= Comune di Glovinazzo

PROVINCIA DI BARI

UFFICIO SERVIZI SOCIALI

All.n.2

DISCIPLINARE DELLA MENSA SCOLASTICA

FINALITA’ DELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA:

La partecipazione del bambino ala mensa scolastica € un momento
Importante non solo dal punto di vista nutrizionale, ma anche da quello psico-
sociae.

Le principali finalita che il servizio di ristorazione delle scuole materne deve
svolgere sono le seguenti:

1. permettere I’ affidamento del bambino per un periodo di tempo prolungato
alla comunita scolastica per una migliore organizzazione del lavoro
scol astico;

2. abbandonare | uso dello spuntino portato da casa , nutrizional mente scorretto;

3. causare minori problemi di gestione familiare per i genitori che lavorano;

4. equilibrare la dieta quando essa presenti delle carenze o degli eccess in
determinati principi nutritivi;

5. attuare un’azione di educazione aimentare formando le principali nozioni su
una sana alimentazione;

6. educare ad un corretto modo di comportamento al momento del pasto.

FONDAMENTALI OBIETTIVI DELLA RISTORAZIONE SCOLASTICA

SONO :

e OBIETTIVI NUTRIZIONALI: prevenzione delle malattie in cui |’ alimentazione ha
un ruolo di concausa come obesita, diabete mellito, ipertensione, carie dentaria etc.

e OBIETTIVI SOCIO-ECONOMICI: miglioramento delle scelte ed ottimizzazione
dello sfruttamento delle disponibilita e delle risorse economiche della popolazione.
favorirei ceti meno abbienti.

ART.1) OGGETTO DEL _SERVIZIO

| servizi di mensa scolastica constano nell’ organizzazione e la gestione della
mensa scolastica per le sezioni di Scuola materna Statale di Giovinazzo.

Il servizio di mensa scolastica consiste:

o0 Nellaorganizzazione del servizio di refezione;

0 Nellagestione operativa del servizio;
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Nell’ approvvigionamento delle derrate alimentari;

Nell’ approvvigionamento del materiali ausiliari;

Nella preparazione e cottura dei cibi presso la cucina della ditta affidataria

del servizio;

Nel confezionamento dei pasti;

Nel trasporto in contenitori termici, sigillati conformi alle disposizioni di

legge presso tutti i refettori o sezioni di scuola materna, distribuzione e

somministrazione dei prodotti alimentari ai singoli bambini;

o Nellapulizia dei refettori o aule di scuola materna adibite a refettori ove s
consuma il pranzo e delle relative attrezzature impegnate per |’ espletamento
del servizio;

o Nella fornitura di acqua minerale, piatti, posate, bicchieri, tovaglioli a
perdere e tovaglie usa e getta;

o Nella presentazione di tutte le autorizzazioni, sanitarie ed amministrative,

necessarie per |’ effettuazione del servizio.

o O

o O

ART.2) ARTICOLAZIONE TEMPORALE DEL SERVIZIO

La data di inizio della fornitura coincide, di norma, con |’'inizio
dell’ anno scolastico e segue |’ organizzazione scolastica. Dovra svolgers tultti i
giorni del calendario scolastico, escluso il sabato e la domenica e tutte le atre
festivita nazionali, civili, religiose e i giorni in cui per particolari eventi
nonché per le disposizioni di legge e/o cause ostative di qualsiasi genere, il
servizio non dovesse effettuarsi, in quest’ultimo caso nessun compenso O
indennizzo potra essere richiesto dalla ditta.

ART.3) LOCALI E CENTRO COTTURA
Ladittaaggiudicatrice hal obbligo di predisporre:

o Il centro di cottura necessariamente nel centro abitato del comune di
Giovinazzo, deve essere munito di autorizzazione sanitaria intestata ala
stessa ditta ed adibito esclusivamente a ristorazione collettiva e non, per la
somministrazione di alimenti e bevande;

o Convenzione con laboratorio di microbiologia specializzato nel controllo di
igienicitadi alimenti;

o La piattaforma alimentare, munita di autorizzazione sanitaria e anness
laboratori (reparto macelleria), muniti di parere sanitario e bollo CEE;

ART.4) MODALITA’ DELLE FORNITURE

La ditta appaltatrice si impegna ad assicurare il servizio di mensa
scolastica trasportando i pasti per le scuole materne in idonel contenitori
isotermici multiporzione, che ne conservino la temperatura a 60/65 gradi
centigradi per gli aimenti da consumarsi freddi.

| pasti devono essere preparati nello stesso giorno in cui vengono
distribuiti.
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Tutti i recipienti forniti dalla ditta appaltatrice dovranno corrispondere
a requisiti ministeriali, nel pieno rispetto delle norme igieniche e delle
prescrizioni del servizio igienico — sanitario.

| mezzi utilizzati per il trasporto devono essere di proprieta
dell’ appaltatore e dotati di autorizzazione a sens dell’art.43 del D.P.R.
327/80. La ditta appaltatrice e tenuta ad adempiere a quanto previsto dal
D.lgs.vo 155/97, producendo a S.I.A.N. dell’ AUSL competente il relativo
piano di autocontrollo inerente i locali cucina e i mezzi di trasporto
(contestualmente all’ avvio dell’ attivita).

Deve, inoltre, trasmettere al Comune, prima dell’inizio del servizio,
I"elenco completo delle ditte fornitrici di tutte |e derrate impiegate.

Per i pasti di cui trattasi non potranno essere utilizzati generi precotti o
surgelati.

Per i surgelati fanno eccezione al divieto di utilizzazione il pesce e le
verdure. Per i surgelati dovra essere assicurato il pieno rispetto della catena del
freddo con divieto di scongelamento e di ricongelamento.

Per la somministrazione della carne (manzo) dovranno essere usati solo
tagli:rosetta, scannello, lucertolo, groppa, sodo di spalla o girello. Solo per la
carne di brodo sara usata la parte anteriore del manzo nostrano neli seguenti
tagli: spicchio di petto, scoperchiatura, costolone e muscolo.

La carne dovra essere di prima scelta e di produzione italiana provvista
di “marchio di qualita’, produzioni garantite ed esenti datrattamenti illeciti.

ART.5 COMPOSIZIONE DEL PASTO E MENU

La ditta aggiudicatrice e tenuta all’osservanza del piano di
informazione e avvio al menu biologico.

| pasti costituiti da un primo, un secondo, un contorno, pane e frutta
saranno confezionati attenendos scrupolosamente alla tabella dietetica,
grammazione compresa e ai relativi menu che vengono riportati in allegato e
che fanno parte integrante del presente capitolato speciale, approvati dalla
deliberazione di Giunta Regionae n.276 del 19.3.2002 e pubblicata sul
Bollettino Ufficiale n.44 dell’ 8.4.2002 “ Allegato 2”.

Qualora per la preparazione di uso corrente di pasti indicati nel menu,
fossero necessari ingredienti non previsti dalla tabella dietetica, questi
dovranno, comunque, essere forniti dalla Ditta appaltatrice senza alcun
sovrapprezzo rispetto al prezzo di aggiudicazione.

Se, per motivi d' urgenza, nella preparazione dei pasti fosse ravvisata la
necessita di sostituire “un piatto”, la ditta é tenuta a concordare la variazione
con il Responsabile del Servizio del Comune, senza alcuna maggiorazione sul
prezzo di appalto.

L’Amministrazione Comunale s riserva, comunque, la facolta di
richiedere una composizione diversa del pasti in particolari occasioni e
necessita, nonché la preparazione di pasti a sacco equivalenti per qualita,
quantita e prezzo al pasto ordinario; lo stesso vale per la preparazione di pasti
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personalizzati a seguito di diete alimentari prescritte per ragioni di salute degli
utenti.

ART.6) CARATTERISTICHE DEI PRODOTTI ALIMENTARI

Per tutti gli alimenti forniti, previsti nella tabella dietetica alegata a
presente disciplinare, si richiede merce di prima qualita in ottimo stato di
conservazione, confezionata secondo le vigenti disposizioni di Legge e
rispondente ai requisiti previsti dalle norme igienico sanitarie, con assoluto
divieto di utilizzare precotti.
PASTA: deve essere di semola di grano duro, senza coloranti, né uova o
prodotti a base di uova, umidita massima 15,00% , ceneri max 090,00%,
sostanze azotate minimo 10,50% , acidita max 4 gradi.
L a pasta non deve presentare, in alcun modo, difetti tipo: presenza di macchie
bianche o nere, battiture o bolle d aria, spezzature o tagli, deve reggere la
cottura senza spappol are né lasciare sedimenti.
La pasta deve essere indenne da infestazioni o parassiti, o larve di alcun
genere, o damuffe o da altri agenti infestanti.
Confezioni sigillate, recanti norme e sede della ditta di produzione e dello
stabilimento, tipo di pasta e peso netto.

RISO:deve essere di quello denominato “parboleid”, ovvero a richiesta lo
“doramato di risone” (riso integrale), produzione nazionale, grani interi
uniformi senza punteggiature nere, perfezioni e rigature. Umidita massima
14,5. Presenti indicazioni del gruppo r della cultura, la denominazione della
ditta produttrice e il peso netto.

OLIO: L’olio sia per la frittura che per I’aimento a crudo, dovra essere olio
di oliva del tipo “extravergine”, di produzione locale e di annata, non dovra
contenere piu dell’1% di acidita espressa in acido oleico, di colore gialo
paglierino con tendenza a verdognolo limpido con odore o sapore fragrante
tipico dell’olio e rispondente comunque, ale vigenti norme di igiene
13/11/1960 n. 1407.

CARNE BOVINA: Dovraessere di 1° taglio, di additivi ed estrogeni di parte
connettivale, tendini grassi, ossa e fasce aponeurotiche, provenienti da animali
di produzioni nazionali provviste di “marchio di qualita” produzioni garantite
ed esenti da trattamenti illeciti, non eccessivamente grassi e senza alterazioni
di caratteri organolettici.

FILETTO DI POLLO E/O TACCHINO : dovranno essere di prima scelta,
privi di grasso, con tessitura compatta e colorito naturale.



PESCE: di tipo surgelato, spinato per motivi oltre che di igiene, anche di
sicurezza, marche di prima qualita prodotte in confezioni prive di timbro “per
alimenti” . Tranci di merluzzo, filetto di merluzzo o di platessa.

Per |’ accertamento della sanita dei tipi di carne e del pesce, I’ Amministrazione
Comunale s avvarra dei servizi veterinari del dipartimento di prevenzione
della ASL competente in materia e per quant’ altro necessario, secondo quanto
sancito dalle normative vigenti.

FRUTTA E VERDURA:dovra essere fresca di stagione, di prima qualita e
dovra essere esente da tracce di alterazione e di fermentazione anche
incipienti.

Piu precisamente dovra essere: di recente raccolta, matura fisiologicamente e

non solo commercialmente, asciutta, priva di terrosita, altri corpi o prodotti

eterogenel, indenne da difetti che possono alterare i caratteri organolettici
degli stessi, esente da tracce di appassimento /o alterazioni anche incipiente,
per gli ortaggi abulbo germogliati e accuratamente montati e lavati.

La frutta dovra essere non bagnata artificiamente e di prima qualita e

selezionata, esente da difetti visibili, con le peculiari caratteristiche

organolettiche della specie e rispondenti ale seguenti qualita:
melagialla“Gold” o “Serena’ pezzatura gr.150;

pera“Abate” o0 “Kaiser” pezzatura gr.150;

banana“ Somala’ gr.150;

arancia“Tarocco” o primascelta“Sicilia’ gr.150;

mandarini “Clementini” prima scelta.

Per quanto riguarda gli ortaggi, questi devono essere freschi, puliti e

selezionati, privi di additivi, integri delle qualita nutritive, tali da garantire il

migliore rendimento alimentare e presentare le precise caratteristiche

merceologiche di specie, essere giunti a natura e compiuta maturazione
fisiologica e commerciale. Gli ortaggi, se non sono freschi di stagione,

PpOSsoNo essere surgelati, mai in scatola eccetto per pomodori pelati interi.

In particolare:

-le carote devono essere tonde, lisce, media pezzatura dainsalata;

-le patate devono essere di 1 qualita, ben pulite, di media grandezza, di giusta
maturazione, non germogliate, non congelate, né affette da mal attie
parassitarie

- i finocchi devono essere di 1 qualita senza gambo;

- le cipolle bianche devono essere di pezzatura media e non trattate con radia
radiazioni gamma;

- melagiala“Gold” o “Serena’ pezzatura gr.150;

- pera“Abate” 0 “Kaiser” pezzatura gr.150;

- I’ aglio deve essere ben secco e non trattato con radiazioni gamma;

- le verdure aromatiche: prezzemol o-sedano-alloro secco, origano fresco;

-rosmarino quanto basta.



UOVA: di gr.60, categoria extra nazionali o locali, dovranno essere fresche e
presentare | e caratteristiche peculiari del guscio e del tuorlo.

PANE: i panini di produzione locale da gr.30 cadauno, devono essere di
farina “00”, di grano di 1* qualita, ben lievitati, ben cotti e privi di grass
aggiunti, non devono contenere additivi, conservanti, ossidanti o altro non
consentito dalla Legge. Devono, inoltre, presentarsi con crosta di colore bruno
dorato e di aspetto croccante.

Internamente la mollica deve essere asciutta, elastica con alveatura piccola ed
uniforme, attaccata alla crosta. Il panino fornito deve essere garantito, di
produzione giornaliera. E' assolutamente vietato |’ uso di pane conservato con
il freddo o altre tecniche e successivamente rigenerato. La fornitura deve
essere garantita in recipienti idonei per il trasporto degli alimenti assicurando
I’ osservanza di tutte le norme di pulizia ed igiene.Ogni panino deve essere
confezionato in apposita pellicola per alimenti.

LEGUMI: i legumi secchi devono essere privi di parassiti, privi di altri corpi
o prodotti estranel.

L e lenticchie devono essere di medio calibro mm.6 in confezione.

| ceci di medio crivello 29/30. Fagioli bianchi — cannellini in confezione.

SCATOLAME: SALSA DI POMODORO
Regime di controllo CEE, imballo in bottiglie da 700 gr., fardello da 12
barattoli, schema pallet da 72 fardelli, codice a barre 8007290574404.

POMODORI PELATI TIPO SAN MARZANO

Pelati e naturali, prodotti direttamente dal frutto fresco ed a giusta
maturazione, sani ben lavati, contenuti in scatole di latta nuova (banda
stagnata), di colore rosso vivo, senza difetto, senza bombatura sui due
coperchi e macchie di ruggine sulle congiunture, con tutte le caratteristiche
richieste per i prodotti di primalavorazione.

TONNO IN SCATOLA: S evita I’'uso poiché possono causare problemi
igienico-sanitari.

PROSCIUTTO COTTO : deve essere privo di additivi o polifosfati, deve
essere privo di additivi o polifosfati, deve essere di coscia affettato di 1
qualita, in ottimo stato di conservazione tale da garantire un ottimo alimento.
Non deve essere usato quello affettato confezionato sotto vuoto. La fetta deve
essere compatadi colore rosso, senza eccess e parti conndttivai, grasso interizide e non
deve presentaredterazioni di sgpore, odoreecdore



FORMAGGIO PARMIGIANO REGGIANO: fameggo a peda dura 0 dagionato con
percentude di grasso secondo le digposzioni legidative (32%) prodotto da latte vaccino
Senza odori 0 sgpori anomdi e non corrispondenti d prodoatto tipico, Sagionaura dltre i
dueami.

SURGELATI: pisdli, fagiolini, spinaci, e minestrone marcadi atima qudita in
Confezionemax 3kg;

BURRO: dovraessred aremad centrifugapestarizzeto con | 82% minimo di materia
grassg, inconfezioni Sgillated pesononinfaioreagr. 100 e non superioreakg. 1 attestanti
la denominazione deladitta, il luogodd confezonamento, il peso elascadanza;

ZUCCHERO: dovraessressocarcgo, conumiditamax 105%in corfezion;
SALE: deveesseremaino, in confezion, grosso rffineto;

ACETO: dovraessred purovinoinbattiglia

FARINA: deveessarebiancadi tipo 00" in confezionechiusy,

ACQUA: L aoguadasomminisraeequdlamingdenon gesstadi unamarcanotaalivelo
nezionde, ndlaquantitadi 200d. per barmbino,

ART.7) NUMERO DEI PASTI E MODALITA' DI FORNITURA
Il numero da pedti dafornird, simeto per ogni ano scolagtico edi drca 44.000,00
(Quarantaquettromila).
Eventudi variazioni ininmeno dovuto dl'assenzadeagli utenti non daradiritto ad dcunapretesa
dapateddladittasggudicataia
In casodi sogpensoneddlelezion, per qualdad mativo, ladittasara tempestivamen
te anistadl'uffido comunadeenessunindennizzo potraessere preteso ddladittagppdtatrice
Unincaricato ddladitta gppaltatrice dovra, anchetdefonicamente, raccogliere
l'ordineda padti presso ogni plesso scoladtico entro le ore9,30- 945d ogni giomo.
Il quantitativo del padti giorndieri sararilevato ogni mattinadaun incaicatoddla
Ditta gppeltaricepresolesngde scude
In caso di stiopero dd persondeddladittagppdtatrice, lagessahalafacoltadi
savireun pesdto freddo dterndivo, lacui composzione sara concordata con il Responsabile
dd Savizio elacui guantitaeguditanon dovraessareinfaioreaqudladd mend
programméto.
Di seguito vengonoindicatelesed scolagticheintaressatied savizod dhetrattes:
1) 1° Circdlo: " S Giovanni Bosco” -ViaDante Alighieri n. 3sezioni

2) 1° Circolo: “ G: Rodari” - Via Tenente DeVenuto n. 2sezioni
3) 2° Circalo: “PgpaWoytild’ —VideA.Moron4 n. 4 sezioni
4) 2° Circolo: “Giusgppina Panani” —ViaFossao n. 5 sezioni
5) 2°Circdo: “S Tommeso” —ViaMazzini n.27 n. 5 sezioni



Leindicazioni che precedono sono dariteners orientative, riservandos I’ Amministra
zione Comunde di modificarle anche durante l'anno scol astico dandone tempestivo
preavviso dladitta gopetatrice

ART.8) MATERIALI TECNICI DELLE STOVIGLIE MONOUSO

Le stoviglie monouso:piatto piano, piatto fondo, bicchiere, forchette, devono essere
conformi alle normative vigenti in materia degli imballaggi, recipienti, utensli
destinati a venire a contatto con le sostanze alimentari (Decreto Ministeriale
21/03/1973 con particolareriguardo all’ art 12 e successive modificazioni).

Le stoviglie devono essere di colore bianco e prodotte in polipropilene.

L edimensioni di ogni singolo prodotto devono corrisponder e alle seguenti:

Piatto piano: peso non inferioreagr. 14;

Piatto fondo:peso non inferioreagr. 14;

Bicchiere: capacita ml. 200 circa all'orlo, il bicchiere deve essere di buona stabilita «
flessibilita, resistente alle rotture «ed in particolare non subire alla pressione la
rotturavitrea;

Posate: peso non inferioreaqr. 6;

tovaglioli di carta: devono esser e costituiti da un velo bianco dalle dimensioni di cm.
30x30;

L e stoviglie monouso devono essere per alimenti;

Tutti i prodotti sopra elencati devono avere tali caratteristiche in comune elevata
resistenza al calore, buona resistenza meccanica agli urti e quindi buona flessibilita,
ben rifiniti con bordi arrotondati e non taglienti, buona stabilita per garantire
all'utente un comodo e agevole consumo dei pasti.

La ditta aggiudicataria S impegna a ritirare quotidianamente da ogni plesso e
depositarli pressoi cassonetti urbani i rifiuti rivenienti dal suddetto servizio.

ART.9) CONTROLLI IGIENICI E SANITARI

L'’Amminisrazione Comunde, tramitegli uffia ddl’/Assessorato dlaPubblica lstruzione,(ove
occorra anche con l'audlio degli organi tecnia e ddla commissione dl'uopo idituita) S

risarvail diritto di porrein essrein quelSas momeanto e sanza preawiSo tutte le forme di

controllo ed autocontrollo ritenute necessarie per il buon funzionamento ddlamensa
Il predetto contrallo potra anche essere esrdtato dd Dirigente Sooledico dd rdativo Circolo
Diddtico o da suo ddegeato in presenza dd regponssbile ddla ditta, secondo le moddita
prextrittend regodlamento.

La ditta dovra convenzionars con una druttura pubblica d fine di essguire i contralli

microbiologic su tutti gli dimenti crudi e cotti e sulle bevande ssoondo quanto prevido ddla
noméaivavigente

Contralli igienici 9 effettueranno preventivamente al'inizio della fornitura e
potranno essere ripetuti in qualsas momento, Sia sul pasondeimpiegetio ndl'esdelamento
0d savizio, chedovra essre inpossesso di tutti | requisti igienico - sanitari previdti per legge,
chealledaraedimentar edil materideimpiegato.

Ulteriori igpezioni igienico - sanitarie potranno essere fettuate sulle dtrezzatureend locdi a
g ddlevigenti digposizion,
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Il Comuned Giovinazzo 9 risarvaindtrelaposshilitadd controllo sulle derrate dimentari
da utilizzare ndl'gppdto, sulle scorte dedinate dla refezione scolagtica, nonché sui
locdi di magazzino, atraverso contralo diretto degli Amminigtratori.

Dovranno essere ossavae tutte le nome dervanti da leggl e decreti  in maeria di
asScurazioni varie degli opera contro gli infortuni sul lavoro,  la disoccupazione
involontarig, lainvaidita e vecchiaa e ogni dtra digpodzione che entri in vigore nd corso
ddl'gppdto.

Dovranno essere adottate, inoltre, tutte le cautele necessarie per gaatire lavitae I
incolumitadedli adddtti edd tez.

Ogni piu ampia responsabilita in caso di infortuni ricadrg, pertanto, sull’gppatatore
restandone sollevata l’Amminidrazione Comunade daogni e qualdad responsabilita per fatto
propriood dtri.

ART.10) PERSONALE E MEZZI

Le preparazioni, la cottura e la confezione, compreso il porzonamento e la didribuzione
Od pedi, dovrano essye dfetuai esdusvamente da pasonde dipendente ddla ditta
gppeltatrice

Frail termine delapreparazione da padti elaloro conssgnadovraintercorrere un periodo di
tempo non superioreaun'oracompresaladsribuzioneda pesti gli dunni.

Laconsegnade pedi a pless scoladic elasomminidrazioneda pasti in mensa, saranno
effettuate tramite personae e mezzi di tragporto forniti esclusvamente ddl'appdtaore,
chedovra dimograreladigoonibilitad automezz d tragparto suffidente, sotto |'agpetto tecnico
eigienico - sanitario.

Nell' eventualita dei guasti e di incidenti, la ditta appaltatrice € ugualmente tenuta a
garantire la consegna del pasti presso le scuole che avverra fra le ore 12,30 con
tolleranza massmadi 15 minuti in pit 0 in meno.

La ditta restera, comunque, responsabile del mantenimento della qualita, de
gusto, della temperatura, della conservazione e rispondenzaigienicade ciboin
conseguenza del trasporto.

Per assicurare il buon andamento complessivo del servizio, I'Appaltatores
deve impegnare a destinare suo personale ispettivo idoneamente preparato allo
scopo, restando garante e responsabile di qualunque disservizio e di qualunque
disfunzioneigienica e sanitaria.

Il nominativo dell'ispettore dovra essere noto al Comune di Giovinazzo prima
dell'inizio della fornitura.

La ditta, inoltre, restera garante in qualsias momento della idoneita del personale
addetto alla preparazione, cottura, confezionamento, porzionamento, trasporto e
distribuzione, sollevando I'Amministrazione Comunale da qualunque
responsabilita in proposito.

Per il servizio di mensa scolastica, il personale da adibire alla preparazione del
pasti, al trasporto, alla distribuzione, somministrazione (aiuto nello sminuzzare
il cibo, shucciare la frutta), nonché alla pulizia dei locali adibiti a refettori di proprieta
comunale, pressoi divers plessi scolagtici dovra essere cos composto:

n. lautiga;




n. 1 addetto mensa per ogni plesso scolastico di Scuola Materna e in ogni caso non
meno di n. 1 per ogni 40 bambini fruitori del servizio.

Prima ddl'inizio del servizio appaltato la ditta aggiudicataria dovra depositare
presso il Comune di Giovinazzo, Uffici Servizi Sociali, I'elenco nominativo con le
generalita complete di tutto il personale preposto al servizio, indicando gli estremi
del libretto di idoneita sanitaria, eladisposizione nel pless scolagtici.

ART. 11) ONERI DELLA DITTA APPALTATRICE

Oltre a quanto prescritto in altri punti del presente capitolato, la Ditta appaltatrice s

Impegna a provvederealla:

- Organizzazione e gestione complessiva del servizio, acquisode generi alimentari, acqua
COMpr esa, prepar azione, aottur a, confezionamento, tragporto, conssgnaedidrbuzioneda pesti
pressolesed soolediche, retribuzione ed asscurazioni previdenzidi, assdenzidi e
infortunisiche dd parsonde prepogto, recodltarrifiuti, pulizae disnfezione quotidianadeyi
Soad, acquidto tovaglie, tovaglioii, Soviglie e posateriain materiae plagtico per dimenti a
perdere

- eventuale acquisto delle attrezzature, materiali e varie mancanti ed ococorranti a
sodddaeintegrdmenteil savizio

- ad dtuarelapitl Scrupolosaossarvanza ddle normeigieniche profilatiche atte ad evitare
inconvenienti di sorta, in relazione dlaqudita, consavaaoneesomminisrazionededi
dimenti;

- dlafornituradd vestiario per il persondedipendenteddladitta

La ditta rigopondera direttamente ed indirettamente di ogni danno che per fatto proprio o da

suoi dipendenti potraderivared Comuneed aterz.

ART.12) GARANZIE, VERIFICHE E PENALITA

La ditta appdtatrice dovra scrupolosamente osservare ndl'erogazione dd savizio tutte le

digposzioni riportate nd presante disciplinare e ndl'offerta, impiegando sempre derate

dimentari di pimaqudita

A tdesoopoi contralli di cul d precedente art. 10 saranno indirizzati dltre che Ui requigti di

netura igienica, anche sulla qudita de padti fomiti e sranno ested, partanto, dle scude dove

srano consumdi. Se durante 1o svdgmento dd savizio fossao rilevae inedempienze,

debitamente documentate ddI'Autorita Scolastica €/0 accartate dd Responsshiledd Savizio

dd Comung rigetto aquanto previso nd presente capitolato, S procederain primo luogo

al'applicazione ddlessguenti pardita

-qualora non fosse rigpettato il limite di un'ora e mezza fra preparazionee conse
gnade padi, pendepari d 10% ddl'importo da pedi fomiti ditretdelimiteinqudla
gomata

- qudorail peso dd dbo foseriscontrato, ndlamediada campioni esamindi inferiorea
qudlo previgto ndletabdlle digetiche, unapenditapari d 10% ddl'importo totde da
padti forniti in qudlagomas

- qudorai pedti non fassero completi, pendedd 30% Ul totdeda pedti ddlascuola
interessata, di qudlagometa;

- qualoralatemperaturade padti fosse inferiore dlanormativa vigente, pended
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€155,00 fatesdveleeventudi azioni pandli;

-qualorail numero del pasti fosse inferiore al numero ordinato, penale di
€ 155,00;

-qualoragli ingredienti del pasti non risultassero di primaqualita, penale di
€ 516,50;

-qualorai pasti fossero sostituiti senza la preventiva approvazione della stazio
ne appaltante, come stabilito dal precedente art.6, penale del 20% sul totale
del pasti forniti in quella giornata;

-qualorai tagli della carne fossero diversi da quelli previsti dall’ Art.5, penale di
€ 155,00;

-qualora venissero usati generi aimentari precotti o surgelati oltre quelli previ
sti dall’ art.5, penale di € 155,00;

-ogni ulteriore variazione delle norme di capitolato, penale di € 103,50.

Oltre dlle penalita sopra riportate, la stazione appaltante si riservala
facoltadi risolvereil contratto qualora la ditta aggiudicataria incorressein piu
gravi penditapreviste dal presente capitolato, ovvero quando per altre cause
non fosse possibile continuare I’ espletamento del servizio:

- per abbandono dell’ appalto, salvo per causa di forza maggiore;

- per contravvenzioni ai patti contrattuali o alle disposizioni di Legge eregola
mentari, relative a servizio;

- ripetuta mancata o parziale consegna dei pasti 0 consegna difettosa;

- per contegno scorretto verso gli utenti del servizio e inadempienze contrattuali
segnal ate dalle Autorita Scolastiche o dagli altri organi competenti;

- per inosservanza di impegni assunti verso il Comune;

- in caso di fallimento e/o frode;

- per ogni altrainadempienza o fatto che renda impossibile la prosecuzione
dell’ appalto, ai sensi delle norme vigenti in materia;

- quando ceda ad altri in tutto o in parte, sia direttamente che indirettamente,
per interposta persona, i diritti e gli obblighi inerenti a presente capitolato.

ART.13) SOSPENSIONE DEL PERSONALE NON IDONEO

L’ Amministrazione Comunale si riserva il diritto di chiedere al’ appaltatore

I’immediato allontanamento del personale che a suo giudizio non ritiene in POssesso
sei requisiti tecnici e morali.

ART. 14) RINVIO

Per quanto non espressamente previsto s rimanda alle vigenti normative

statali e regionali, vigenti in materia.
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2" settimana

MENU SCUOLA ELEMENTARE (MATERNA)

: 7 =% Lunedi* : AU Martedi g o> EERERNESESE S Mercoledi - |
Riso in brodo vegetale g. Orecchiette al sugo g Pasta e ceci g. _
Riso 90 (50) Orecchiette 90 (50) Pasta 60 (30) |
Oliodioliva  § Pelati 100 (60) , Ceci 40 (30) *
Grana 10(7) Olio di oliva 5 Olio di oliva 10(5) _
Grana 107 Prosciutto cotto 20 ]
Scaloppina di Petto di tacchino Mﬂmann_wo_?m _M_NM%S
Scamorza 40 Tacchino 70
Bietola lessa 150 (100) Olio di oliva S
Olio di oliva 5 Finocchi al forno ‘
Finocchi 150
Pane integrale 60 Olio di oliva 10 (5) Pane integrale 60
Pangrattato 10
Frutta: Pera oarancia 150 Pane integrale 60 Frutta: Arancia o pera 150
Se di stagione albicocche 200 Frutta: Mela 150
Se di stagione fragole 200

Purea di fave

Pasta al forno g g.
Pasta 120 (80) Fave 60 (50)
Piselli surgelati 30 Patate 50 (40)
Pelati 100 (60) Olio di oliva 5
Came tritata 30 Fritt T
*Olio di oliva 20 (15) FHnia semyhive
Uovo 1 (172)
Mozzarella 20
G Grana 10(7)
rana 10 (7) oli 1065
Carote 30 . 9 )
Sadano 30 Bietola lessa 150 (100)
Olio di oliva 5
Pane integrale 60
Frutta: Kiwi o mandarini 150 Frutta: Pera o mandaranci 150
Se di stagione Ciliegie 200 Se di stagione Albicocche 200
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3* settimana

MENU SCUOLA ELEMENTARE (MATERNA)

R T o G =
Riso e carciofi Pasta e fagioli
Riso 90 (50) Pasta 90 (20) Pasta 60 (30)
Carciofi 150 (100) Pelati 100 (60) Cannellini 40 (30)
Olio di oliva 5 Olio di oliva 5 Olio di oliva 10 (5)
g 10 Groon 10() Prosciutto cotto 20
Scamorza 40 Hamburger con purea di patate Zucchine lesse 150 (100)
Bietole lesse all’olio Came di vitello tritata 50 Olio 10 (5)
Bietola 150 (100) Pangrattato 10
Olio di oliva 5 Olio di oliva 15 (10) Pane integrale 60
Pane integrale 60 Pitaee 20 Frutta: Mela 150
Latte P.S. 35 Sl Shkats caten )
Oﬂmﬂ_ﬂ w ¢ di stagione 1 —ﬂmnu “
Frutta: Mela o arancia 150 Pane integrale 60
Frutta: Pera 150
100

Se di stagione  Uva

G

A Giove

Pasta alla bolognese

- ro g
Pasta 120 (80) Gnocchi di patate 170 (120)
Pelati 100 (60) Pelati 100 (60)
Carne di vitello tritata 40 Olio di oliva 5
Carota 40 (30) Grana 10(7)
%_omnmh.o li 2009 Petto di pollo al forno
o di oliva 10 : .
Oine 10(7) vm.no nup v_.“___o 70
Olio di oliva 5
Pangrattato 10
Insalata
Insalata 150 (100)
Frutta: Mandarini o mela 150 Olio di oliva 10
o Ananas in scatola | ferta
Pane integrale 60
Frutta: Mele o arance 150
Se di stagione Fragole 200
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4~ settimana

MENU SCUOLA ELEMENTARE (MATERNA)

BT Mercoled)s 5

Pasta e patate g Pasta al sugo cchie g
Pasta 60 (30) Pasta Pasta 60 (30)
Patate 100 (70) Pelati Lenticchie 40 (30)
Olio di oliva 10 (5) . Olio di oliva Olio di oliva 10 (5)
Grana Bietola all’olio
Bastoncini di merluzzo al forno con fagiolini w_ma_m . 150
Bastoncini 50 . ) Olio di oliva 10
Fagiolini 150 (100) Hamburger di vitello Frittata semplice
Olio di oliva 10 Vitello 50 Uova 12
Pangrattato 10 Grana 1o
Olio di oliva 5 Olio di oliva 5
Spinaci all’olio Pane integrale 60
Spinaci 150 (100) Frutta: Mela 150
Pane integrale 50 Olio di oliva 10 (5) Se di stagione Uva 100
Frutta  Pere o mandaranci 150 Pane integrale . 60
Se di stagione Fragole 200 Frutta Pera o mandarini 150

Pasta »__u._zﬁnmo_.n g g.

Se di stagione Ciliege 200

Patate 350 Pasta 90 (50)
Latte P.S. 60 Pelati 100 (60)
Uovo e
W_cnw,mqm_o_m mu% Scaloppina di Petto di tacchino
EOE VR Petto di Tacchino 70
Olio di oliva 5 o
Gt 20 Olio di oliva 5
TR —_ 8 0 Patate lesse 150 (100)
RN CAIANES Olio di oliva 10 (5)
Latiga L Pane integral 60
Olio di oliva 5 bl b .
Frutta: Mela 0 mandaranci 150
Se di stagione Fragole 200
Frutta: Pera o albicocche 150
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