controllo sone:
= gl organismi istituzionali J::vltﬂman al:controllo;
- | compétenti Servizi della A U S.L.;
-~ il personale incaricato dal Cmmme
- evenfuali strutture specializzate incaricate dall"A.C.;
1l Comiuné & titolire delle attivita gestionali del presente capitolats. Tn pfu'tzcelare_ relativaments a
tali aspett, ha la competeiiza ad ﬁﬁﬂﬁu:ﬂ‘ﬁ conttolli — anche su richiesta del Dmgaute Scolastica in
ordine alla confonmta del servizip fornito seconda ls ple;-cnzmmi normiative € 1¢ condizioni
contiattuali, affinché sia garantito il-corretto svolgimento di egni prestazione,
1l Comunte applica le penalita, in relazione alla gravitd delle inadempienze rilevate, recuperandole
wediante ritenuta diretta sul conispettivi da liquidare alla ditta.
11 Comune:
* curd I vapporti con la Dum ed ha la competenza in oidine alla richiesta di sostituziotie del
pervonale addetto al servizio non ritenuto idoneo, per serl e comprovati motivi.
» Cura tutti gli aspetti inerenti (4 gestione dei nient: riferiti alle tabelle dietetiche. _
« Autorizza, supervisiona la preparazione di diete speefali ¢ la loro corretta somministrazione.
+ Autorizza in vja temporanes e straordigaria la variazione dei meath, contigllandone 1a effettiva
somministraziong,
« Effettua tutt] | controll{ di cui 4l presente Capitolato.
«Cura, altresi, ogni alra utfivitd gestionale inerente il capitolato.

Art, 1§

Obblighi asgicurativi e Resporsabilita
Lz Ditta appaltatiioe-deve provvedere alla stipula di un contratto di assicurazione eon una primiaiia
compaghia assicurativa, per la copertnra di eventuali visehi per danni @ cose o 4 peisone e di
responsabilits di ogni genere ed in pariicolare di giiella civile el confranti di ezl Pt un massimale

di almeno € 1,500,000,00 per danni 4 persons €/ cose. |
La P@hzza RCT/RCOdovid essere consegnata dll'A.C., prima dell*avvio.del servizio,

Art, 16

Troroga del Servizio
1 servizio puo essere prorogato sulla base di tin provwedimento motivate dell’ Amministiazione,
cont 1l repetimento dellé fisaise eesnomiche . La proroga costitliisce estensione temiparale limitata al
presente appalto ¢ £oh €558 Ton POssony essere introdotie nuove condizond,
Ove, alla date di seadenza dell'aftidaniento del servizio non sia state’ mdzyjduatb il aueve soggetio
afficlatario, |'attuale geslore & tenuto a garantire la prosecuzioné del servizio fina all’individuazione
del fingvo soggetio.

Art.17

Risoluzigne del rapporto e Vigilanza
Nel caso di gravi e persistenti inndempienze netla yestione dei servizi, cowpresi 1'impossikilita, di
patantime il regolaie e corrello svelgimento; 1" A/C. si. serva la, facoltd di recedere dal rapporto
inlvapreso. Tulle cid con vpportuoa salvezzd @i ogni wagiote €d aziong per rivalsa danni o
conseguenza -dél[_‘ina;leﬁa pimento, da parte dell impresa appgﬂf;a%;ice, dei suoi impe:gqi assunti.



L'Amministrazione Comunale si Hserva df eseguire sull'espletaments gl servizio ogni foima df
controlle ¢ vigilanza previsty dalla Jegee, qualpra infatit il servizio non dovesse risulfare gestito in
wodo efficace e confacente .alle esigenze potrd recedere dal rapporto Initapréso, dando yn
gitistificato, preavviso di giomi 15 e la ditta aggiudicataria non avid nulla & che pretendere circa Ia
mancata prosecuzioe del xapporta ehe si considerera ipso fure risol to. “

Sin dallisizic dell: appalio tutte le spese; uessuma eselnsa, necessarie alla realizzazioie del servizio,
80K inigramente a carico dellTmpresa, comptesa 1a fornituza del materiale necessario al’ buen
funzionamento del servizia,

Arel8

Controversie
Nel case in cui vi _sia una controversia che possa sorgere, il }fdra_ competents ¢ esclusivamente
quello dell’ Autorith Gindizidria del dislretto territorialeove ha sede il Comutie di 8.Alessio Siculo,

Art19

Disposizioni finali
Fer quanto nion preyisto nel presente.capitolato, § applicana le:disposizioni‘del codice civile & delle
altre norme gpeciali regolant la materia,
La Ditta appaltatrice acconsene al tratiamento dei datl, nel rigpetto del DLgs.f.196 del 30/06/2003
¢ del Regolamento UE 2016/679.

Per-acectfazione! La Diita

epte da: CASCINO GIONATAN
A 15:36:26



TABELLA DIETETICA SCUOLA MATERNA - ELEMENTARE
Rilasciata dalla ASLn'5 dj Messina- 1,0, di Medicina scolastica di Tasrmina

F.to Dirigente medico Dott. Antonino Ortoleya

Sifa presente che | pesl sono da caleolars = crudo e al netto degli scarti, Per particolari
tipojogie potrebba essere necessarig Una dista spacifica,
COMUNE D| SANT'ALESSIO SICULD
ANNO SCOLASTICO 2020/21
PRIMA SETTIMANA

LUNEDI'" Grammi | Materna | Elemantare
MINESTRONE CON PASTA 7
Pasta ar. &0
Vardure varie gr. 70 .
Olio e, Bf. 5
Grana Padano BF. 10
TACCHING IMPANATO _
Tacching ‘ gr, 70
' Mollica | q.b.
Clio ey, : gr. 5

PATATINE AL FORNO

3 . Patatirie g, 100
Olio e.v. gr. 5
FRUTTA . 1060
PANE B 50
MARTEDI Grammi - Materna Elementara
RISD AL POMODORO | ‘
- 'Riso _ gr. 50 70
Pomodorg” er. | 200 20"
Grana Padang Br. 10 R I
" Qlis gr. 5 5

FRITTATA DI PATATE E PROSCIUTTO

Usva nr, 1 < 1
B T N " B0 80
Frosciutio cotto Bl ‘10 20
GranaPadano ET. 5
Olio e.v, Er S 5
FRUTTA gr. 100 120

PANE £r. 50 B0




TABELLA DIETETICA ScUOLA MATERNA - ELEMENTARE
Rilasciztadalla ASL n"S di Messing ~U.C.dIMedicinascalastica diTacrmiing
F.ta Dirigente medics Dott, Antoning Ortolevs
sl fa presente che pesi sono'da calealara a ertido e netto degll seartl. Pér particolari tipelogle potrebbe essere
necassaria una dieta specifica.
COMUNE DISANT'ALESSIO SicULD
ANND SCOLASTICO 2020721
PRIMASETTIMANA
MERCOLED! Grammi Materna Elementare
PASTA AL FORNO: '
Fasta EF. 60
Pomodaro g, €0
i Carote,cipolle e sadane q.b, v
Prosciufto colio e 10
Provaletta gf. 10
Macinata gf. 25
Olio av.. Er. 5
Grana Padano gr. 5
PESCEALFORND gr, 70
CAROTE gt B0
FRUTTA Ef. 100
PANE B, 50
~ Gloveny Grammi Materna Elementare
PASTAALPESTO '
Pasta gr B0 -
Pesto Bl 40
‘Grana Padana B 10
Oilo er. 5
CUTOLETTA AL FORNO
= (Cotoletta d carnE —w. « - R 70 L AR TGNy EE
Mallica a.b.
Olio e, gr. . 5 :
NG PATATINE AL FORNO &, 100
=] 4
e N FRUTTA g, 100
gﬂl\c‘?‘g ' PANE ET, 50
Czl f:'j' VENERDI' Grammi Materqa Elementare
e} PASTA CON PATATE
("‘:_) Pasta En 60
3 | Olia ev. gr. 5
Carotg, tipolle & tedano e, q.b.
Patate. Er, 35
Brodo vegetale gr. g,b.
Grana Padano ET: 5
TIEAIN MOZZARELLA an 50
FAGIOLINI B, 70
FRUTTA |, En 100
PANE | e 50




TABELLA DIETETICA SCUOLA MATERNA - ELEMENTARE
Rilasciata dalla ASL 1S di Messina - U. 0, di Medicina scolastica df Taarming
FtoDirigente medico Datt. Antoninio Drtoleya
‘Sifa presente che | pesi sono da caleolare acrudo e &l netto degli scart], Per particolartipolagle potrebbe escere
necessariz una dieta specifica.
COMUNE DI SANT'ALESSIO SicuLo
ANNOSCOLASTICO 2030/31
SECONDA SETTIMANA
- ] LUNEDI" Grammi Materna Elementare
TORTELLINS CON PROSCIUTTO I
Tortellin & ’ 70
Proseiutto cotin Er, 15
PESCE AL FORNO er. 70
POMODORL IN INSALATA
Pomoderi e gr. 80
Olio a.v, _ Bf. 5
Sale b
[]
FRUTTA BF. 100
PANE gr. 50
L MARTEDI' ’ Grammi Materna Elémentare
PASTA ALRAGL" _
i Pasta er. 60 80
Pemuodoro gr. 50 50
, ) Macinato ’ Er, 20 20
Clio ey, Bfe i 5
GranaPadano | Bl 5 b
PROSCIUTTO E PROVOLA
Prosciutfo cotto B 25 ! 40
Provala ’  Bn 25 i 40
: CROSTATINA DI FRUTTA
PANE g, 50 80
_ MERCOLEDY" Gremmi | Waterna Elementare
PASTA AL PESTO
Pasta ET. &0 ~
Pesto Er. 40
Grang Padano ) Er. 10
olis e | 5
COTOLETTA AL FORND
Cotoletta di carne g 70
Moliica q:b.
Olfa ev. gr: 5
PISELL
. Fiselli gr. 60
B b 0 Olio e, gr. 5
i Y _] er, ino0 ~
N 50
4 = 5




TABELLA DIETETICA SCUDLA MATERNA- ELEMENTARE
Ritasciata dalla As] n°5 di Messing - 0. diMedicinascolaztca di Taormina
«to Dirigente medica Dott. AntoninaOrtoleys
Sifapresentache) pesisono da caleolsre a crudg & al natta degliscare). per particolari tipalagie potrebbe essere
) Necéssariz una dleta speclfica,
COMUNE D) SANTALESSIO SicuLo
ANNO SCOLASTIED 2020/21
, SECONDASETTIMANA
B GIOVED}' Grammi | Materna Elsrmentare
" PASTAE LEGUM! S . R :
Pasta Er. 40
Olia e ' Br. 5 e
Legumi . El. 30
Grans Padane- EF. 5
PETTO DIPOLLO PANATO
Petto di pallo Er. 80
Malliea q.b.
Olio-auv. Er. 5
PURE' DI PATATE 3 80
FRUTTA | e 100
PANE Er. 850
1= ¥ VENERD/' Gramm{ Materna Elementara N
RISO ALPOMODORO
Riso ET.. 5]
Pamadaro - BT, 20
Grana Padano ET 10
Olio & 5
PESCEALFORNO r. 70
FAGIOLINI BT 70
FRUTTA e 108
PANE Er. - 5p

i, wormaiii b




TABELLA DIETETICA SCUf OLA MATERNA - ELEMENTARE
Rilaseiata dalla ASL, "t d; Messina - U0, di Medicing scolastica dl Taormina
F.to Ditigente medicoDatt. Antonino Ortolevas
Sifa presente che i pesisano da talcolsre acruds e al netta degll searti, Per particolar| tipelogie potrebbe essare
Tietessaria una dieta speeificas,
COMUNE DI SANT'ALESSIO SICULG
ANNO SCOLASTICO 202021
TERZA SETTIMANA
LUNED]' _Grammi Matarna Elementare
MINESTRONE CON PASTA '
Pasta ' Br.. &0
Verdure varie o ’ 70
Olio-sw. B | 5
Grana Padania ET- 10
FROSTUTTO EPROVDLA
Preseiitto eotto Er, 25
Provala _ EF, 23 =
FRUTTA - gr. 100
PANE Ef. 55
MARTEDI" Grammi Materna Eiementare [
PASTA CON PATATE !
Pasta - < g, 60 80
) Olio e = : Er, 5 5
T Carote,cigolle e sedano g.b.  gh.
Patate er. L
’ Brode vegetale |- on g.b.
Grana Padana ) ar, 3 5
COTOLETTA ALFORNO
Cowletta di carne EF 70 30
Mallica ) q.h. g.b.
Olio a.v. ar, 5 5
PISELLL g 60 30
FRUTTA gr. Lol 126
PANE gt 50 a0
- MERCOLEDL' " Grammi Materna | Elzmentare )
PASTAE LEGUM]
Pasta ' Br. 4Q
Olio av. Br- 5
L Lagumi B 30
” ' o Grana Padana gr. 5 5
&= wd J
- . =il FRITTATA DI PATATE E PROSCIUTTO
pe ~ Uowva | nt. 1
Parate BF. &0
Prosciutto cotto gr. 10
Granz Padanc Er, ) 5
Clio-aly, EFs 5
FRUTTA gn | 100
PANE ET. 50




TABELLA DIETETICA scUoLA MATERNA - ELEM ENTARE
Rilasciata dalla ASL 6°S di tlessing - U.0. di Medicina seolastica dj Taormina
FitoDirizente medies Dett. Antonine Ortoleya
5ifa presenta cha i pesisonoda caleolare a cruds ezl nztto dagll ceart, par particalar| tipelogie potrebbe sssers
necessaria una diete specifica,
COMUNE DI SANT'ALESSIO SICULG
ANNOSCOLASTICO 2020/24
_TERZA SETTIMANA N
~GIOVED)' - | Grzmmi |._ Materna . Elementare . [ . —
PASTA AL FORND .
Pasta . B 50 '
Pomodoro _ gn (0]
Carote,tipolle & sadara g.b, .
Prosciutto cotto Br. . 1o
Provaletra BF, 10
Macinato ' | gr. 25 T
Olloew. - El, 5 )
Grana Padano EF. 5
PESCE AL FORNO ar. 70
fetgeimn e CAROTE  © o e v oo i o EF-‘;' S i -1 IESEE SUpS s
FRUTTA HA 100 re
F PANE e 50' -
VENERDI* Grammi Materna Elementare |
PASTA AL POMODGRO
Pasta Co Er. » 60
Fompdore BT, 40
Grana Padano ar.
Blioe.v, gr.
COTOLETTA AL FORND
Cotoletta di carne En 70
Mollica : abe
Olio e,v. gr. 5
PURE' D) PATATE g 60
FAUTTA . 100
PANE gr. 50




TABELLA DIETETICA SCUOLA MATERNA - ELEMENTARE

Sifa presenta chei pesi sonoda

Rifastiata dally ASL n's ti Messina - U,0, ti Madicing scolastica dj Taorming

E.ta Dirlgenta medicoDoly, Antenino Ortoleya

calealars a criida o 5 netto degii scarti, Per particol

Necessaria una dleta specifica,

COMUNE by SANT'ALESSIO SICULD

ANNC scoLasTico £0z0/21

arltpologie potrabhe essera

RUARTA SETTIMANA
LUNED] Grammi Materng Elementare
FASTA Al FORMAGGIN! )
‘Pasta - gr. . 50
Farmaggimni = 40
Olioa.v, er 5
PETTO DI POLLO PANATD
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TABELLE MERCEOLOGICHE DEGLI ALIMENTI DA UTILIZZARS] NELLA

PREFARAZIONE DEI PAST] OGGETTO DELL'APPALTO

CARATTERISTICHE - QUALITA’

PANE '

Cosl come definito nella Legge n 580° del 4/07/1967 e sum.i. e al vigente Decreto del Presidente della Repubblica n 50%
del 30/11/1998 e s.m.i., che discipliria [a produzione , le caratteristiche e la vendita del pane, al titolo I, arl, 14 % ... I
denominato “pane “ il prodotto ottenuto dalla cotiura totale o parziale di una pasta convepientomente levitata preparata
con sfarinati di grano, acqua e lievito, con o senza aggiunta di sale comune ( cloruro di sodio ).

11 pane.deve essere bianco, fresco, del tipé comune { confezionato con farina “0™ ¢ lievito di birra ).ben lievifato, ben
cotio & privo di grassi aggiuntivi, - - — .
Esso deve presentare in giusto rapporto {ra crosta’e mollica, la crosta deve presentarsl unﬁornm__mﬁnm_&ﬂ_—"—!
mollica, morbida. Lamoﬂ:cadsverssssre pitro-menao biancy, soffice, elastica,porosa ed cmogenes, senza macchie, non |

deida. -
Tl predotia non deve coptenere: strutta, additivi, conservann antiossidanti, o altro non consennto dalla Legge.

—Dowriesseredi pezzatura non suﬁenbre Teal 60 gr

__ Ilpane deve essere-garantite- drpredumcnsr giorw deve essere conservato-con ilﬁ-éﬁd_ij, o alire tecniche, e

successivamente rigenerato, — —
Le atlrezzaturs per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dovramo.essere conformi-al D.P.R. 327/80 ed &l

Reg.CE 852/2004, in pamcolare il pane , confezionato singolarmente, dovré. essere trasportato in sacchi di carta— ..
adcguaiamcnte resistenti & a loro volta inseriti in ceste di plastica.
L’etichetiatira dovrd'essere-conforme al T LgsTi 109 del 27.01.1992 (df-Arc 17 jesmi

Non potranno in'aleun mudo gssere somministrati avanzi di pane non consumato nei giorni i precedenti. A
PASTA S —
La pasta fornita de.vc gssere prodoffa esclquamsni:e con semoladi grano duro & acqua, esenteda qualsiasi alfro
macinato aggiunto, secondo quanto indicato dalla normativa vigente in materia:
La pasta alirientae fornita deve essére esente da macchie bianche o nere, bottature o bolle d'ariz, spezzature o tagli e
infestanti di tipo biologice ( larve, muffe, parassiti o altra ).
La pasta deve essere contenuta in confezioni originali, chiuse & munite di sigillo, seconda quanto definito all'art. 35
della Legge n-580.
- Lapasta alimentare fornita deve, inoltre, rispondere pienamente alle seguenti caratteristiche:

‘8)stato di perfetta conservazione

- b).odore e sapore-gradevoli ¢he-non denuncino ranciditd o presenza di mutie

¢) aspetto uniforme .

d) resistenza alla pressione delle dita, per cii la pasta deéve rompersi con un suono secco e con fiattura vitrea non

farimosa;
e) resistenza alla cottura senza spaccam e disfursi € I’acqua di cottira non deve contenere brandelli di amido
f) formato richiesto secondo le esipenze
_CARNE BOVINA FRESCA REFRIGERATA  ~
Deve essers came frescareftigerata ( momreongelats, Is n¢ surgelate, né scongelata ) r:}assiﬁcata “ITELLONE DI 1°
QUALITA™, per la cui classificazione deve essere rispettato quanto stabilito dalla circolare A.C.1.S, 0 11 del 11.2.1953
concetnente la * Classificazione nazionale-dei bovini da macello”, di etd non siipériore ai 18-24 mesi. .
Per le questioni concernenti prablemi sanitari in mai’cg__ch_pmﬁmon&edmnmsmne sul metcato-di carni Erf:sche sifa
riferimento al D.Lgs, Governo n 286 del 18.4.1994 e sum.i. =
1l certificato allegato ad ogni partita , in copia vidimata dal veterinario ufficiale &' impianto,dovra Tlportmﬁ ( secondo

le eveniuali modifiche normative ): [ = = B

- %

a) eta, cal categoria,sesso e Tazza del bovino;
b) azienda di provenienza T T T o e = - - P ~ o

¢) tipo-di alimentazione impiegata — " .,
e e e :

— —d)-data:dimacellazione—

~ .H)dafa di confezionamento —

— —fyiln-dimacellodove & stafo macellato il

¢) data di confézionamento -
capo ( S per sezionamento — M per macellazione ) -

g) il m di riferimento del capo macellato
h) altre mformazioni previste dal disciplinare del Consorzio.
L'etichettatira dovra essere conforme al D.Lgs, 109 /92 ed al Regolamento CEE n 1760/2000 e n 1825/2000 ed

eventuali successive: mtagramom ¢ dovra riportare ( seconda le eventuali modifiche normative):
a) data di macellaziong; ———— ————— : o e — -

) il n.di macello dove ¢ stato macellato il capo ( S per sezionamento — ™ per macellazzone) - _

'd) il n df riferimento del capo macellato |

g) zltre informazioni previste dal disciplinare del Consorzie o .
) N di certificato relativo al documento di nwuescmmnto che accompagnaflpezzo ~—




L aade T e

/ Moo si accettansc, per aleun motive carni surgelate. _ o ) i
! posti ad analisi per ricerca di sostanze asirogene ed aniholizzanti con esito negative “ [a carne per polpette ¢ ragy N

si intende utilizzata cruda e fornita non—g—;ié iritata, ma bensi spalpata e si provvederz poi nel Jocali della cucna |

all’eliminazione del grasso, alla sus iturazione , il mattino stesso del consuma. B
Lz carni devong essere di prima qualitd, prive di additivi e di estrogeni, sostanze inibenti ( antibiotici, sulfamidici
e disinfettanti ) ed indesiderate, deve possedere il marchio di provenienza da allevament] italiani , & alla luce di
- quanto sopra riportaio sulle nonme Ai controlle dettate dalla LR. 1 33. _
Devono provenire da boyini in ottimo stato di nutrizione, macellati sscondo I norme vigenti, & gulle stesse devono
essére ben visibili prescritti bolli sanitari ¢ di categoria. Data la situazione contingente rispetto all’uso di sostanze
illegali ( anabolizzanti, ......) negli animali da ingrasse, siticiede che {1 certificato sanitario , rilasciato dal servizio
vetorinario dell’ASL, sia integrato dalla seguerte attestazione: .
¥ la carme provaniehfé‘daﬁﬁaffﬁ-:?di-ammalf sottdpost-fﬁflﬁﬁﬁ?iﬁérﬂmca"di sostanze estrogemeed
anabolizzanti con esito negativo “.La carme per polpette ¢ ragh si intende Wtilizzata crudae fornita won giA frifata,
_4_mz_bens'Ls'p.olp_ata;_si_pro,v_v_edera poi nel locali della gucina all’elimmazione del grasso, alla sua triturazione , it
mattino stesso del consumio. '
Le carni devono essere presentate in ottimo stato di Comsarvazione & devono_essere.trasporiale ¢ consegnate alle
temperature previste-dalla pormaiiva vigente: _
Le carni devono gssere di bell'aspetio -di uolore Toseo-rossasire cont congistenza soda_g pasiosa, di tessitura B
- —___ compaftacon ana fuse e ben visibile ed inolire ben venate nonché marezzate.
1l grasso esterno deve essere di colorito biance giallognolo uniformemente distribuito
1l OUSUEE normale: B B _ " T
Sono esclise in modo assoluto e carni di sanato, di bue, di toroe i vacca ¢ futte le carni di seconda qualitd, :
Sono altresi escluseIe carni che presentino odori € sapori anormali, compresi odori di sostanze medicinali di qualsiasi
origine. I.suddstti requisiti possono essere accertati all' origine nelle forme & nei modi che |’ Amministrazione
Comunale riterrd pill opportano. - [
~ Ilfornjtore & tenuto @ regolare la'maceliazione in modo che, ad ogni consegna, la carne sitrovial
== - frollatura. - :
Qualora la merce conscgnata non presentasse tutti 1 requisiti di qualitd, avanti descritti, questa dovra immediatamente
essere ritirata dalla ditta fornitrice & sostifuita con pari quantitativo di qualita migliore.
1l taglio della came dovra essere ‘quello richiesto dal meniL . -
- La carne dovra essere di primo taglio ( eseludendo il collo tenuto conto degli inconvenienti che comporta’) e si userd
quindi: coscia, lomboe, controfiletto, noce. e
= - Per ragis; spalla, sottospalla -
Per polpette e simili: spalla, sottospalla, girello
Per le braciole (involtini) : girello, noce, fesa _
- Resta inteso che saranno da escludere, per qualsiasi preparaziong parti d
_ . . POLLAME [ — ; I — .
Al fine di oyviare a qualsiasi inconveniente di ordine igienico sanitario e nel rispetto delle norme vigenti per quanto
. concemne ['ispezione ¢ la vigilanza sanitaria veterinaria nei confronti della macellazione, sezionamento, distribuzione e
smacellazione dei volatili per I'utilizzo delle cami avicole, & indispensabile che tali carni corrispondano appienc a quells
che sono le norme previste e richieste dal D.P.R, n 503 dell’86.1982, ¢ dal D.P.R. 0495 del 10.12.1997 poiché
ﬁregnlmemaﬂ'eﬁitettiﬁ-ve--eEEfelaﬁ#&aiapmblem?sanitazi—in—ate::iadi.;scambi,di_camiﬁfresche‘avicc')la. Esse pertanto
~dovranmo possedere i seguenti Tequisiti: _ :
&) provenire esclusivamente da macello riconoseiute e contrallato in conformitd all’art. 9 T
b) pravénire da animali sottoposti a visita sanitaria post mortem da un veterinario Ufficiale (art. 4 ) -

¢) siano mmite di bollo sanitario . % -
) siano convenicntements fmballate in conformita al cap. 1M1, ultimo § punto 48 che precisa ‘' le parti di volatili o le

_ frattaglieseparate dal &gargaﬁa;ﬁWiﬁﬁ‘ﬁWﬁlﬁdﬁprmeﬁvoﬂspouﬁente a detti criteri-e
solidamente chiuso. Inolire il 1° § specifica 2 involucro ( ad es.fogli di plastica ) a contatto diretio con esse; il punta
47a specifica la parte degli-imballaggi {ades. cartercartania)rispondenti_aﬂehmrma;i gieniche;
g) sigmo trasportate conformements alle disposizioni vigenti e precisamente il punto 49 del cap. XTV che dice: le

carni fresche di volatili da cortile devono essere trasportate in veicoli attrezzati in modo che la tenperatura compresd

tra 1 g+4% Csia costantemente assicurata; D.PR.n 327 del 2631980, —— &

Le carni devono essere prive di sostanze ad attivita antibaterica o anabolizzante e dei loro prodotti di trasformazione,
nonché di-altre sostanze che si trasmettano alle carni ¢ possono muocers alla sahite umana cOME definito nelle direttive
de] Consiglio CEETA469 el 16:9:1986, TecepitanetD Tgs-n 118 del 27.1:1992. -
“Won §i accettano formiture di pollame congelata © scongelato, = o

CARNI SUINE FRESCHE.

Le carni di suino deyena:

- provenire da uno stabilimento italiano riconesciuto o aitorizzato ai sensi del D.Lgs. 286/94,

- essere preferibilmente gia dissodate e confezionata sotto vuoto in tagli anatomici pronti per 1'uso

- rispetiare le disposizioni il tema di etichettatura obbligatoria delle carni suing ( Reg. CE 1760 /2000);

sulla superficie del earpo

giusto punto di

{ nimale non adatte alla mesticazione infantile.




; - riportare sul documento-commerciale-ladata di macellazione e di confemunamento,

/= _ _-riportare nella-scheda teenica del prodotto le caratteristiche tecniche def tagli sotto yuota.( peso medio, dJamatl_ -
T trasversali, percentuale di grasso di copértura) in modo ché sidno facilmente venﬁcabili s i,
- essers-conservate in modo'che la fempesatura-intera non superi i +4° Cper le carni re]’:’mgerateg
Caratteristiche e provenienza delle carni—Le cariti dovranno provenire da animali allevati in conformita & qumta
previsto.dai diseiplinari- delpmsmutto criido'di Parma o San Daniele, Gli animali devono avere eta alla macellanonah -
superiore ai 9 mesi, con peso vive superiore a Kg,144. Sonc escluse in modo assoluto le carni di scrofa e verro. B
obbligatorio documentare la traceiabilits dell*arigine della materia prima (suini ) con il nome dell*allevatore; Parea. di -

produzione, la provincia, laregiore, ed identificare ['azienda di macellazione., - :

PROSCIUTTO COTTO :
Deve essere del tipo seiza _pohfosfauaggmnﬁ conservanti;¢ deve: prcsentare Iﬂeguentl GitatfeFistiche:

) a) coscia di magro, ben proseiugato, morbido succilsnto, ma non acquoso, compatto al taglio

b) Ia fetta deve essere compatta ch colnrc rosa, senza tessuto cartilagineo, senza eccessive. part;_ connettivalie —

prasse- mtcrshzmla

£) non deve presentare alterazioni-di sapore; odoreeculare §
d) non deve possedere iridizzazionispiochiettature-oalrramear

&) deve essere di-odore-¢ sapore gradevole, ma non tToppo aromatico per eccessiva presenza di spezie . .. ..
By nen-deve contaiereadditivi, co conservanti; ¢oloranti, coadinvanti fecnologici o camunque sostanz chm:uche

aggiunte
L’esterno non.deve presentare patinosita supea:ﬁuah né presentare odori sgradeyoli.
i} grasso di copertura non deve essere eccgssivo, deye essers compatto ¢ ol deve‘presen“tﬁ‘fe paiti ingiallits o con

— udore & sapore rancido. _
__ __8i ricorda che il froppo graseo.non pud: esS'r&serwtu‘arbambm aqdmdi Jmpedlsce 1a preparaziome 4 ginsts

pomom i pregiudicanda il rendimento Aimentate.
il proseiutto deye presentars tutte le caratteristiche prevists dalla vigente legislazione in materia. Deve’ essere

affettato idoneaments secondo . GMP, in ottimo stato di conservazione tale da garaitire un ottimo rendimento

alimentare.
Deve-essere confezionato in involucri che ne garantiscano la massima. xgwmca La. - - oo

ditta-&-tenuta-apresentare, diefio richiesta degh intersssati, tutta la- documentamone relatwa a:
a) tipo di prodotto. _

b) neme della ditta produttrice” .. ' .
¢) hiogo di produzione e v =
d) assenza di additivi aggiunt

PESCE
_Alimento regolamentato-dal D.Lgs: Governo 0531 del 30.12.1992, attuazione della flIIBth‘?a 91/493/CEE che stabiiisce

" lenorme sanitarie applcabili alla produzione e commercializzazione dei pradotti della pesca, tenuto conto dells
modifiche appertate dalla direttiva 92/48/CEE che stabilisce le norme igienichie minime apphcabm al prodntt: della
pesca ottonuti & borde di talune navi.

I filetti di pesce devono essere solo surgelati, secondo le indicazioni definite nel DiLgs, n 110 del 27.1.92 € sm.i.,
puliti; privi di lische, pelle o altro scarto, confezionati in porzioni pronte per 1'a ia,_nsperrando in-talmode-le-pili=

—-  -clementari norme-igienico="sanitarie per ¢io che concerne tecnica di conservazione; trasporto e distribuzione.

Deve essere dichiarata-la-zona MrOVen1cﬁﬁﬂEm:mToganea 6 costazte, Tall all'memtl doyraniio

rispettare le norme vigenti di legbe ele carattanstlche organolsttiche e merceologiche deflaspecie. - - T

La grammatura del prodotfo & calcolata al ]ordn della confezione. B’ ammesso 1n calo di peso, dopo lo. scongelamento

del pesce, pari al 30 % del prodotio.
garantire wna buona conservezione dello stesso mantsnend,o und tefn-pefaﬁsra—

———IHrasporto—de; pESCE. su:zvelata deve i1 { ne

—¢ostante a-18°,

Nel caso in cui la ditta aggiudicataria non sia in grado di Tispetiare fali norme, dovra fornisi dl:ettament&preﬁso
tivenditori di pe pesce surga]aro per-evitare iktragporto dellostesso’a 1iza fanperahn-a—dwma da quella Qrev:l_s‘ta dal]a
legge vigente ( =18°). Le modalita di scongelamento delpesce deveno essere tassativamente le-se R
8) sconvelim_cnm_wmmmﬂ[ataf 0-a-4° E{infrigorifera )T ento-dinna T2z
—_cuare-< 6% enfre24 %FMG&&hf&t:OﬂSlghata. 5
b) Scongelamento sotte acqua corrents fradda 4 ( detia operazione deve evitars. icontaﬁodneﬁn b il pmdorto e
I'acqua-e non deve mai protrasi per pit di 2 ore; la T° 2l cuore dﬂl prodotto dave essere <10°). Modahta Ammessanel

solo caso di emergenza, . €

latte per la preparazione di cucina deve essere a lunga canservazione , sterilizzato con sistema UHT, con tasso

d&ll’l 8% di contemuto lipidico, sempre confezionatoin cartoni da un litm, perfetiamente : s:gﬂ]an, che dovranno

comunque rispondere al regolamento sulla ylgﬂanza igienicadel lare.
—Lacaricamicrobica del latte deve corrispondere ai requisiti microbiologici di Legge. Non ¢ ammesso Putilizzo di Tatte

provenicute da traitament cosiddetid di * Microfiltrazione “.

b
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/ :gb'u;r'ro deve sottostars ai requisiti enuneiati dal decreto del Presidente della Reﬁpybb%ga o 54 del 1 4119 97~ o B A
) rogolamento recante atfuazione delle direttive 92/46 ¢ 92/47 CEE ip materia df produziont ¢ MRmissione sl mercato
latte € di prodotti a base di latte. - . o ' e s
Per burro si intends il prodottd ottenuta dalla crema di latte vaccino, pastorizzao e deve conteneie un}as;o lipidico.
non inferiore all’82% con confenuto in acqua non superiore al 15%. Non deve contenere alcuna materia gterogenea,
Non & consentito I'uso di aloun conservante, sale, né coloranti, coms descritto rilla legge del 23.12.1956.n 1526,
- modificata-dallalegge 13.5.1983 , n 202, in difesa della genuinita del burre. . _ .
= Il biirro deve essere. contenuto. in involucrinom monomissibili, dove.& riportata la denominazione del pmt_i_ottq-,_il' peso
: netto, Vindicazione del confezionatore, il Inogo di confezionamento & la data di'scadenza. Non corisentifo I"uso. di
margarine, - oo e e B e
B FORMAGOCIE DERIVATT - - =
s 11 formaggio-deve sotfostare ai requisiti enunciafi dal Deareto del Fresidente della Repubblica n 54 del 14.1. 1997~
——— ———Repclamento Tecante atuazione dello-direftive 92/46 = 92/47/CEE-fnrmat eria di produzione-edmmissione-submercatodi—
B [afte e di prodott a base di latte. T formaggd deveno avers ¢ corrispondere ai seguent] requisiti generali:
a) avere normale maturazione e stagionatura, onde posseriers i caratteri organolettici propri dei formaggi-datavola-di- -
. primagualiim o D e ——— — ‘.
b) avers colore, odore, sapore ed aspetio caratteristici ¢ di maturazione : o

- 5) avarg_past:g_-mﬁ?@r_ma-_em:‘ﬁnua',,cbn scchintura: caratlotistice del dpe-diformeaggio——————
d) orosta regolarmente formata, continua, senza screpclatire, fassure, for, ‘inarcescente o altro
&Iﬂi..ﬁ‘:——' poo moet=t e my s FEEIEESE= D 2= z

—=== — -~ I'fommaggi-devong; inoltre, riportare sulla confezionele - segnenti-nformazi ==

- TE Lib Gei SuRaggis _
b) nomme del produttore, luogo di produzione - s ' - _

¢)-composizione—— —

d) eventuali additivi consentiti ed aggiunti _ §
) datadiscadenza ( quest'ultima nei casi previsti dalle vigenti norme igienico— samitarie) . -

T Lletichettatura dovra essere conforme al D.Lgs. o 109 del 27.1.1992; per i formaggi non riportanti sulla confezione

quanto detto sopra, la ditta & tenuta a possedere ¢ presentere, su richiesta degli interessati; la ducumentaziﬁz‘ié*r@laﬁ% g

dati sopra elencatl. '

1 formaggi da taglio devono essere | seguenti: : .

a) stracchino . B B

b) mozzarella . L _ .

— . —=<)provoletti }
Si ricorda che i suddetti formaggi devono estare forniti in alternanza.

ALTRI FORMAGGI _ _ o
Tutti gli aliri formaggi che potranno essere insériti nel mend dovranmo avere sapore, adore e colorg caratteristici. Non

si accettano forniture di formaggi freschi ( robiole, Linea, Annabella, eco.) che presentino pasta non omogenea, cont
macchie giallastre, sapori sgradavoli ¢ sprovvisti di data di scadenza e confezionamente. - :
—~7"  _PARMIGIANO REGGIANC - .

Tl formaggio da favola o da gratugia deve essere di qualitd “ Parmigiano Reggianc “;formaggio a pasta dwra, cottaa
lenta mafurazione, prodotio con coagulo ad acidiia di fermentazions, a periodo di lattazione; la cui alimentazione base.& - -
costituita da foraggi di prato polifita o di medicaio. Si fabbrica nél periodo compreso tra 1l 1 aprile e 1'11noyembre.

La cagliamra & efettuata con. caglio-di vitello;non-8-smmesse Limpiogo-di-sostanze entifermentative.  — —
La maturazjone & naturale e deve protrarsi almeno fino al termine dell’estate dellPanno successivo a qqellu_di. R

produzione. - _ .
Deve sssere contrassegnato dalaarchio di erigins, del conserzio interprovinciale, che: tutela e sorveglia laprodiziona e
il commercio delprodotto. denominato Parmigianio Reggiano D.P.R. 1269 del 30.10.1955" [l Parimigiano Reggiano -
stagionato presenta Ie seguenti caratteristiche: A 6 il ity = e o
—— ——a)forma cilindricaa scalzo leg germerie ConYEss0 0 qUASL piane leggermente orfate s s

=" b) dimensioni : dlametro.da 35243 em

_ ) pesominimo di una forma 24 kg, S =
d) con pasta di colore da leggermente paglierino a paglierine ‘ I
¢) aroma e sapore della pasta caratteristici: fragrante, delicato, saporito ma non piccante; T '
1) la strattura della pasta devs essere minutamente granulosa: con frattura ascaglia
g) occhiatura minuta appena visibile - . . _
Deve essere consegnato in confezion sottovioto in base alla legge 283 del 1962, D.P.R. 327 /80, D.P.R. 777 /82,

driffo,. con acce

s DPR._____—=T=STET o
322 /82, )
UOVA : - _ .
Devone essere utilizzate preferibiimente uova pastorizzats ( secondo I'uso v Ja ricetiazione possono essere utilizzatl

tuorli o albumt pastorizzati oppure misto noya anch’esso pastarizzato ). L
] di wova intere fresche di cat. A, sard conforme . D.Lgs. n 63 del 42.1993 ¢

Prodatto liguido ottentite dalla sgusclatura



i = - - . )
I da stabiliment] riconoscitti, devono essere stati sottoposti a

" - successive modifichs e integrazioni. Devono provenire
trattamento termico equivalente alla pastorizzazione oa
1deneo a soddisfare i requisiti microbiologici previsti dalle normative:
previsto dal D.L.65/93 e dal D.L. 109/92 e it '
E’ fatto divieto assoluto 'utilizza di residui di con
confezionamento. _
FRUTTA SR o
La frutta deve essere di stagione, fresca, di ottima qualitd ( appartenere alla categoria 1° come stabilito dalle normative
CE di rifertmento di ognisingeio prodotio ), giunta a naturale & completa maturazione, che la renda adatta al consumo.
Deve essere selezionata, esente da difetti visibili, con le peculiari caratteristiche organolettiche della specie, noa
bagnata artificialments, in pezzatura media, -

Le forniture devono riportare nella bolla:

1 altro trattamento riconosciuto dal Ministero della sanita ,
L’ctichsttatira deve essere conforme a quanio

ferioni gid aperte; il consumo deve avvenire nel giomo stesso di

b) la proveni ienza cerfar a tal finé §i deve garantire-Ta traceiabilitd-dall*area: di-preduziene-al-consumaters
c) il peso-netto; il pese lordo o

_ = Perlafomitura-della:frutiate ditté-devono-attenersi alle seguenti regole: -

4) le'arance devona essere del tipo “Tarocca - =
b) le mele devono essere-del tipe-“Stark-delicius™e ™ Golden delicins” _
¢) I pere devorio essere di prima qualita ( dalla fornitura deve essere esclusa il tipo “decana “ ) & di provenienza
nazionaleo UE - o I '

) I'uva da tavola deve essere del tipo * Regina “ & “Ttalia” '

_e)I’anguria e il melone devona essere entrambe-fresche, di huona quality e diregolare matmazions

_ La fornitura della frutta , ove non specificata nelle allegate tabelle dietetiche, deye essere la pii variz possibile.

1 tipi di fruitta da inviare sono i seguenti,

Mele, pere, mandaranci, arance, kiwi,-albicocche, susine, prugne,pesche, banane, uva,
ciliegie, fragole, nespole, anguria, melone, _
1 contenitori dovranno essere puliti-ed integri, conformi alla normativa sughi imballi e
recaré U'etichetta originaria di provenienza. -
- YERDURE —ORTAGGI-TUBERI-
Devono essere di stagione, di prima qualitd; fresche, pulite e selezionate, prive di addiiivi, integre nelle qualita
nutritive, tali da garantire il miglior rendimento alimentare ¢ presenfare le precise caratteristiche merceologiche di
specie, essere glunte a naturale e compiuta maturazione fisiologica e commerciale, essere asciutte, prive di
~__corpi o prodotti estrane] e non presentare tracee.di alterazioni e fermentazioni anche incipienti.
La ditia deve ntilizzare derrate alimentari rispondenti alle seguenti caratieristiche:
- piselli devono essere di qualita finissima
- i finocchi devono essere Senza flamma
- i legumi devono essere secchi, integri, privi di-impuritd ¢ corpi estranel
- gli’ortagei a bulbo non debbono essére germogliati
- gli ortaggi qualizaglio, cipolla, non debbono essere trattati con raggi gamma
« non dovranno pervenire da paesinon aderenti-all"Unione Europea——— - -
Per I'insalata si 44 preferenza a fornituredi varietd Trocadero o commngue ad altre varietd di sapore dolce; le lattughe
devono avere im solo grumolo ben formato. Le indivie riccé & scarolé devona presentare una colorazione gialla per
almeno 1/3 della parte centrale del crespo.
———Si-effettueranno formitire di OTtaggl, fuberi SWgE

Tafi secondo le indicazioni definite nel D.Lgs, n 110 del 27. 1.1992 &

successive. modifiche e ntegrazioni per il confezionamento dei seguenti contorni: patate novelle; piselli fini, costine,

fagiolini, carote, carote baby, spinac, misto per minestrone. T suddeti prodotti devono: "
1. presentarsi in confezioni chiuse all’origine s-perfettamente idonee sottoI"aspstio-igienico—=sanitario™ ==
2. fagiolini, piselli, carote devono risultare puliti € moodati B ¥
3, essere esenti da odori-e-sapori-spiacevoli; presentare il colora tipivy dellaspecisTalativda
- -4 _esserc6senti.da tracce di bruciature dasurgelazione o-altri-difetti-dovuti-al trattamenta subito
3. gvere indicata la data di scadenza T
- - G-essere frasportati conmezzi @ normerdi Tegge _ T ‘
7, giungere di conseguenza nei locali della cucina in perfetto stato di surgelazione, poiché si provvedera, nei locali
stessi, all’apertura degli involucri ¢ ai relativi processi di cottura, - o
Per minestroni ¢ minestre di verdura si richiede una varieth completa di verdura,
- gromi, sapori e legumi. " ) ;
'Sia per Ja frutta che per la verdura il peso &.da considerarsial.netto-( quindi senza tara )
~ PATATE . = s ,

. Le patate dovranno sssere di morfologia uniforime con un peso minimo di g 60 per ogni tubero e massimo di g, 270, 11
pesa minimo del tubere potrd essere inferiore a quello previsto soltanto nel caso di prodotio novello. o
Sono escluse le patate che presentino tracce di verde epicarpale ( solanina ) di tuberomania, di germogliazione, che
presentino stolonatira ( presenza di stoloni), tracee di marcescenza incipienti, maculosita brune della polpa, cucre |

-~

"al prodotto in causa— - - ——



Wl

cavo, affacci peronosporici, ferite generiche aperte o superate, Devono essere esenti da odori particolari (latosmila del
tubero delle patate ), tanfi, lezi, puzzi e retrogusti di qualungue origine, ayvertibili prime a dopo la cottura da] vegetale.
Sono inoltre esclusi i tuberi affetti dalle malattie che avversano il tubero delle-patate (alterazioni dovute ad agenti,.
funghi, parassiti ) a virosi, a malatfie ed alterazioni parassitiche, ad glterazioni dovute a parassiti animali.

I prodotti non devono presentare tracce di alterazioni per attacchi parassitari o per -

trattamenti-con fitofarmasi impiegati contro | parassiti animali o vegetali, _

POMODORI PELATI

Essi devono essere di prima qualitd, di selezione a
presentare il caratteristico colore Tosso, odore e sapore, assenza di odore ¢ sapori estranei ed in particolare
peculiari caratteristiche organolettiche del prodotto, con la osservanza delle vigenti disposizioni di legge n materia
soceiolato non deve essere inferiore al 60% del peso netto ed i frutti deveno essere interi ¢ non deformati per

ceurata, privi di larve, insett, difetti dovuti a malattia. Devono
présentare le

1l pesosgocei ;
del peso sullo sgoceiclato, I prodotti dovranno essere contenuti in contenitori-ermetici inbanda stagnata,

almeno i 63% )
secondo il Decreto del Presidente della Repubblica n 777 del 23.8,1982 ~ Atiuazione della dirsttiva ( CEE ) n 76 /893
relativa ai materiali e agli oggetti destinati a venire a contatto con i prodaiti alimentari e successive-modificheed—

" “prescritte dalla legge, anche se in regola con je indicazioni supra riportate. -

“—1 surgelati devono essers pr .1 110 del27.1.1992 es.mid.

_ confezioni . oeee

infegrazioni. L ehichettatura dovra essere conforme al D.Lgs-n-109-det27.1:1 99%-s:mi- Dovranno sssere rifiutati i
contenitori chie presentano diferti quali mggine, ammaccature e deformazioni, soluzione di continuo con o senza uscita
di contenuto, bonbagei di qualunque origine, € che comungue diario motive di Sospeftars vna perdita di ermeticitd.
Dovranno essere scartai i contenitori che dope 1'aperiura presentino anormalita dell’alimento in essi contenuto, o della
superficie interna. Non dovranno inoltre gssere utilizzati i contenitori sai quali non siano legeibili le indicazioni

eparati ¢ confezionati secondo I8 idicazioni definite nel D.Lg
13 del D.M.del 15.6.1971, che in particolare specifica che le

Le confezioni devono possedere i requisiti previsti dall*art,

devono avere caratieristiche idonee ad assicurare la protez:ioné dei caratteri organolettici e qualitativi del prodotto,

-~ devono proteggerlo da contaminazioni batteriche, impedire il pitt possibile la disidratazione e la permeabilit ai gas
- - pon cedere al prodofto sostanze ad esso estranee. =

Sulla confezione deve essere riportata la data di confezionamento e di scadenza. [ prodotti non devono presentare segni
comprovanti on avvenuto parziale o tofale scongelamento, tipo formazione di eristalli di ghiaccio sulla parte pitl esterna
della confezione.

" LEGUMI SECCHI o A =

VARIE:. _ . .
PANE GRATUGGIATO _

Deve essere conservato in confezioni integre e sigillate ed osservare futte Je indicazinni previste dal D.L-n 109
del27.1.1992 ed essere conforme alla Legge 4.7.1967, n 580. Dovra essere privo di insetti,parassiti, muffe,
frammenti vari e qualsiasi agente infestante. .~ -

T legumi secchi ( lenticchie, fagioli, ceci, ecc )dovranno essere secchi, interi, privi di

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

devono presentare le indicazioni previste dal D.L. 109/92.
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA -

L'olio deve essere exira vergine di oliva di ottima qualitd, deve essere di marcaniota e che dis garanzig di sicurezza.—-
Devono essere forniti periodicamente, da parte della ditta appaltatrice, “ certificati di analisi® del competenti laboratorl,
Va esclusa la fornitura di oli in recipienti di plastica anche se recantila scritta“per-alimenti —_—
Deve essere olio di oliva ottenuto eschisivamente dalla frangitura meccanica del frutto dell’olivo ( lege 13.11.1960 n
1407, artt.1 — 2 =3 sostifuiti dal tegolamento CEE n 1915/87 ¢ dal-regolamento CEEn 2568/91 della Commissiane

— el 7.1991); e . -

_ Lolivextra vergine di oliva deve essere Iunico tipo di olio utilizzato per tutte le preparazioni.

Deve essere limpido, di colore giallo verdine o paglierino, con odors e sapore che ricordane quello dell"oliva fresea,
ché sia ottenuto meceanicamente-dalle olive e-non abbia subito manipolazioni chimiche, ma soltanto il lavaggio, la
sedimentaziotic ¢ la nitrazione e non contenga pid del 1% del peso, di acidita espresso come acido oleico &
tispondente alle vigenti norme di igiene del D.M.31.10.87 n 509 & successive modifiche e integrazioni. Deve essers
consegnato in-imballagg] ben confezionati e sigillati con le indicazioni della qualit2 del prodotto, 'etichettatura dovra
-seguire le norme relative al regolamento CEE/UE n 1019 del 13.6.2002 - relativo alle norme di commercializzazions

dell*olio di oliva, . ,

Saranno scartati i contenitori che contenenti olic extravergine di oliva, che presentano difetti quali rugging,
ammaccaturg ¢ deformazioni, soluzioni di continuo con o senza nscita di contenuto, bombaggi di qualungue arigirie, e
che comiingue diano adito a motivo di sospettare una perdita-di ermetici del recipiente.

Saranno esclusi comunque quei contenitori che dopa I*apertura presentino anormalitd dell’aliments in essi contenirta; o
della superficie interna. Non dovranno inoltre essere usati prodotti i cui contenitori non contengano le indicazioni

prescriite dalla Legge.




ACETO
Prodotto che si ottiene dalle oas:dazlone n:ucrobma de] vino in presenza diossigene: oper&td dal batteri acetlcl del

genere Acetobacter,

L’aciditA espressa in acido dcetico deve essere compresa frail 6% e il 12% e ["alcol etilico residuo inferiore-all’1,5%.
La preparazione ¢ il commercio degli aceti sono previste in base al DPR 12.2, 19651 162 & successive norme di
attuazione DPR-14.3,1968 n 773, gli arit, 6.7.8.9 di detta legge sono stati sostituiti dall’art, 3 della legge 527/1982.

L etichettatura dovra essere conforme al D. Lus n109del27.1,.1992,

ACQUA

Secondo il DM 13572001, modifica del Decreto Ministeriale nt 542 del 12.11,1992 ¢ s.m. i, concernente il regolamento
peri criterd di valutazione delle catatteristiche delle acque minerali naturali, 'acqua da tavola deve esseredeltipe
olignminerals, cioe deve presentare un residuo di sosmnzﬂmmem]idlscmita-a—] -80°%-campresotrai 0.3 e 0.5 9. per Jitro.
Strlle-etichetteo sUi recipienti di un’acqua minerale natura]s deveno esseré riportate le segnenti indicazioni:

a)™ acqua’; ‘minerale maturale” - - .
") denomimazione dell’acqua o minerale e nome della localita dove viene imbottigliata R

———cyil termine acidiila se 1a quantitd i anidride carbonica & superiorea250mgl
d) i risultati delle analisi chimiche e chimico-fisiche.Per le analisi batter*o@éﬂa_sx fa riferimento alla Circolare del

Ministero della Sanitd 9.8.1976, n'61 o
@) data delle analisi e nome del laboratorio che lc ha asagmtc, tennma minimo di conservazione

— ﬂlﬁtﬂdlprOdHZJGL__ R =

——  giconteanic i volume del recipisie
—— - h) titolare del provvedimento di antorizzazione alla vendlta e gh estremi di dettod prowedimtmw Mol 3 ammesso

Iutilizzo di acque provenienti da processi di cosiddetta microfiltrazione o comungue non “ minsrali # 81 richiede la
fornitura di acqua oligominerale naturale. .
Tale acqua deye essere fornita in ¢enfezioni Pet da 500cc.

Irecw.pwnn devono riportare le genéralitd della ditta produttnca ed essers rispondent alle norme legislative in vigore.
Infine per tutti gli alimenti richiesti nell’allegata tabella dietetica si richiede merce di prima gualit, in ottimo stato di
conservazione, prodottzr secondo le vigenti disposizioni di Legge e rispondente ai requisiti richiesti dalle norme

igienico — sanitarie in vigore.

SALE
1 sale utilizzato nella preparazione delle pietanza dovra essere conforme al DM 31.1.1997, 1 106. Per il condimento

— sard preferibilé I"itilizzo di sale fodurato o iodato di eui al DM n 562/95.

ALTRUATIMENTI
Tutti gli altri alimenti elencati nelle tabelle dlﬁlﬁtlc.ha dovranno posseders requisiti di prima qualitd, essere in ottimo

stato di conservazione, prodotti secondo le vigentl disposizioni di legge & rispondenti ai requisiti richiesti dalle norme
igienico— samtane in vigore.
ETICHE'ITATURA DEI PRODOTTL ALIMENTARI
Per I"etichettatura dej pro | prodotti alime alimentari si fa riferimento-al D Lgs. 109/92 € s.m.i;
" 1. Petichettatura dei prodotti alimentari, destinati al consumatore finale, si applica anche su quelli destinati agli

ospedali, ai ristoranti, alle mense ed altre collettiviia simili
2.r ehchettaiura deve figurare direttamente sull’imballaggio o essere apposto sul dispositivo df ehinstra o su cartelli,
amelli, fascette legate al.prodotte-medesime;-oppure ( solo per i Prodort ton commercializzati al dettaglio & quelli

dastmatl all’industria o ai laborétori arfigianali ) solo sui documenti commerciali di vendita i
3. I'etichetta deve TIpoItare ! 3 i
a) denominazione di vendita . ST T

b) elenco degli ingredienti ( in ordine di peso decrescente )
¢) quantitativo netto, T.M.C. ( fempo minimo-di- conservazione ) o - —
d)modalﬂ-'é. dtcp_n_sg{xazmmfﬁd ln‘_lllzggzz_ﬁlrrj—————— = —
“— %Yistruzionl per I'ilso, uogo di origine o provenienza
f) nome o ragione sociale o marchio depositato———— —— — —

~ g sede fabbricante o confezionatore —séde stabilimetito
[l termine mm:mo di conservazione deve essere indicato con la menzions : * Da consumarsi preferibilmente

ENETO. ieasinen " nel caso di prodotti alimentari altamente deperibili dal punto di vista microbiclogico.

1 etichettatura dei pmdom derivanti da agricoltura biologica deve riportare oltre gli elementi necessari di cui
sopra; o —

» nome dell*organismo-di confrollo autorizzato, & suo codice, precedutu dalla sigla 1T XXX;

* codice dell’azienda controllata

= numero di autorizzazions, sia per i prodotti agricali freschi che trasformati

v la dicitura “ organismo di controllo antorizzato con DM, Miraafn.......o.ooi
applicazione del reg. CEE n 2092 /917, - )




