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TITOLO I

PARTE GENERALE

Art. 1

Oggetto dell’appalto

L’appalto ha per oggetto l’affidamento del servizio di ristorazione scolastica in favore degli alunni delle scuole dell’infanzia, scuole primarie e secondarie di 1° grado del Comune di La Loggia, nonché in favore degli insegnanti, ausiliari aventi diritto al pasto oltre a quanti specificatamente autorizzati dall’Amministrazione Comunale.

Il servizio prevede:

· la preparazione, il confezionamento, il trasporto, la distribuzione di pasti mediante il sistema “a legame differito-caldo” presso i plessi scolastici siti in La Loggia;

· la fornitura dell’acqua minerale;

· la distribuzione con scodellamento dei pasti agli utenti mediante l’utilizzo di carrelli termici di proprietà dell’impresa  aggiudicataria (di seguito chiamata I.A.) con vasca riscaldata (atta al mantenimento del cibo a temperatura superiore a 65° C)  e adatti alla collocazione  di contenitori Gastro-Norm, da installare presso i locali adibiti a sede di refezione scolastica;

· l’allestimento dei tavoli del refettorio;

· il lavaggio e la sbucciatura della frutta nella scuola dell’infanzia e nelle classi prime e seconde della scuola primaria;

· la fornitura di diete personalizzate, che devono essere consegnate in monoporzione recante l’indicazione dell’utente destinatario;

· il riassetto, la pulizia e la sanificazione dei tavoli, degli utensili, delle attrezzature e dei locali;

· la fornitura degli utensili e delle attrezzature per la distribuzione e la fornitura delle stoviglie e degli altri materiali necessari alla preparazione dei tavoli ed in generale per l’erogazione del servizio (Es. brocche, cestini per il pane, tovaglie  ecc…) 

· la completa gestione dei rifiuti, volta comunque al loro contenimento ed il ritiro dei contenitori sporchi;

· la fornitura degli arredi necessari alla porzionatura, distribuzione e consumo dei pasti degli alunni e degli insegnanti  e del personale in servizio; gli arredi dovranno essere conformi alla normativa vigente in materia  di sicurezza  e igiene e dovranno avere caratteristiche idonee per una corretta collocazione e fruizione degli spazi esistenti. 
· L’impiego di un numero di addetti sufficiente ad espletare il  servizio in modo ottimale  e, comunque, la presenza di almeno  un operatore ogni cinquanta utenti nelle scuole dell’obbligo ed un operatore ogni trentacinque utenti nella scuola per l’infanzia. Tali rapporti numerici si intendono espressi al momento dell’erogazione del servizio.

Il Comune richiede inoltre le seguenti prestazioni accessorie che si intendono interamente ricomprese nel prezzo di aggiudicazione:

l’installazione di carrelli termici  presso tutte le sedi della ristorazione in modo da assicurare in ogni circostanza la completa funzionalità ed il mantenimento dell’idonea temperatura;

l’installazione di forni microonde in comodato d’uso presso tutte le sedi di refezione;

la stampa del menu per le singole scuole servite e per le esigenze degli Uffici Comunali  preposti.

L’allestimento totale dei locali addetti alla ricezione e distribuzione dei pasti della scuola per l’infanzia  

La distribuzione dei pasti dovrà avvenire nella scuola primaria e secondaria di primo grado, attraverso un sistema self-service nei locali refettorio per il quale viene richiesto allo scopo la fornitura degli appositi vassoi e distributori di bicchieri, tovaglioli e tovagliette.

Mentre la distribuzione dei pasti nella scuola per l’infanzia, dovrà avvenire secondo il sistema di servizio a tavola. 
Art. 2

Durata dell’appalto

L’appalto avrà durata per gli anni scolastici 2008/2009, 2009/2010, 2010/2011, 2011/2012, 2012/2013, 2013/2014, 2014/2015 incluso il periodo estivo. Di norma il periodo decorre dal 1 settembre al 31 luglio di ogni anno.

L’aggiudicatario è tenuto, nelle more di stipula di una nuova convenzione e su richiesta dell’Amministrazione Comunale, ad assicurare la gestione del servizio oltre i termini sopraindicati alle stesse condizioni. 

L’Amministrazione Comunale, nel caso che gli attuali presupposti generali,  legislativi, normativi o di ordinamento interno in base ai quali si è provveduto all’affidamento del servizio dovessero subire variazioni, gravemente incidenti sul servizio stesso, si riserva la facoltà, previa assunzione di provvedimento motivato, di recedere dal contratto con preavviso di giorni sessanta, senza che l’aggiudicatario possa pretendere risarcimento danni o compensazione di sorta, ai quali esso dichiara di rinunciare.
L’Amministrazione si riserva la facoltà, ai sensi, nei limiti e alle condizioni dell’art. 57, comma 5, lettera b), del D.Lgs. n. 163/06 di procedere all’affidamento di ulteriori servizi analoghi al medesimo soggetto aggiudicatario, a procedura negoziata e senza necessità di ulteriore pubblicazione di bando; in tal caso questi servizi saranno considerati estensione del presente appalto e sottoposti alle medesime condizioni.

Art. 3

Caratteristiche del servizio

Il numero dei pasti giornalieri si quantifica presuntivamente in circa 450 complessivi,  pari a circa 71.000 pasti annui determinato sulla base del numero pasti erogati nell’anno solare 2007.

Tale numero è da considerarsi puramente presuntivo ed indicativo, esplicitato ai soli fini della formulazione dell’offerta; eventuali sue oscillazioni, tanto in aumento quanto in diminuzione, non dovranno comportare modifiche al prezzo offerto.

L’erogazione dei pasti avverrà di regola dal lunedì al venerdì e dovrà iniziare dalla data di apertura delle scuole, secondo il calendario scolastico, nei mesi e nei giorni di effettivo funzionamento delle scuole e/o di svolgimento delle attività estive. 

Il numero dei pasti è suscettibile di variazioni giornaliere dipendenti dalle diverse articolazioni delle attività scolastiche nell’ambito della settimana. Il numero dei pasti prenotati sarà reperito dalla ditta aggiudicataria con propri sistemi informatizzati entro le ore 9.30 del giorno stesso.

In caso di gite ed altre assenze stabilite dalla Direzione Scolastica, le date saranno comunicate almeno due giorni prima all’appaltatore.

Art. 4

Descrizione del servizio


Il servizio di refezione scolastica si articola in sintesi nelle seguenti attività:

· approvvigionamento delle derrate alimentari e non alimentari;

· preparazione, cottura, confezionamento e trasporto  pasti;

· distribuzione e scodellamento  pasti nelle aule e/o nei refettori;

· riassetto, pulizia e sanificazione dei refettori/aule;

· manutenzione ordinaria dei locali e delle attrezzature ivi compresi locali di pertinenza e servizi igienici del personale;

· manutenzione straordinaria attrezzature;

· gestione dei rifiuti;

e ogni altra attività accessoria al servizio.

I pasti dovranno essere consegnati a cura dell’I.A, franchi di ogni spesa, nei locali adibiti a refettorio.

La consegna dovrà essere ultimata entro le ore 11,45, salvo diverse disposizioni per quelle scuole che iniziano il servizio di refezione alle ore 13.30, e non prima delle ore 11.00 
Tali orari dovranno essere rispettati in modo tassativo, potranno però essere modificati qualora lo si concordi tra A.C. ed I.A.. Nessun ritardo, per qualsiasi motivo, è ammesso nella consegna.

Per ogni terminale di distribuzione l'I.A. emetterà documento di trasporto in duplice copia con l'indicazione della data e dell'ora di inizio trasporto, generalità del cedente, generalità del cessionario, generalità dell'eventuale incaricato del trasporto, descrizione della natura, qualità e quantità (in cifra) dei beni ceduti, numerazione progressiva.

L’appaltatore dovrà fornire anche il materiale e/o prodotti monouso necessari per la somministrazione laddove necessari e previsti; in particolare ogni utente dovrà essere fornito di vassoio, una tovaglietta di carta coprivassoio e due tovaglioli di carta. Qualora tutto il materiale necessario alla somministrazione dei pasti non fosse sufficiente od idoneo, l’appaltatore provvederà alla fornitura o al reintegro di detto materiale per tutta la durata del contratto.

Resta altresì a carico dell’I.A. la fornitura di tutti i materiali di consumo, nessuno escluso (a titolo meramente esemplicativo, per materiali di consumo si intende: detersivi, materiali vari di pulizia, sacchi per la spazzatura, tovaglioli, tovaglie, tovagliette coprivassoi, guanti monouso, carta monouso, carta da forno, di alluminio, pellicola trasparente ecc.).

In particolare, il materiale non alimentare utilizzato per la somministrazione dei pasti deve essere conforme alla normativa vigente.  

Art. 5

Soggetti ammessi alla Gara – Raggruppamento di Imprese temporaneo

1. Possono partecipare alla gara le imprese, in forma individuale e societaria, i consorzi e le società consortili, cooperative e loro consorzi, che non incorrano nelle cause di esclusione di cui all’art. 38 del D. Lgs n. 163/2006, che siano in regola con la legge 68/99, norme per il diritto dei lavoratori disabili e siano iscritte alla C.C.I.A.A. per l’attività oggetto del presente appalto. Per le imprese straniere è richiesta l’iscrizione nel  Registro Professionale dello Stato di residenza.

2. Sono ammesse a partecipare alla gara anche imprese appositamente e temporaneamente raggruppate, ai sensi dell’art. 34, comma 1, lett. d) e dell’art. 37, comma 8 del D. Lgs. n. 163/2006. In tal caso: 

· L’offerta congiunta, sottoscritta da tutte le imprese raggruppate, deve specificare le parti del servizio che saranno eseguite dalle singole imprese e contenere l’impegno che, in caso di aggiudicazione della gara, le stesse imprese si conformeranno alla disciplina prevista dall’art. 37 del D.Lgs. 163/06;

· L’offerta congiunta comporta la responsabilità solidale di tutte le imprese raggruppate nei confronti dell’Amministrazione appaltante, nonché nei confronti del subappaltatore. 

· Le singole imprese facenti parte del gruppo risultato aggiudicatario, devono conferire con un unico atto, in forma di scrittura privata autenticata, mandato speciale con rappresentanza ad una di esse, designata quale mandataria (capogruppo). La procura è conferita al Rappresentante Legale dell’Impresa mandataria (capogruppo).

· Il mandato è gratuito e irrevocabile e la sua revoca per giusta causa non ha effetto nei confronti dell’Amministrazione appaltante.

· L’Impresa che partecipa ad un’associazione o consorzio, non può partecipare né ad altre associazioni o consorzi, né singolarmente. 

· Si rinvia, per quanto non previsto dal presente capitolato all’artt. 36 e 37 del D.lgs. n.163/2006.

Art. 6

Requisiti di partecipazione alla Gara

Sono ammesse a partecipare alla gara le Imprese in possesso dei seguenti requisiti:

1. CAPACITA’ ECONOMICA E FINANZIARIA 

Il concorrente dovrà dimostrare la capacità economica e finanziaria attraverso i sotto elencati documenti:

· dichiarazione concernente il fatturato globale d’impresa e l’importo di servizi identici a quello oggetto della gara (ristorazione scolastica) realizzati negli ultimi tre esercizi (anni 2005-2006-2007). Il concorrente dovrà dichiarare di aver conseguito nell’ultimo triennio, per servizi identici al servizio relativo alla presente gara, un fatturato specifico complessivo di almeno Euro 1.000.000,00 annui al netto dell’IVA.
(Si precisa che nell’ipotesi di raggruppamento il requisito del fatturato specifico sopra indicato dovrà essere posseduto dalla  mandataria (capogruppo) in misura non inferiore al 60% e la restante percentuale cumulativamente dalla o dalle mandanti in misura non inferiore al 10%; il Raggruppamento dovrà comunque possedere il requisito sopra indicato nella misura del 100%); 

2. CAPACITA’ TECNICA

La dimostrazione delle capacità tecniche deve essere fornita mediante:

· dichiarazione concernente l’elenco dei principali servizi identici (esclusivamente ristorazione scolastica) a quello oggetto dell’appalto prestati negli ultimi tre anni (anni 2005-2006-2007) con l’indicazione degli importi, delle date e dei destinatari, sia pubblici che privati, dei servizi stessi.
· Dichiarazione di almeno cinque Enti affidatari di servizi analoghi a quelli oggetto dell’appalto che attestino che il servizio è stato svolto negli ultimi cinque anni in modo soddisfacente, senza l’instaurazione di alcun contenzioso per quanto attiene l’erogazione del servizio.

· Documentazione attestante il possesso delle seguenti certificazioni:
a) UNI EN ISO 9001:2000

-  sistema per la gestione qualità.

b) UNI EN ISO 22000:2005
-  sistema per la gestione di sicurezza alimentare.

c) UNI 10854




-  sistema dell’autocontrollo igienico

d) UNI 11020:2002



-  rintracciabilità nelle aziende agroalimentari

e) DTP 31 ED. 00 13.09.04
-  ristorazione per regimi dietetici speciali

rilasciate da organizzazioni specializzate accreditate, per un servizio identico a quello del presente appalto ed in fase di validità alla data dell’emissione del bando. Le certificazione di cui alle lettere  a) e c) devono essere relative almeno alle varie aree operative di cui il centro di cottura utilizzato per il servizio oggetto del presente capitolato fa parte, mentre le certificazione di cui alle lettere  b) d) ed e) allo specifico centro di cottura e produzione utilizzato per il servizio oggetto del presente capitolato.
3. CENTRO DI PRODUZIONE PASTI

· Proprietà e/o disponibilità aziendale in affitto o comodato per tutto il periodo dell’appalto (fino a luglio 2015) del centro di cottura e produzione pasti ubicato ad una distanza non superiore a 35 Km. dal centro di La Loggia, così come certificato dall’A.C.I.

4. SOPRALLUOGO

· I concorrenti prima di partecipare alla gara devono avere effettuato un sopralluogo nelle sedi di svolgimento del servizio oggetto dell’appalto. Le ditte che intendono partecipare alla gara dovranno, a tal fine, contattare il servizio Istruzione per concordare la data del sopralluogo. Saranno ammesse alla gara le imprese che avranno ottenuto l’attestato di avvenuto sopralluogo rilasciato dal responsabile del servizio. Il sopralluogo dovrà essere svolto dal legale rappresentante della ditta oppure da altro dipendente munito di apposita delega e di  un documento di riconoscimento.

L’Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di effettuare idonei controlli su quanto dichiarato nei punti suindicati ai sensi del DPR 445/2000 art. 71.

Al concorrente aggiudicatario sarà richiesta la documentazione probatoria delle dichiarazioni rese in sede di gara, ai sensi dell’art. 41, comma 4 e 42, comma 4 del D.Lgs. 163/2006. 

Art. 7

Prezzo posto a base della gara

Ai soli fini meramente contrattuali e di formulazione dell’offerta l’importo per l’intero periodo previsto dall’appalto ammonta, in via presuntiva, ad € 2.037.700,00  IVA esclusa, determinato conteggiando  il numero pasti  complessivo di circa 497.000.

Il prezzo posto a base d’asta per singolo pasto comprensivo di tutte le voci di costo, IVA esclusa, è stabilito in €. 4,10.

Non sono ammesse offerte in aumento né offerte parziali.

Art. 8

Modalità relative all’aggiudicazione

Ai fini dell’affidamento del servizio è indetta una procedura aperta, ai sensi dell’art. 54, comma 2 e 55, comma 1 del D.Lgs. 163/06.

Il criterio di aggiudicazione è quello dell’offerta economicamente più vantaggiosa, ai sensi dell’art. 81, comma 1 e 83 del D.Lgs. n. 163/2006.

L’Amministrazione  Comunale  potrà  procedere  all’aggiudicazione  anche  in  presenza  di  una  sola offerta, se risultante conveniente o idonea ai sensi dell’ art. 81 comma 3, D.L.gs 163/2006.

L’aggiudicazione avverrà a favore dell’offerta ritenuta, a giudizio della commissione giudicatrice, economicamente più vantaggiosa, in base ai seguenti elementi:

1        OFFERTA TECNICA-QUALITATIVA (progetto)                                       max punti 60

Relazione afferente la gestione del servizio corredata dalla documentazione ritenuta utile a consentire una esauriente e completa valutazione dei sottodescritti elementi:

	PROPOSTE MIGLIORATIVE

Proposte migliorative nell’esecuzione del servizio in loco

Proposte migliorative strutturali

Proposte migliorative attrezzature ed arredi

Proposte migliorative per servizi collaterali


	PUNTEGGIO MASSIMO

PUNTI  48

Fino a 18 punti

Fino a 12 punti

Fino a 12 punti

Fino a   6 punti

	ALTRI PUNTEGGI

Precedenti servizi presso l’Ente: tale punteggio sarà assegnato ad imprese che abbiano svolto precedentemente, senza contestazione alcuna, analoghi servizi presso la stazione appaltante.
Sistema di approvvigionamento:Dovrà essere presentata una relazione sulle modalità di scelta ed approvvigionamento delle derrate alimentari e sulle strategie di controllo per il mantenimento degli standards qualitativi dichiarati. In particolare la ditta offerente dovrà evidenziare quali prodotti agricoli acquisterà presso aziende delle Province di Cuneo e Torino, l’eventuale possesso di Certificazione di Qualità per la rintracciabilità delle materie prime, la maggiorazione del massimale di spesa a carico della ditta aggiudicataria per l’esecuzione di analisi per la ricerca di residui chimici.

In particolare per l’attribuzione di punteggi verrà utilizzata la seguente tabella:

Prodotti locali 

Al fine di garantire la freschezza delle derrate alimentari, viene attribuito un punteggio massimo di 10 punti alle ditte che dimostrano la tracciabilità e l’origine delle materie prime secondo il seguente schema:

PRODOTTI

PROVENIENZA ITALIA

PROVENIENZA REGIONE PIEMONTE 

PROVENIENZA PROVINCE DI TORINO O CUNEO

Prodotti vegetali (almeno 70% dell’utilizzo )

           0,5         

          1

2,5

Prodotti animali ( almeno 70% dell’utilizzo )

           0,5         

          1

2,5

Prodotti IGP, STG, P.A.T., e a marchio Collettivo ( almeno 70% dell’utilizzo )

           0,5         

          1

2,5

Prodotti da aziende controllate (* )

           0,5         

          1

2,5

(*) Aziende agricole che aderiscono ad un centro di assistenza tecnica e quindi sono seguite settimanalmente nei trattamenti, nelle concimazioni, nelle irrigazioni, nelle scelte varietali e in tutte le operazioni di tecnica agronomica.

    I prodotti ortofrutticoli dovranno pervenire da imprese agricole che hanno aderito al protocollo d’intesa  della Camera di Commercio di Cuneo o ad un disciplinare di produzione che garantisca il luogo di produzione, la residualità sempre e comunque inferiore al 50% dei limiti di Legge, la tracciabilità e i controlli. Alla consegna della merce presso il centro di cottura dovranno essere disponibili le certificazioni di quanto richiesto.


	PUNTEGGIO MASSIMO

PUNTI 12

Punti 2

Max punti 10




NOTE:

L’Amministrazione Comunale, tramite componenti della Commissione Giudicatrice, funzionari e/o consulenti del Comune specificatamente autorizzati, si riserva di effettuare un sopralluogo presso lo stabilimento di produzione ai fini di una più approfondita conoscenza degli elementi valutativi riferiti al centro di cottura.

Ogni proposta di miglioramento dovrà essere concreta e descritta in maniera particolareggiata; dovrà essere esplicitata la tempistica di realizzazione degli interventi proposti.

L’intervento dovrà essere realizzabile autonomamente dalla ditta appaltatrice previo accordo con l’Amministrazione Comunale, e con oneri a totale carico della ditta stessa sia dal punto di vista economico che organizzativo. 

Di tutte le proposte migliorative proposte, l’I.A. si assumerà il totale onere e la piena e totale responsabilità della loro realizzazione.
Per essere ammesse alla fase di apertura dell’offerta economica le imprese concorrenti dovranno conseguire un punteggio relativo al profilo tecnico-qualitativo minimo di almeno 42/60. Le imprese che non raggiungeranno tale punteggio saranno escluse dalla gara non risultando l’offerta prodotta congrua rispetto agli elementi tecnico qualitativi minimi attesi dall’Amministrazione appaltante.

2 
OFFERTA ECONOMICA                                                           
    max punti 40


L’offerta economica dovrà essere predisposta  secondo il modello di cui all’ALLEGATO n. 2

Il massimo del punteggio 40 punti verrà attribuito alla ditta che avrà presentato il prezzo più basso. Il punteggio per le altre imprese verrà assegnato applicando la seguente formula:






Punteggio = Prezzo minore x punteggio massimo

                                                   


Prezzo offerto

In caso di parità di punteggio complessivo il servizio sarà aggiudicato al concorrente che ha ottenuto il punteggio più elevato per l’offerta tecnica-qualitativa.

In caso di ulteriore parità si procederà alla richiesta di miglioramento alle ditte pari classificate.

Resta salva la facoltà di non procedere all’assegnazione qualora la commissione aggiudicatrice esprimesse parere negativo in merito all’esistenza di requisiti soddisfacenti in capo a tutti i concorrenti.

In caso di non aggiudicazione nessuna pretesa o richiesta risarcitoria potrà essere avanzata nei confronti dell’Amministrazione Comunale.

Art. 9

Offerte anomale

La commissione giudicatrice valuterà la congruità delle offerte in relazioni alle quali sia i punti relativi al prezzo, sia la somma dei punti relativi agli altri elementi di valutazione, sono entrambi pari o superiori ai quattro quinti dei corrispondenti punti massimi previsti dal bando di gara e/o dal capitolato d’oneri, ai sensi dell’art. 86, comma 2 del D. Lgs. n. 163/2006.

La commissione si riserva inoltre di valutare la congruità di ogni altra offerta che, in base agli elementi specifici, appaia anormalmente bassa, ai sensi dell’art. 86, co. 3 D. Lgs. 163/06.

Art. 10

Domanda di partecipazione e dichiarazioni

Ai fini della partecipazione alla gara i soggetti concorrenti dovranno, a pena di esclusione, presentare entro il termine stabilito l’istanza di ammissione in bollo con firma del legale rappresentante unita a copia fotostatica del documento di identità contenente le seguenti dichiarazioni, resa ai sensi degli artt. 46 e 47 del DPR 445/2000 e redatta secondo il modello di cui all’ALLEGATO 1:
1. Di essere iscritto nel Registro delle Imprese della Camera di Commercio di _______________________ per l’attività corrispondente al servizio oggetto del presente appalto e cioè: _____________________________________________________________

e attesta i seguenti dati:

(per le ditte con sede in uno Stato Straniero, indicare i dati d’iscrizione nell’Albo o Lista ufficiale dello Stato di appartenenza)

Numero di iscrizione____________________________________________________________

Data iscrizione:________________________________________________________________

Durata della Ditta/data termine___________________________________________________

Forma giuridica della Ditta concorrente 

· Ditta individuale

· Società in nome collettivo

· Società in accomandita semplice

· Società per azioni

· Società in accomandita per azioni

· Società a responsabilità limitata

· Società cooperativa a responsabilità limitata

· Società cooperativa a responsabilità illimitata

· Consorzio di cooperative

· Consorzio di imprese

Organi di amministrazione, persone che li compongono (indicare i nominativi ed esatte generalità), nonché i poteri loro conferiti (in particolare, per le società in nome collettivo dovranno risultare tutti i soci, per le società in accomandita semplice i soci accomandatari, per le altre società  tutti i componenti del Consiglio di amministrazione muniti di rappresentanza):____________________________

_______________________________________________________________

In quanto cooperativa o consorzio di cooperative, di essere regolarmente iscritto nel/nello:

· Registro _____________________________________________________________

· Schedario generale della cooperazione_____________________________________

2. l’inesistenza di una delle misure di prevenzione di cui all’art. 3 della Legge 1423/1956 e delle cause ostative di cui all’art. 10 della legge 575/65 e s.m.i.
3. di non trovarsi in alcuna delle cause di esclusione di cui all’art. 38 del decreto legislativo 163/2006. (La dichiarazione deve essere resa da tutti gli amministratori se trattasi di società di capitale, tutti i soci se trattasi di società in nome collettivo, soci accomandatari se trattasi di società in accomandita semplice, da coloro che rappresentano stabilmente la ditta nel territorio dello stato se trattasi di società di cui all’art. 2506 del Codice Civile).
Avvertenza: allegare fotocopia di un documento di identità in corso di validità di ciascuno dei soggetti dichiaranti.

4. di accettare esplicitamente, senza condizione o riserva alcuna, tutte le disposizioni, gli oneri e le clausole contenute nel Capitolato d’oneri e relativi allegati, ed inoltre di aver valutato tutte le circostanze generali e particolari che hanno portato alla determinazione del prezzo e le condizioni contrattuali che possono influire sullo svolgimento del servizio e di avere considerato il prezzo medesimo, nel suo complesso, congruo e remunerativo e tale, quindi, da consentire la propria offerta;

5. di aver tenuto conto nella formulazione dell’offerta, degli obblighi e degli oneri relativi alle disposizioni in materia di sicurezza, di assicurazione, di condizioni di lavoro, di previdenza, di assistenza e di protezione dei lavoratori e di essere in regola con l’assolvimento degli obblighi contributivi previdenziali e assistenziali relativamente ai lavoratori subordinati;

6. di non trovarsi, con altri concorrenti alla gara, in una situazione di controllo o di collegamento di cui all’art. 2359 del codice civile;

7. di non partecipare alla gara in più di una associazione temporanea o consorzio di concorrenti, e neppure in forma individuale qualora abbia partecipato alla gara in associazione o consorzio; 

8. di aver conseguito nell’ultimo triennio, per servizi identici a quelli oggetto del presente appalto (servizio nel settore “ ristorazione scolastica”), un fatturato annuo specifico complessivo non inferiore a Euro 1.000.000,00 al netto dell’Iva, e di aver realizzato, negli ultimi tre esercizi, un fatturato globale d’impresa di Euro _____________________, al netto dell’Iva;
9. di avere in proprietà e/o  in disponibilità aziendale in affitto o comodato per tutto il periodo dell’appalto (fino a luglio 2015), il centro di cottura e produzione pasti ubicato ad una distanza non superiore a 35 Km. dal centro di La Loggia, così come da certificazione A.C.I. che si allega, ed ubicato nel Comune di _________ alla via ______.
10. di essere in possesso delle seguenti certificazioni 

a) UNI EN ISO 9001:2000

conseguita in data ________________.

b) UNI EN ISO 22000:2005
conseguita in data ________________.
c) UNI 10854




conseguita in data ________________.
d) UNI 11020:2002



conseguita in data ________________.
e) DTP 31 ED. 00 13.09.04
conseguita in data ________________.
rilasciate da organizzazioni specializzate accreditate, per un servizio identico a quello del presente appalto ed in fase di validità alla data dell’emissione del bando.

Le certificazione di cui alle lettere  a) e c) devono essere relative almeno all’area operativa a cui fa capo il centro di produzione dei pasti oggetto del presente servizio, mentre le certificazione di cui alle lettere  b) d) ed e) allo specifico centro di cottura e produzione utilizzato per il servizio oggetto del presente servizio. Tali certificazioni devono quindi citare espressamente la sede o le sedi operative (centro cottura) che l’Impresa, per qualsiasi aspetto inerente al servizio, intende utilizzare. 

Qualora l’Impresa eserciti direttamente il trasporto dei pasti, la certificazione dovrà riguardare espressamente anche tale attività.

11. di aver in data _________  effettuato un sopralluogo nei luoghi di svolgimento del servizio eseguito dal sig. ___________, in qualità di ______________.

12. elenco dei principali servizi identici a quello oggetto del presente appalto prestati negli ultimi tre anni con l’indicazione degli importi, delle date e dei destinatari, pubblici o privati. (nel caso di raggruppamento di imprese: di aver conseguito nell’ultimo triennio, per servizi identici, un fatturato specifico complessivo pari a Euro_________________, al netto dell’Iva, e di aver realizzato negli ultimi tre esercizi un fatturato globale d’impresa pari ad Euro_____________________, al netto dell’Iva.

13. di concorrere - partecipando come consorzio - per le seguenti ditte consorziate (indicare denominazione e sede legale di ciascuna Ditta);___________________________________

__________________________________________________________________________
14. di essere in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili di cui alla legge n. 68/99 e con gli obblighi dei pagamenti dei contributi previdenziali e assistenziali presso le seguenti sedi: 

· SEDE INPS di ___________n. posizione____________;

· SEDE INAIL di __________n. posizione ____________;

15. di obbligarsi a garantire la conservazione del posto di lavoro del personale operante alle dipendenze di altra ditta già affidataria del medesimo servizio;

16. di impegnarsi a rispettare per tutti i propri addetti, anche se in possesso della qualifica di soci, gli standard di trattamento salariale normativo previsto dai CCNL di categoria e gli standard normativi, previdenziali ed assicurativi del settore secondo quanto previsto dal capitolato d’oneri;

17. di impegnarsi ad osservare le norme in materia di prevenzione, protezione e sicurezza del lavoro contenute nel D.Lgs. 626/1994 e s.m.i.

18. di essere disponibile a dare inizio al servizio anche in pendenza di formale stipulazione del contratto.

19. di essere disponibile a ricevere qualsiasi comunicazione concernente la gara al seguente numero di fax ___________ indirizzandola al sig. _______________; 

20. di non avvalersi della facoltà di subappaltare ovvero di voler subappaltare i seguenti servizi _______________ (Il servizio di trasporto pasti può essere subappaltato esclusivamente ad impresa in possesso di certificazione UNI EN ISO 9001:2000);
21. di essere informato ai sensi e per gli effetti del D.Lgs. n. 196/2003 che:

a) I dati richiesti sono raccolti per finalità inerenti la procedura prevista dalla legge finalizzati alla verifica della sussistenza dei requisiti necessari alla partecipazione alla gara;

b) Il conferimento dei dati richiesti ha natura obbligatoria;

c) Il trattamento dei dati avverrà mediante strumenti anche informatici, idonei a garantire la sicurezza e la riservatezza;

d) I dati e i documenti saranno rilasciati agli organi dell’autorità giudiziaria che ne facciano richiesta nell’ambito dei procedimenti a carico delle ditte concorrenti;

e) I diritti spettanti all’interessato sono quelli di cui all’art. 7 del D.Lgs. n. 196/2003.

Avvertenza: Nel caso di raggruppamento temporaneo di imprese, le dichiarazioni  devono essere rilasciate da ciascuna impresa raggruppata. 

Art. 11

Documentazione da presentare a pena esclusione

Per prendere parte alla gara i soggetti interessati dovranno, a pena di esclusione, far pervenire l’offerta entro, e non oltre, il termine perentorio delle ore 12.15 del 09/06/2008 presso l’ufficio protocollo del Comune di La Loggia,  via Bistolfi, 47 – 10040 La Loggia - direttamente o a mezzo posta. 

Il recapito dei pieghi entro il termine prefissato rimane ad esclusivo rischio del mittente.

Oltre il termine sopraindicato non sarà considerata valida nessuna offerta, anche se sostitutiva o aggiuntiva di offerta precedente.

Ai fini dell’ammissione alla gara le ditte concorrenti dovranno produrre:

1. dichiarazione formulata secondo quanto previsto e stabilito dall’art. 10 del  capitolato d’oneri, secondo il modello di cui all’ALLEGATO 1;

2.  Cauzione provvisoria pari al 2% dell’importo al netto di IVA a base d’asta del servizio (Euro 40.754,00), da presentarsi mediante fidejussione bancaria o assicurativa o rilasciata dagli intermediari finanziari iscritti nell’elenco speciale di cui all’art. 107 del D.Lgs. 1/09/93 n. 385, con scadenza minima di giorni 180 decorrenti dalla data di presentazione dell’offerta, oppure tramite versamento in contanti intestato alla Tesoreria Comunale di La Loggia, specificando la causale.

La cauzione presentata sotto forma di fidejussione bancaria o assicurativa, dovrà prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale e la sua operatività nel termine di giorni 15 a semplice richiesta dell’Amministrazione Comunale.

Copia della ricevuta di versamento o copia della fideiussione dovranno a pena di esclusione essere inseriti nel plico. 
La garanzia copre la mancata sottoscrizione del contratto per fatto dell’aggiudicatario e sarà svincolata automaticamente all’atto della stipula del contratto. Ai non aggiudicatari la cauzione sarà restituita entro 30 giorni dall’aggiudicazione.

Ai sensi dell’art. 75, comma 7 D.Lgs. 163/06, l’importo della garanzia è ridotto del 50% per le imprese alle quali sia stata rilasciata, da organismi accreditati, ai sensi delle norme europee della serie UNI CEI EN 45000 e della serie UNI CEI EN ISO/IEC 17000, la cerificazione del sistema di qualità conforme alle norme europee della serie UNI CEI ISO 9000. 

In tal caso l’Impresa concorrente dovrà produrre copia conforme del certificato di qualità di cui è in possesso (la conformità dovrà essere dichiarata dal legale rappresentante, allegando copia del proprio documento d’identità) La copia del certificato di qualità e la dichiarazione di conformità della stessa all’originale dovranno essere inserite nella busta.

3. Attestazione o ricevuta del versamento di €. 70,00 (settanta) a favore dell’Autorità di vigilanza su contratti pubblici di lavori, forniture e servizi.

Il versamento della contribuzione va effettuato secondo le istruzioni operative presenti sul sito dell’Autorità per la vigilanza sui contratti pubblici di lavori, servizi e forniture al seguente indirizzo: http://riscossione.avlp.it.

La causale deve riportare esclusivamente il proprio codice fiscale ed il codice identificativo gara (CIG);

4. Elenco dei principali servizi identici a quelli oggetto dell’appalto;
5. Attestato di avvenuto sopralluogo rilasciato dal competente servizio comunale.

6. Certificati di qualità  

a) UNI EN ISO 9001:2000

conseguita in data ________________.

b) UNI EN ISO 22000:2005
conseguita in data ________________.
c) UNI 10854




conseguita in data ________________.
d) UNI 11020:2002



conseguita in data ________________.
e) DTP 31 ED. 00 13.09.04
conseguita in data ________________.
anche in fotocopia dichiarata conforme all’orginale ed  accompagnata da fotocopia del documento di identità del sottoscrittore. Le certificazione di cui alle lettere  a) e c) devono essere relative all’area operativa a cui fa capo il centro di produzione dei pasti oggetto  del presente servizio, mentre le certificazione di cui alle lettere  b) d) ed e) allo specifico centro di cottura e produzione utilizzato per il servizio oggetto del presente servizio. 

Rilasciate da organizzazioni specializzate accreditate, per un servizio identico a quello del presente appalto ed in fase di validità alla data dell’emissione del bando.

Tali certificazioni devono quindi citare espressamente la sede o le sedi operative (centro cottura) che l’Impresa, per qualsiasi aspetto inerente al servizio, intende utilizzare. 

Qualora l’Impresa eserciti direttamente il trasporto dei pasti, la certificazione dovrà riguardare espressamente anche tale attività.

7. Offerta tecnica-qualitativa secondo quanto previsto all’art. 8 - modalità relative all’aggiudicazione.
8. Offerta economica al netto dell’IVA, redatta sul modello “Allegato 2 - Scheda predisposizione offerta economica”, redatta in lingua italiana, contenente l’indicazione del prezzo unitario offerto per ogni pasto, espresso in cifre e lettere, dell’IVA applicata, oltre alla percentuale di ribasso (sul prezzo unitario a base d’asta), sottoscritta, con firma leggibile e per esteso, dal Titolare o Legale Rappresentante della Società. 

L’offerta economica dovrà inoltre essere corredata dalle giustificazioni di cui all’art. 87, comma 2 del D.Lgs. 163/06 relativamente alle voci di prezzo che concorrono a formare l’importo complessivo offerto, ai sensi dell’art. 86, co. 5 del D.Lgs. 163/06. 
Nell’offerta dovrà essere inoltre indicata la denominazione, la ragione sociale, il domicilio fiscale, la Partita IVA e/o Codice Fiscale dell’impresa, nonché nome cognome e qualifica della persona che sottoscrive l’offerta economica.

L’offerente potrà ritenersi svincolato dalla propria offerta decorsi 180 giorni dalla data di presentazione della stessa.

In caso di discordanza tra l’indicazione dell’offerta in cifre e lettere prevarrà quella più vantaggiosa per l’Amministrazione.

Nel caso di raggruppamento temporaneo di imprese, l’offerta congiunta deve essere sottoscritta da tutte le Imprese raggruppate e deve specificare le parti del servizio che saranno eseguite dalle singole imprese e contenere l’impegno che in caso di aggiudicazione della gara, le Imprese si conformeranno alla disciplina prevista nell’art. 37 D.Lgs. 163/06.

L’offerta congiunta comporta la responsabilità solidale di tutte le Imprese raggruppate nei confronti dell’Amministrazione.

Le singole Imprese facenti parte del gruppo eventualmente risultato aggiudicatario della gara devono conferire con un unico atto mandato speciale con rappresentanza ad una sola di esse, designata quale capogruppo. Il mandato redatto secondo le prescrizioni contenute nel presente articolo deve risultare da scrittura privata autenticata. La procura è conferita al Rappresentante Legale dell’Impresa Capogruppo.

Non saranno ammesse offerte che rechino abrasioni o correzioni.

L’offerta economica dovrà, a pena di esclusione, essere inserita senza altri documenti in una apposita busta chiusa, sigillata e firmata sopra ai lembi di chiusura.

Art. 12
Modalità di presentazione dell’offerta

A pena di esclusione dalla gara le Imprese concorrenti dovranno attenersi alle seguenti prescrizioni per la presentazione dell’offerta.

Il plico sigillato, in modo da garantirne l’integrità e recante l’intestazione “APPALTO PER RISTORAZIONE SCOLASTICA”, firmato sui lembi di chiusura, dovrà recare la ragione sociale,  l’indirizzo, il codice fiscale/partita IVA ed il numero telefonico del mittente e contenere 3 buste, ciascuna sigillata e firmata sui lembi di chiusura:

Busta 1 recante la dicitura “OFFERTA SERVIZIO RISTORAZIONE SCOLASTICA- DOCUMENTAZIONE AMMINISTRATIVA” - contenente tutta la documentazione amministrativa di cui agli art. 10 e 11, punti 1, 2, 3, 4, 5, 6.
Busta 2, indicante all’esterno dicitura “OFFERTA SERVIZIO RISTORAZIONE SCOLASTICA - OFFERTA TECNICO-QUALITATIVA”, contenente il progetto offerto relativo alle caratteristiche qualitative, metodologiche e tecniche del piano del servizio, e le proposte migliorative così come suindicato agli art. 8 e 11, punto 7.

Busta 3, indicante all’esterno dicitura “OFFERTA SERVIZIO RISTORAZIONE SCOLASTICA - OFFERTA ECONOMICA”, contenente l’offerta economica, al netto dell’IVA, in bollo, redatta in lingua italiana, contenente l’indicazione del prezzo unitario offerto, espresso in cifre e lettere, dell’IVA applicata, oltre alla percentuale di ribasso (sul prezzo unitario a base d’asta), sottoscritta, con firma leggibile e per esteso, dal Titolare o Legale Rappresentante della Società, redatta sull’allegato n. 2 “Scheda predisposizione offerta economica” debitamente compilata e sottoscritta dal Legale Rappresentante. 

L’offerta economica dovrà inoltre essere corredata da un allegato in cui siano indicate le giustificazioni di cui all’art. 87, comma 2 del D.Lgs. 163/06 relativamente alle voci di prezzo che concorrono a formare l’importo complessivo offerto, ai sensi dell’art. 86, co. 5 del D.Lgs. 163/06 (Busta n. 3).

Nell’offerta dovrà essere inoltre indicata la denominazione, la ragione sociale, il domicilio fiscale, la Partita IVA e/o Codice Fiscale dell’impresa, nonché nome cognome e qualifica della persona che sottoscrive l’offerta economica.

L’offerente potrà ritenersi svincolato dalla propria offerta decorsi 180 giorni dalla data di presentazione della stessa.

In caso di discordanza tra l’indicazione dell’offerta in cifre e lettere prevarrà quella più vantaggiosa per l’Amministrazione.

Nel caso di raggruppamento temporaneo di imprese, l’offerta congiunta deve essere sottoscritta da tutte le Imprese raggruppate e deve specificare le parti del servizio che saranno eseguite dalle singole imprese e contenere l’impegno che in caso di aggiudicazione della gara, le Imprese si conformeranno alla disciplina prevista nell’art. 37 D.Lgs. 163/06.

L’offerta congiunta comporta la responsabilità solidale di tutte le Imprese raggruppate nei confronti dell’Amministrazione.

Le singole Imprese facenti parte del gruppo eventualmente risultato aggiudicatario della gara devono conferire con un unico atto mandato speciale con rappresentanza ad una sola di esse, designata quale capogruppo. Il mandato redatto secondo le prescrizioni contenute nel presente articolo deve risultare da scrittura privata autenticata. La procura è conferita al Rappresentante Legale dell’Impresa Capogruppo.


Non saranno ammesse offerte che rechino abrasioni o correzioni.


Nella busta 3 non dovranno essere inseriti altri documenti.
Il Capitolato d’oneri e i relativi allegati ed il bando integrale potranno essere visionati e ritirati presso il servizio Istruzione negli orari d’ufficio o potranno essere richiesti. La documentazione di gara è altresì reperibile sul sito internet del Comune www.comune.laloggia.to.it.
Le dichiarazioni rese saranno verificate d’ufficio in capo all’aggiudicatario, e qualora non corrispondessero a quanto dichiarato, si procederà alla revoca dell’aggiudicazione e all’applicazione delle sanzioni previste dalla legge. L’Amministrazione si riserva di verificare la veridicità delle dichiarazioni rese da tutti i concorrenti.
Art. 13

Termine di presentazione dell’offerta
L’offerta e tutta la documentazione di gara dovranno pervenire al COMUNE DI LA LOGGIA, UFFICIO PROTOCOLLO – Via Bistolfi, 47 – 10040 La Loggia), entro e non oltre le ore 12.15 del 09/06/2008, a pena di esclusione.

Art. 14

Verifica dei requisiti e operazioni di gara

In seduta pubblica il giorno 10/06/2008 alle ore 15.00  presso una sala del Palazzo Comunale, sito in La Loggia – Via Bistolfi, 47 – si procederà esclusivamente all’effettuazione delle operazioni di apertura del plico contenente le tre buste.

Si procederà quindi all’apertura della busta 1 ed alla verifica: 

· dei requisiti di partecipazione previsti dagli atti di gara;

· della regolarità delle domande di ammissione. 

Terminata questa fase, secondo quanto stabilito dall’art. 48 del D.Lgs. 163/2006, la commissione di gara richiederà ad un numero di offerenti non inferiore al dieci per cento delle offerte presentate, arrotondato all’unità superiore, scelti con sorteggio pubblico, di comprovare entro il termine perentorio di dieci giorni dalla data della richiesta medesima, il possesso dei requisiti di capacità economico-finanziaria e tecnico-organizzativa, richiesti. Qualora tale prova non sia fornita, ovvero non confermino le dichiarazioni contenute nella domanda di partecipazione o nell’offerta, la commissione procederà all’esclusione del concorrente dalla gara e alla escussione della relativa cauzione provvisoria.

Successivamente,  in seduta riservata, si procederà all’attribuzione dei punteggi secondo i criteri e con le modalità stabilite nell’art. 8 del capitolato d’oneri. 
I punteggi assegnati a ciascun concorrente verranno comunicati ai partecipanti mediante fax; limitatamente ai concorrenti le cui offerte tecnico-qualitative abbiano conseguito un punteggio minimo di almeno 42/60 (equivalente a 7/10), verrà comunicato, con un preavviso di almeno tre giorni, il luogo, il giorno e l’ora in cui si procederà, in seduta pubblica, all’apertura delle buste contenenti le offerte economiche.

L’Amministrazione  Comunale  potrà  procedere  all’aggiudicazione  anche  in  presenza  di  una  sola offerta, se ritenuta valida e congrua.

L’aggiudicazione espressa in sede di gara è provvisoria e non tiene luogo di contratto. L’aggiudicazione definitiva sarà effettuata con determinazione dirigenziale ed è subordinata all’accertamento dell’insussistenza di cause ostative. Mentre l’aggiudicazione provvisoria è immediatamente vincolante per l’aggiudicatario, l’Amministrazione sarà vincolata solo ad avvenuta esecutività della determinazione di aggiudicazione definitiva.

Art. 15

Modalità di pagamento

Il pagamento dei corrispettivi avverrà di norma, entro 60 giorni dalla data di ricevimento delle fatture, emesse a cadenza mensile, dall'I.A. per il numero dei pasti espressamente ordinati e consegnati alle scuole, previa attestazione di regolarità e conferma delle forniture da parte del responsabile del servizio.

Si stabilisce sin d'ora che l'A.C. potrà rivalersi, per ottenere la rifusione di eventuali danni già contestati all'I.A., o il rimborso di spese o il pagamento di penalità, mediante ritenuta da operarsi  in sede di pagamenti dei  corrispettivi di cui sopra.   

Art. 16 

Revisione del prezzo

Per ogni anno di durata del contratto dopo il primo, ai sensi dell’art. 115 del D.Lgs. 163/2006, si procede alla revisione periodica del prezzo secondo i criteri di cui all’art. 7 del predetto decreto legislativo. 

La ditta aggiudicataria dovrà accettare eventuali variazioni nel servizio (plessi, giorni di effettuazione, numero dei pasti previsti, ecc.) che comportino una diminuzione non superiore del 20%, senza poter chiedere l’aggiornamento del costo del pasto; in caso di superamento di detta percentuale si potrà procedere all’aggiornamento suddetto, solo per la parte eccedente la percentuale in questione.

Art. 17

Cessione del contratto e subappalto

E’ vietata la cessione (da parte dell’aggiudicatario) anche parziale, del contratto, a pena di nullità, salvo quanto previsto dall’art. 116 del D.Lgs. 163/2006.

E’ ammesso il subappalto solo per le attività non direttamente incidenti sulle fasi di approvvigionamento delle derrate alimentari e non alimentari, di preparazione e somministrazione del pasto. Si intendono subappaltabili il servizio di trasporto e di pulizia dei locali. Il servizio di trasporto pasti è subappaltabile esclusivamente ad una impresa in possesso di certificazione di qualità.

L’affidamento in subappalto è consentito alle condizioni indicate dall’art. 118 del D.Lgs. 163/06; pertanto l’appaltatore dovrà indicare in sede d’offerta la parte del servizio che intende subappaltare a terzi.

Ai sensi dell’at. 118 comma 3 del D.Lgs. 163/06, il pagamento dei subappaltatori sarà onere dell’affidatario il quale entro venti giorni dalla data di ciascun pagamento effettuato nei loro confronti, dovrà trasmettere all’Amministrazione appaltante, copia delle fatture quietanzate relative ai pagamenti da essi corrisposti al subappaltatore, con l'indicazione delle ritenute di garanzia effettuate.

Art. 18

Interruzione del servizio

In caso di sciopero generale l’I.A. potrà concordare un pasto alternativo con l’Amministrazione Comunale.

In caso di sciopero dei dipendenti della ditta, la stessa si impegna ad assicurare il servizio di refezione con la distribuzione di un pasto freddo di uguale valore, da concordarsi con l’Amministrazione Comunale.

Art. 19

Cauzione definitiva

Prima della stipula del contratto, l’appaltatore dovrà presentare una cauzione definitiva mediante fideiussione assicurativa o bancaria pari al 10% dell’importo di aggiudicazione, ovvero, nel caso di aggiudicazione con ribasso superiore al 10%, aumentata di tanti punti percentuali quanti sono quelli eccedenti il 10 per cento ed aumentata di due punti percentuali per ogni punto di ribasso superiore al 20% - ove il ribasso sia superiore al 20%. 

La fideiussione bancaria o la polizza assicurativa deve prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957, comma 2 c.c., nonché l’operatività della garanzia entro 15 giorni, a semplice richiesta scritta della stazione appaltante.

La cauzione definitiva è prestata a garanzia dell’osservanza delle obbligazioni assunte e del pagamento delle penali eventualmente comminate e dovrà avere validità sino a sei mesi successivi alla scadenza del contratto, ivi compresi eventuali periodi di proroghe e/o rinnovi. Il deposito cauzionale verrà svincolato, ove nulla osti, a servizio ultimato e regolarmente eseguito.

Art. 20

Sostituzione dell’Impresa Aggiudicataria

Qualora per il Comune si rendesse necessario ricorrere alla sostituzione della ditta aggiudicataria in caso di risoluzione del contratto per cause imputabili alla ditta aggiudicataria, l’Amministrazione Comunale si riserva la facoltà di incaricare alla gestione del servizio in oggetto la seconda ditta in graduatoria, previa valutazione delle ragioni di convenienza.

Art. 21 

Dotazione organica

L’organico del personale impiegato nel servizio dovrà essere per quantità, qualità professionale, mansioni e livello, coerente con il progetto di organizzazione del lavoro presentato dall’appaltatore in sede di offerta.

La consistenza numerica del personale dovrà essere tale da garantire, in ogni caso, lo svolgimento del servizio in modo adeguato, anche quando il numero dei pasti risulterà più elevato o i menù richiederanno prestazioni superiori.

Art. 22

Formazione del personale
L’I.A., in base alla normativa vigente, sia prima che durante l’esecuzione dell’appalto dovrà formare il proprio personale in merito alle modalità di buona prassi igienica ed alle procedure previste dal manuale di autocontrollo.

Il personale della ditta aggiudicataria dovrà inoltre essere informato dettagliatamente sui contenuti del presente Capitolato, al fine di adeguare il servizio agli standard di qualità e di igiene in esso previsti.

Agli interventi di formazione e/o aggiornamento potranno partecipare anche dipendenti o rappresentanti incaricati dell’Amministrazione Comunale.  

Art. 23

 Applicazioni contrattuali.
La ditta appaltatrice dovrà attuare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nei lavori costituenti oggetto del presente contratto, le condizioni normative e retributive previste dai  contratti collettivi di lavoro nazionali e locali. La ditta è tenuta, altresì, a continuare ad applicare i suindicati contratti collettivi anche dopo la scadenza e fino alla loro sostituzione o rinnovo.

La ditta si impegna ad ottemperare a tutti gli obblighi assicurativi e previdenziali previsti per legge e da regolamento a favore dei propri dipendenti, assumendo a proprio carico tutti gli oneri relativi, anche se la stessa non  aderisce ad associazioni sindacali di categoria o abbia da esse receduto. Tali adempimenti dovranno essere garantiti anche   per eventuali Imprese subappaltatrici.

Il comune si riserva comunque la facoltà di effettuare verifiche periodiche, anche di concerto con organismi ritenuti competenti. 

Eventuali aumenti contrattuali previsti dai C.C.N.L. per il personale sono a carico della ditta Appaltatrice.

Art. 24

 Personale
L’Aggiudicatario dovrà garantire la conservazione del posto di lavoro del personale operante alle dipendenze di altra ditta già affidataria del medesimo servizio, secondo quanto previsto dalle leggi vigenti e dai vigenti contratti di lavoro delle categorie interessate.

Nel caso in cui non esistano disposizioni contrattuali in materia, le ditte subentranti dovranno comunque applicare il contratto collettivo di lavoro per profili professionali equivalenti, con facoltà di esclusione del personale che svolge funzioni di direzione esecutiva, di coordinamento e controllo dell'impianto nonché dei lavoratori di concetto e/o degli specializzati provetti con responsabilità di coordinamento tecnico funzionale nei confronti di altri lavoratori.

L’inosservanza a tale obbligo costituisce giusta causa e giustificato motivo di risoluzione contrattuale con conseguente obbligo da parte dell’I.A. inadempiente di risarcire i danni  e rifondere le spese sostenute dall’Ente.

E’ facoltà dell’amministrazione appaltante richiedere alla ditta appaltatrice l’allontanamento e la sostituzione del personale resosi colpevole di gravi comportamenti, negligenze ed inadempienze nello svolgimento del servizio preposto. La sostituzione dovrà avvenire, senza ritardo, con altro personale in possesso dei corrispondenti requisiti professionali.

Art. 25

 Segreto d’Ufficio – ottemperanza al D. Lgs. 196/2003
Ogni dipendente della ditta dovrà mantenere il segreto d’ufficio su fatti o circostanze concernenti gli utenti, dei quali abbia avuto notizie durante l’espletamento del proprio servizio.

In particolare, si richiama la normativa in merito alla tutela delle persone e di altri soggetti rispetto al trattamento dei dati personali, D. Lgs. n. 196 del 30/06/2003.

Art. 26

Rispetto Legge 626/94 e s.m.i. 
La ditta aggiudicataria sarà tenuta all’osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e decreti relativi alla prevenzione infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria, invalidità e vecchiaia, la tubercolosi e le altre malattie professionali ed  ogni altra disposizione in vigore che potrà intervenire in corso di esercizio, per la tutela dei lavoratori.

Dovrà altresì garantire l’osservanza della normativa relativa alla sicurezza del lavoro, secondo quanto previsto dal D.Lgs 626/94, successive modifiche ed integrazioni.

La ditta aggiudicataria dovrà in ogni momento dimostrare di aver provveduto a quanto sopra.

L’impresa aggiudicataria dovrà comunicare all’Ente, nel termine di 10 giorni dall’inizio del servizio, il nominativo del responsabile della sicurezza per il proprio personale. 

  Art. 27 

Osservanza di leggi e regolamenti

L’appaltatore ha l’obbligo di osservare, oltre a quanto dettato dal presente capitolato, ogni norma di Legge, Decreto e Regolamento vigenti o che siano emanati durante la gestione del servizio, in tema di assicurazioni sociali e previdenziali, tutela igienico-sanitaria e qualitativa degli alimenti, dei locali e delle strutture, controlli microbiologici sugli alimenti, controlli sanitari sul personale o che siano comunque applicabili al settore in oggetto.

Art. 28

Responsabilità

La ditta risponderà direttamente ed indirettamente di ogni danno che potrà derivare agli utenti, a terzi e a cose durante l’espletamento del servizio o come conseguenza di esso.

La ditta appaltatrice si assume anche tutte le responsabilità per eventuali avvelenamenti ed intossicazioni derivanti dall’ingerimento, da parte dei commensali, dei cibi preparati.

Ogni responsabilità sia civile che penale per danni che in relazione all’espletamento del servizio o a cause ad esso connesse, derivassero al Comune o a terzi, cose o persone, si intenderà senza riserve od eccezioni a totale carico della ditta appaltatrice.

Nulla può essere fatto valere dalla Ditta  né nei confronti del Comune, né nei confronti di suoi dipendenti o Amministratori.

Art. 29 

 Assicurazioni

La ditta aggiudicataria sarà tenuta a produrre al momento della sottoscrizione del contratto, una assicurazione, a copertura di qualsiasi rischio derivante dall’espletamento del servizio nonché per i danni derivanti all’Amministrazione in conseguenza di quanto sopra.

L’esistenza di tale polizza non libera l’appaltatore dalle proprie responsabilità avendo essa soltanto lo scopo di ulteriore garanzia.

L’Ente appaltante è conseguentemente esonerato da qualsiasi responsabilità nei casi predetti.

Pertanto, la ditta appaltatrice deve stipulare assicurazione R.C.T. con primaria Compagnia di Assicurazione, con un massimale non inferiore a Euro 2.500.000,00 per sinistro blocco unico € 500.000,00 a persona. Copia della polizza dovrà essere obbligatoriamente fornita all’Amministrazione Comunale subito dopo l’Aggiudicazione.

L’Amministrazione Comunale si riserva di valutare le clausole e condizioni contenute nella polizza e di richiedere eventuali correzioni e/o integrazioni.

L’impresa appaltatrice si impegna a mantenere la copertura assicurativa in corso per l’intera durata dell’appalto e a comunicare all’Amministrazione appaltante eventuali annullamenti o disdette della suddetta polizza. Nelle ipotesi di annullamenti o disdette della polizza assicurativa, l’Appaltatore dovrà produrre nuova polizza assicurativa R.C.T. con i massimali e le condizioni suindicate.

Art. 30

 Spese contrattuali
Tutte le spese e imposte inerenti e conseguenti alla gara e alla stipula del contratto d’appalto sono a carico della ditta fornitrice del presente servizio. Per l’I.V.A., si fa rinvio alle norme vigenti in materia.  

Art. 31 

Responsabilità dell’appaltatore

La ditta appaltatrice si obbliga a sollevare il committente da qualsiasi pretesa, azione o rivalsa che possa derivare da terzi per mancato adempimento degli obblighi contrattuali, per trascuratezza e negligenza dell’appaltatore nell’assolvimento dei medesimi.

Le spese e i danni che il committente dovesse eventualmente sostenere a tale titolo, saranno dedotte dai crediti della ditta appaltatrice ed in ogni caso da queste rimborsate.
La ditta appaltatrice è sempre responsabile, sia verso il committente che versi terzi, dell’esecuzione di tutti i servizi assunti, nonché dell’operato dei suoi dipendenti e degli eventuali danni che dal personale o dai mezzi impiegati possano derivare al committente o ai terzi

Art. 32 

 Sanzioni

L’Amministrazione Comunale si riserva il diritto di procedere a controlli in merito alla modalità di svolgimento del servizio, all’igiene dei locali e delle attrezzature ed alla qualità delle derrate alimentari, sia presso il centro cottura che nei locali di distribuzione. In caso di irregolarità,  l’Amministrazione Comunale farà pervenire per iscritto all’azienda le eventuali osservazioni e le contestazioni rilevate dagli organi di controllo. Entro 5 giorni dal ricevimento della comunicazione l’azienda è tenuta a fornire una controprova. In caso contrario e qualora tali controlli evidenzino, per più di 3 volte, gravi irregolarità del servizio, l’Amministrazione Comunale potrà risolvere il contratto per fatto e per colpa dell’azienda appaltatrice, o applicare le penalità specificate nel presente capitolato.

Art. 33

 Penalità
L’appaltatore, nell’esecuzione dei servizi previsti dal presente capitolato, avrà l’obbligo di uniformarsi a tutte le disposizioni di legge e regolamento concernenti il servizio stesso.

Qualora i cibi non fossero rispondenti alla qualità e al tipo previsto nel capitolato, l’Amministrazione comunale si riserva di applicare le seguenti sanzioni:

· Euro 500,00 per ogni ingiustificata inosservanza di quanto stabilito dai menù;

· Euro 1.000,00 per ogni violazione di quanto stabilito nelle tabelle merceologiche; 

· Euro 2.000,00 per ogni analisi microbiologica o chimica giudicata negativa rispetto a quanto previsto dai limiti di carica microbica;

· Euro 500,00 per ogni caso di mancato rispetto delle grammature verificato su venti pesate della stessa preparazione;

· Euro 1.000,00  per ogni mancato rispetto delle norme igieniche sanitarie riguardanti la conservazione delle derrate, la produzione e distribuzione dei pasti e quant’altro previsto dalla legge in materia;

· Euro 1.000,00 per ogni tipologia di prodotto scaduto rinvenuto in dispensa o nei frigoriferi;

· Euro 500,00 per ogni mancato rispetto del piano di sanificazione e pulizia presso i refettori;

· Euro 250,00 per ogni mancato rispetto delle temperature ai sensi della normativa vigente;

· Euro 500,00 per la fornitura di pasti in numero insufficiente rispetto alle prenotazioni;

· Euro 1.000,00 per la mancata disponibilità della documentazione inerente la messa in atto del sistema HACCP ai responsabili dei controlli incaricati dall’Amministrazione Comunale;

· Euro 500,00 per ogni unità mancante rispetto all’organico giornaliero e al relativo monte ore offerto;

· Da Euro 100,00 a Euro 5.000,00 per ogni ulteriore infrazione alle norme previste dal presente capitolato a seconda della gravità.

Alle suddette penali saranno aggiunti gli eventuali rimborsi che il Comune sarà tenuto ad effettuare agli utenti sulle tariffe pagate dagli stessi, qualora la causale del rimborso sia ascrivibile a responsabilità della ditta appaltatrice; tali rimborsi non concorrono alla costituzione del limite oltre il quale il Comune può procedere alla risoluzione del contratto.

Gli importi addebitati a titolo di penale o per il risarcimento di danni e spese saranno recuperati mediante ritenuta diretta sui corrispettivi maturati.

Art. 34

Cause di risoluzione del contratto

Oltre a quanto è genericamente previsto dall’art. 1453 del c.c. per i casi di inadempimento alle obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione del contratto per inadempimento, ai sensi dell’art. 1456 del C.C. “clausola risolutiva espressa”, le seguenti fattispecie:

1. omessa realizzazione degli interventi migliorativi di cui all’art. 8 del capitolato proposti in sede di presentazione dell’offerta tecnico-qualitativa;

2. inosservanza dell’obbligo di garantire la conservazione del posto di lavoro del personale operante alle dipendenze di altra ditta già affidataria del servizio; 

3. gravissima o continua violazione degli obblighi contrattuali e delle prescrizioni del presente capitolato non eliminabili a seguito di diffida formale;

4. sospensione o abbandono non motivate del servizio;

5. sopravvenuta incapacità giuridica dell’appaltatore;

6. messa in liquidazione;

7. gravi casi di intossicazione alimentare;

8. inosservanza delle norme igienico-sanitarie, di sicurezza e prevenzione;

9. mancata osservanza del sistema di autocontrollo di cui al Regolamento CE 852/2004;

10. gravi danni prodotti ad impianti e attrezzature di proprietà dell’Amministrazione Comunale;

11. gravi violazioni e/o inosservanze delle norme del presente capitolato relative alle caratteristiche merceologiche;

12. inosservanza delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei contratti collettivi di lavoro;

13. subappalto totale o parziale del servizio non autorizzato;

14. difformità nella realizzazione del progetto secondo quanto indicato in fase di offerta ed accettato dall’Amministrazione;

15. dopo tre penalità contestate ed accertate così come previsto dall’art 32.

In ognuna delle ipotesi sopra previste l’Amministrazione Comunale non pagherà il corrispettivo delle prestazioni non eseguite, ovvero non esattamente eseguite, salvo il diritto a pretendere il risarcimento dei maggiori danni subiti.

Il contratto sarà risolto di diritto con effetto immediato a seguito della dichiarazione del Comune in forma di lettera raccomandata, di volersi avvalere della clausola risolutiva.

La risoluzione contrattuale comporta comunque l’incameramento della cauzione definitiva.

Art. 35 

 Risoluzione per inadempimento

Fuori dai casi indicati dal precedente articolo, il contratto potrà altresì essere risolto per inadempimento, senza necessità di provvedimento giudiziario, previa diffida con la quale venga assegnato all’altro contraente un termine non inferiore a gg. 15 dalla sua ricezione per l’adempimento. Allo scadere infruttuosamente di detto termine, il contratto si intende risolto di diritto.

Art. 36

Sopralluogo obbligatorio
Ai fini della presentazione dell’offerta, è prescritto sopralluogo obbligatorio presso i locali refettorio dei plessi scolastici loggesi, nei giorni ed orari che saranno concordati previo appuntamento telefonico (ufficio Istruzione del Comune di La Loggia 011/9658107).

Art. 37

 Foro competente

Per qualsiasi controversia che dovesse insorgere tra le parti che non si sia potuta definire in via amministrativa quale che sia la natura, sia essa tecnica, amministrativa, giuridica, nessuna esclusa, e per quanto non contemplato nel presente capitolato, è competente il Foro di Torino. 

Art. 38

 Richiamo alla legge ed altre norme
Per tutto quanto non espressamente previsto dal presente capitolato, si fa riferimento al Codice Civile e alle disposizioni Legislative Europee, Nazionali e Regionali vigenti in materia.

Responsabile del procedimento: Responsabile servizio Istruzione, Sport e Politiche Sociali – Dott. Walter BOSIO.

ALLEGATI

Allegato n.  1
Modello di Dichiarazione e domanda di partecipazione
Allegato n.  2
Scheda predisposizione offerta economica
TITOLO II

SPECIFICHE DEL SERVIZIO

STRUTTURE, ATTREZZATURE E ARREDI

Art. 39

Controllo dell'uso delle attrezzature e manutenzione ordinaria degli impianti

Il controllo e la manutenzione ordinaria e straordinaria di tutte le attrezzature presenti nei refettori (carrelli termici, banconi, lavandini, armadi, ecc.) sarà a totale carico della I.A., compresa la loro completa sostituzione in caso di guasti irreparabili. Inoltre l'I.A. dovrà dotarsi di ogni attrezzatura ed arredo necessari al corretto svolgimento del servizio di distribuzione (banconi self-service, carrelli, tavoli inox, forni, frigoriferi, cucine, abbattitori, scolavassoi, bilance, stovigliato, trespoli e bidoni porta immondizie, ecc.). Ogni modifica, trasformazione, integrazione dovrà  essere preventivamente concordata con I'A.C.

Tutte le eventuali nuove attrezzature (sia sostituite che integrate) diverranno di proprietà comunale al termine del contratto.
Art. 40 

 Accessi

L’I.A. deve garantire l'accesso agli incaricati dell'A.C., in qualsiasi luogo ed ora, per esercitare il controllo dell'efficienza e della regolarità dei servizi.

Nei magazzini e nelle aree strettamente adibite alla preparazione/distribuzione dei cibi non è consentito l'accesso al personale estraneo all'I.A., fatta eccezione per gli incaricati della manutenzione e controllo dell'A.C. Ogni deroga e responsabilità è a carico dell’I.A.

NORME CONCERNENTI IL TRASPORTO  E LA DISTRIBUZIONE DEI PASTI

Art. 41

Contenitori

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dovranno essere conformi alla vigente normativa in materia di alimenti.

In particolare si dovrà fare uso di contenitori termici idonei al mantenimento delle temperature, dotati di coperchio a tenuta termica muniti di guarnizioni, all’interno dei quali saranno allocati contenitori gastronorm in acciaio inox con coperchio a tenuta ermetica muniti di guarnizioni in grado di assicurare il mantenimento delle temperature previste dalla legge.

Il Parmigiano Reggiano grattugiato deve essere trasportato in sacchetti/contenitori di plastica per alimenti, posti all'interno di contenitori isotermici.

Il pane deve essere trasportato in sacchi di carta adeguatamente resistenti, a loro volta inseriti in ceste di plastica, mentre la frutta deve essere trasportata in cassette o cartoni, o in sacchetti di plastica per alimenti, idoneamente chiusi, nel caso di sfusi per le quantità non contenibili nelle cassette o scatole e nel caso in cui l’esiguità dei pasti prenotati non consenta l'uso di cassette o scatole.

Le gastronorm in acciaio inox impiegate per il trasporto della pasta asciutta dovranno avere un'altezza non superiore a cm. 10 per evitare fenomeni di impaccamento, ad eccezione dei casi in cui carrelli termici o i self-service non siano idonei a contenerli.

I singoli componenti di ogni pasto dovranno essere confezionati in contenitori diversi (contenitori per la pasta, per il sugo, per le pietanze, per i contorni).

Art. 42

 Mezzi di trasporto

I mezzi di trasporto, per la consegna dei pasti, devono essere idonei e adibiti esclusivamente al trasporto di alimenti e comunque conformi alla normativa vigente in materia di alimenti. E' fatto obbligo di provvedere al lavaggio giornaliero e alla sanificazione almeno settimanale dei mezzi di trasporto utilizzati, in modo tale che non derivi insudiciamento o contaminazione degli alimenti trasportati e con possibilità dell’A.C. di richiedere la procedura di sanificazione degli automezzi. Tale operazione deve essere effettuata conformemente alla procedura predisposta dalla Ditta. Si specifica inoltre che è tassativamente vietato il trasporto di derrate alimentari non destinate al servizio oggetto del presente appalto.

L'I.A. dovrà elaborare un piano per il trasporto e la consegna dei pasti nei singoli refettori, in modo da ridurre al minimo i tempi di percorrenza al fine di salvaguardare le caratteristiche organolettiche dei pasti. Tale piano di percorrenza dovrà essere consegnato all'A.C. Gli automezzi dovranno recare la scritta esterna "Refezione Scolastica - Trasporto Pasti".

Art. 43

Operazioni da effettuare prima della distribuzione dei pasti

Il personale addetto alla distribuzione prima di distribuire i pasti deve:

1. togliersi anelli, braccialetti, orologio, collane e orecchini (compresi vari tipi di piercing);

2. lavarsi le mani;

3. indossare camice, guanti. cuffia (che contenga tutti i capelli), mascherina e appositi calzari;

4. aprire il contenitore all'arrivo delle derrate alimentari, per effettuare il rilevamento delle temperature, in tempo utile per consentire eventuali sostituzioni. Tale operazione deve essere rapida e non prevedere l'apertura contemporanea di più contenitori, che debbono essere subito richiusi e collocati o nel bancone self - service o nel contenitore isotermico; 

Il personale addetto durante la distribuzione deve:

· utilizzare utensili adeguati;

· lavare la frutta; (la frutta servita nelle scuole materne e nel primo ciclo della scuola elementare dovrà essere sbucciata).

Art. 44 

 Distribuzione

I pasti saranno distribuiti, nei locali refettorio dei plessi scolastici, con stoviglie fornite  dall'I.A. 
Il numero del personale dell’I.A. addetto alla distribuzione dovrà essere garantito costantemente in un rapporto adeguato al numero di alunni presenti, indicativamente non inferiore ad un operatore ogni 50 utenti o frazioni di 50 nel caso in cui gli iscritti non raggiungano tale numero (per la scuola dell’infanzia il rapporto scende a 35 a 1). Tenendo conto delle condizioni strutturali dell'impianto e dell'organizzazione del servizio di distribuzione il rapporto sopra indicato potrà subire variazioni da concordare con I'A.C:

Art. 45 

 Rispetto dei menu e delle tabelle dietetiche

L’I.A. deve garantire la fornitura di tutte le preparazioni previste dai menù e nella quantità prevista dalle Tabelle Dietetiche. L’A.C. potrà verificare in ogni momento la relativa documentazione.

Art. 46 

Norme legislative

Tutte le norme di Legge in materia di alimenti e bevande si intendono qui richiamate, in particolare i Regolamenti CE/178/2002, CE/852/2004, CE/853/2004, CE/854/2004 e CE/2073/2005.

Tutte le norme di legge in materia di alimenti biologici si intendono qui richiamate.

E’ assolutamente vietato l’utilizzo di alimenti, sotto forma di materie prime o derivati, contenenti organismi modificati (OGM).

NORME CONCERNENTI IL PERSONALE ADDETTO ALLA PRODUZIONE, AL CONFEZIONAMENTO E ALLA DISTRIBUZIONE

Art. 47 

 Personale

Tutto il personale dovrà essere professionalmente qualificato e costantemente formato ed aggiornato sulle tecniche di manipolazione degli alimenti, sull'igiene, la sicurezza alimentare e la prevenzione; di tutte le iniziative formative, dei relativi contenuti e risultati deve essere fornita informazione e documentazione su richiesta  dell’A.C.

Il personale addetto al trasporto e alla distribuzione dei cibi e alla pulizia dei refettori, deve mantenere un rapporto corretto con il personale dell'A.C. e non deve in alcun modo assumere atteggiamenti scortesi o offensivi nei confronti del personale dipendente dell'A.C. e dell’Istituto Scolastico.

L’I.A. dovrà provvedere alla preparazione dei tavoli per la refezione, alla distribuzione pasti con servizio a tavola nella scuola per l’infanzia e self-service negli altri ordini di scuola, alla pulizia e risistemazione dei refettori, al riassetto dei tavoli, alla pulizia dei pavimenti e alla pulizia di sgabuzzini e servizi igienici utilizzati dal personale della ditta per il servizio in oggetto. Tutto quanto sopra sia nel caso in cui il servizio venga svolto in un turno, sia nel caso in cui venga svolta in due o più turni. 

Per quanto riguarda la scuola materna, gli operatori della ditta dovranno coadiuvare le insegnanti nelle operazioni che favoriscono la consumazione del pasto (taglio della carne, sbucciatura della frutta, ecc.).

Prima dell'inizio del servizio, l’I.A. dovrà trasmettere all'A.C. l'elenco nominativo di tutto il personale utilizzato con l'indicazione delle qualifiche possedute, delle sedi di lavoro e della dichiarazione di correttezza contributiva rilasciata dalI'I.N.P.S, nonché del numero di posizione I.N.A.I.L..

Qualsiasi variazione rispetto all'elenco trasmesso deve essere immediatamente comunicata per scritto all'A.C..

La ditta deve, inoltre, garantire, mediante opportuni controlli periodici, che tutto il personale impiegato nell’esecuzione del servizio sia esente da malattie trasmissibili mediante il contatto con gli alimenti.

Art. 48 

 Responsabile del servizio

La direzione del servizio deve essere affidata in modo continuativo e a tempo pieno ad un responsabile con una qualifica professionale idonea a svolgere tale funzione ed in possesso di esperienza almeno quinquennale nella posizione di responsabile di un servizio nel settore ristorazione scolastica di dimensione o consistenza pari a quello oggetto del servizio richiesto dall'A.C.. e di adeguata formazione documentata.

l’I.A. sarà inoltre tenuta, per tutta la durata del contratto, a mantenere tutte le figure professionali previste dal contratto, in riferimento alle entità numeriche, alle posizioni funzionali e di organigramma e al monte ore complessivo di lavoro.

Il responsabile del servizio deve mantenere un contatto continuo con gli addetti segnalati dall'A.C. per il controllo dell'andamento del servizio.

In caso di assenza o inadempimento del responsabile (ferie, malattia ecc.), l'I.A. deve provvedere alla sua sostituzione con altri in possesso degli stessi requisiti professionali.

Art. 49 

 Vestiario ed igiene del personale

L'I.A. fornirà a tutto il personale indumenti di lavoro prescritti dalle norme vigenti in materia di igiene, da indossare durante le ore di servizio.

Il personale, in servizio durante le ore di lavoro non deve indossare anelli, braccialetti, orecchini, piercings, collane, orologio e non deve avere smalto sulle unghie al fine di evitare la contaminazione dei prodotti in lavorazione.

Deve curare l’igiene personale e indossare gli indumenti, forniti dall’I.A., previsti dalla legislazione vigente: camice color chiaro e cuffia per contenere la capigliatura.

Il personale, inoltre dovrà indossare guanti monouso e mascherina.

Nelle aree di distribuzione del cibo, deve essere vietato tutto ciò che potrebbe contaminare gli alimenti stessi (mangiare, fumare, o qualsiasi altra azione non igienica, tipo masticare gomma o sputare); in tali aree non deve essere presente alcun prodotto medicinale né detergenti.

Art. 50 

 Rispetto della normativa

L'I.A. dovrà attuare l'osservanza delle norme derivanti dalle Leggi e Decreti relativi alla prevenzione infortuni sul lavoro, all'igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria, invalidità e vecchiaia, la tubercolosi e altre malattie professionali ed ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori.

Inoltre l'I.A. dovrà. in ogni momento, a semplice richiesta dell'A.C., dimostrare di avere provveduto a quanto sopra.

Il personale dipendente dovrà essere iscritto nel libro paga dell'I.A..

CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Art. 51

Caratteristiche delle derrate alimentari

E’ a carico della ditta I.A. l’acquisto e l’approvvigionamento delle derrate alimentari occorrenti per la preparazione dei pasti. Le stesse dovranno essere conformi a tutti i requisiti richiesti dalle vigenti leggi in materia e da quanto stabilito dall’autorità sanitaria, leggi e disposizioni che qui si intendono tutte richiamate, oltre che alle Tabelle Merceologiche ed ai limiti di contaminazione previsti dalla normativa vigente oltre a quelli riportati nella “Tabella limiti di contaminazione microbica” allegata.

I prodotti non conformi devono essere evidenziati correttamente ed isolati dal lotto, quindi segregati in area apposita ed opportunamente identificata.

L’approvvigionamento degli ortaggi e della frutta dovrà essere effettuato almeno con frequenza bisettimanale, al fine di mantenere le qualità organolettiche delle stesse.

E’ vietato l’utilizzo di prodotti ottenuti da tecniche di manipolazione del DNA con tecniche non convenzionali ( OGM).

E’ obbligatorio documentare la tracciabilità dell’origine del prodotto agricolo ( area di produzione, provincia, regione, stato ) ed identificare l’azienda di conservazione, condizionamento o trasformazione delle derrate alimentari.

E’ tassativamente vietata la congelazione degli alimenti ovvero la loro ricongelazione.

In considerazione della fascia di età dell’utente, è indispensabile assicurare un’alimentazione semplice e di buona digeribilità; pertanto la cottura deve essere effettuata senza grassi, che andranno aggiunti – qualora previsti – al termine della cottura.

Nella preparazione dei pasti vanno tassativamente osservate le seguenti modalità:

· cuocere le verdure al forno o a vapore;

· cuocere i secondi piatti al forno

· somministrare la razione di carne e pesce possibilmente in un’unica porzione ( una scaloppina, una coscetta, una sogliola, ecc….)

· consegnare le verdure, da consumare crude, e la frutta perfettamente lavate e pronte per il consumo.

L’Amministrazione Comunale ha identificato quale tipologia di alimento proveniente da agricoltura biologica: 

· Olio extravergine di oliva;

· Aceto di vino;

· Succo di frutta;

· Yogurt alla frutta;

· Crostatina;

· Riso

· Orzo

· Mousse di frutta

Art. 52 

 Etichettatura delle derrate

Le derrate devono avere confezioni ed etichettature conformi alle leggi vigenti.

Non sono ammesse etichettature incomplete o prive della traduzione in lingua italiana.

Gli alimenti riconfezionati dalla I.A. devono essere identificati con idonea etichettatura, necessaria a risalire alla corretta rintracciabilità del prodotto.

Le indicazioni sopra richieste possono essere contenute, in alternativa all’etichettatura, sul documento di trasporto, previa comunicazione della scelta, ritenuta più idonea, da parte dell’I.A.

MENU'

Art. 53

 Menù

I menu sono articolati in menu invernale (ott/nov/dic/gen/febb/mar/apr) e menu estivo (mag/giu/lug/set). 

La data di introduzione di tali menu sarà stabilita con preavviso dall'A.C. tenendo conto della situazione climatica del momento.

I piatti proposti giornalmente dovranno corrispondere, per tipo, quantità e qualità a quelli indicati nei menu previsti o concordati dalle parti.

E' consentita, in via temporanea, una variazione nei seguenti casi:

· guasto di uno o più impianti da utilizzare per la realizzazione del piatto previsto; 

· interruzione temporanea della produzione per cause quali sciopero, incidenti, interruzioni dell'energia elettrica ecc.;

-    avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili;

-    blocco delle derrate in seguito ai risultati delle analisi preventive eseguite.

Tale variazione dovrà in ogni caso essere effettuata e concordata con l'A.C., con comunicazione scritta, via fax e/o via e-mail.

Art. 54

 Quantità in volumi e in pesi

L'I.A. deve predisporre una tabella, che deve presentare all'A.C. all'inizio del servizio, relativa ai pesi, ai volumi o al numero delle pietanze cotte o crude, ad uso del personale addetto alla distribuzione, in modo da avere la corrispondenza tra le grammature a crudo e le grammature a cotto. Tale tabella dovrà essere periodicamente riesaminata dall'I.A. e inviata all'A.C.

Art. 55 

 Variazione del menu

E' facoltà dell'A.C. richiedere la variazione del menu.

La I.A. può proporre variazioni del menù che devono, comunque, essere di volta in volta concordate con l'Ufficio preposto dalla A.C.. Nessuna variazione potrà essere apportata senza la specifica autorizzazione scritta della A.C.

Di norma, la variazione del menù potrà avvenire in caso di costante non gradimento dei piatti da parte dell’utenza.

Art. 56 

Struttura del menù


Pranzo 

un primo piatto 

un secondo piatto

un contorno

pane frutta o yogurt o budino 

acqua minerale  - cl. 50 

oppure

un piatto unico 

un contorno

pane

Frutta o yogurt o budino

acqua minerale cl. 50 

N.B.:

· Il primo piatto, quando trattasi di pasta con sugo, potrà, a richiesta dell’utente essere servito in bianco.

Inoltre qualora lo si ritenga opportuno l’A.C. e l’I.A. potranno di comune accordo, in ottica migliorativa, modificare struttura, forma e tempi di somministrazione del menù 

Art. 57  

Pasti freddi/cestini da viaggio

L'A.C. potrà richiedere all'I.A. la fornitura di pasti freddi o cestini da viaggio o in casi particolari pasti in monorazione. I panini dovranno essere avvolti separatamente con involucro per alimenti. 

	
	Bambini scuola infanzia


	Bambini scuola primaria
	Ragazzi scuola secondaria e adulti

	Pane
	1 panino da gr.40 caduno
	2 panini da gr.40 caduno
	3 panini da gr.40 caduno

	Focaccia

	2 pezzi da 40 gr.caduno
	2 pezzi da 40 gr.caduno
	3 pezzi da 40 gr.caduno

	Formaggio stabilizzato
	Formaggino da gr.25
	Formaggino da gr.50
	Formaggino da gr.75

	
	Formaggio sottovuoto gr.25
	Formaggio sottovuoto gr.50
	Formaggio sottovuoto gr.50

	Marmellata
	Confezione da gr.25
	Confezione da gr.50
	Confezione da gr.50

	Crostatina con marmellata
	gr.40
	gr.40
	gr.40

	Budino stabilizzato
	gr.100
	gr.100
	gr.100

	Succo di frutta bio no arancia
	1 brik da 200 ml.
	1 brik da 200 ml.
	1 brik da 200 ml.

	Banana


	gr.150
	gr.150
	gr.150

	Acqua minerale naturale
	1 bottiglia da 50 cl
	1 bottiglia da 50 cl
	1 bottiglia da 50 cl

	STOVIGLIE: POSATE, TOVAGLIOLI E BICCHIERI 


Art. 58

 Pasti sostitutivi

In caso di non conformità di una o più parti, riscontrate al momento della distribuzione che ne comportino la sostituzione, l’I.A. entro 60 minuti dalla comunicazione, dovrà provvedere alla relativa sostituzione  con un pasto alternativo da concordare con l’A.C.

Art. 59 

Quantità delle vivande
Le vivande devono essere fornite nella quantità prevista dalle Tabelle Dietetiche. Nelle suddette Tabelle Dietetiche sono riportati tutti i pesi degli ingredienti, necessari per ogni porzione, al netto degli scarti di lavorazione e dei cali di peso dovuti allo scongelamento. E' consentita, in fase di confezionamento per ogni preparazione alimentare di ogni scuola, un'eccedenza di peso non superiore al 10% del peso netto. Non è consentita alcuna variazione di peso in difetto.

Art. 60

 Diete speciali

L’I.A. dovrà approntare le diete speciali per i diversi utenti affetti da patologie di tipo cronico o portatori di allergie e intolleranze alimentari.

Nel caso di bambini affetti da allergie alimentari o patologie croniche tipo: diabete infantile, morbo celiaco, obesità, dislipidemie, dismetabolismi ecc., dovrà essere presentato un certificato medico di recente rilascio ed il menù dovrà essere modificato e vistato dal medico.

La fornitura dei pasti dietetici dovrà avvenire in una vaschetta monorazione di materiale idoneo per il contatto con gli alimenti, termosaldata, e deve risultare facilmente identificabile da parte del personale addetto alla distribuzione del pasto.

Le diete dovranno essere predisposte nel centro di cottura, subire un raffreddamento rapido della temperatura, in abbattitore, fino al raggiungimento della temperatura max di + 4°al cuore del prodotto ed essere conservate a 0° C-+2°C

Il trasporto dovrà avvenire in modo refrigerato, tale da garantire il mantenimento della temperatura.

Prima della somministrazione, le porzioni dovranno essere riattivate e modulate sui normali valori in atto nel legame fresco​-caldo (conservati a +60° /65°  C).

A tal fine è necessaria la fornitura, a carico dell’I.A., di un forno a microonde presso ogni punto di distribuzione.

Su richiesta dell’Amministrazione Comunale potranno essere forniti dall’utenza prodotti alimentari necessari alla preparazione delle diete speciali, nel qual caso, compatibilmente con la capacità produttiva del centro di cottura l’impresa è tenuta ad utilizzarla nella preparazione dei pasti.  I  prodotti speciali verranno ritirati nei locali di somministrazione dall’I.A. alla quale competono gli oneri di trasporto a norma di legge presso il centro di cottura. 

L’I.A. è tenuta a verificare l’integrità e la rispondenza ai requisiti di legge in materia di confezionamento  dei prodotti ed a istituire un registro di carico/scarico delle derrate ove vengono annotati i giorni e quantità di utilizzo.

Art. 61

 Diete in bianco

L'I.A. si impegna a preparare diete in bianco, che non necessitano di un certificato medico; le stesse sono costituite da pasta o riso in bianco, da una verdura lessa e da una porzione di carne ai ferri (fettina di pollo, tacchino o vitello), oppure da una porzione di bresaola o prosciutto crudo affettato finissimo.

La somministrazione di diete in bianco non prescritte dal medico, non deve durare più di cinque giorni.

Art. 62

Menu alternativi

Su richiesta dell'utenza, potranno essere forniti menu conformi a esigenze etnico-religiose, vegetariane e ad eventuali altre caratteristiche particolari, compatibilmente con la capacita produttiva dei centri di cottura.

Art. 63

Utilizzo di derrate provenienti da colture particolari


L’I.A. dovrà fornire per tutta la durata dell’appalto i seguenti prodotti prodotti provenienti da colture biologiche e simili:

· Olio extravergine di oliva;

· Aceto di vino;

· Succo di frutta;

· Yogurt alla frutta;

· Crostatina;

· Pasta

· Riso

L’A.C. in accordo con l’I.A. e senza aggravio di costi potranno individuare ulteriori forniture di prodotti provenienti da colture biologiche e simili, anche in sostituzione delle forniture sopraelencate.

I prodotti da agricoltura biologica dovranno rispondere ai requisiti del regolamento 2092/91 e s.m.i.;

I prodotti da agricoltura biologica dovranno essere forniti da Ditte provinciali (Torino o Cuneo), regionali (Piemonte) o nazionali che dispongono della certificazione prevista dalla normativa vigente in materia di prodotti biologici.

Art. 64

 Introduzione di nuovi piatti

Qualora si introducano nuove e diverse preparazioni gastronomiche, I'I.A. dovrà presentare all'A.C., le grammature di tutti gli ingredienti dei piatti proposti sempre che esse non siano già previste nelle Tabelle Dietetiche.

IGIENE DELLA PRODUZIONE

Art. 65

Organizzazione lavoro per la produzione

Il personale adibito alle preparazioni alimentari deve fare uso di mascherine e guanti monouso.

Il personale non deve effettuare più operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di inquinamento crociato.

L'organizzazione del personale, in ogni fase deve essere tale da permettere un’esatta identificazione delle responsabilità e delle mansioni ed un regolare e rapido svolgimento delle operazioni di produzione e confezionamento.

Le operazioni di preparazione e confezionamento devono essere condotte secondo procedure note e documentate, nell’ambito del piano di autocontrollo aziendale.

L'I.A. deve essere in possesso di idonei diagrammi di flusso per tutte le preparazioni alimentari, con la chiara indicazione delle responsabilità per le diverse fasi, integrati in un manuale di autocontrollo, firmato dal legale rappresentante.

Art. 66 

 Modalità di confezionamento

Gli alimenti dovranno essere confezionati e trasportati in conformità alle normative vigenti.

Art. 67 

 Conservazione campioni

AI fine di individuare più celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, I'I.A. deve giornalmente prelevare due aliquote da g. 100 di ogni prodotto somministrato, confezionarle in sacchetti sterili e riporli rispettivamente uno in cella frigorifera a +4° C per 48 ore e l'altro in congelatore a temperatura di - 18° C per 72 ore. L'A.C. si riserva di individuare proprie modalità di raccolta e conservazione di campioni dei prodotti somministrati.

Art. 68

Conservazione delle derrate

Per quanto riguarda gli alimenti deperibili, da conservare a regime di temperatura controllata, e/o gli alimenti surgelati, l’I.A. dovrà essere provvista di un sistema di registrazione in continuo delle temperature di conservazione.

Tale registrazioni dovranno - a richiesta - essere messe a disposizione dell’A.C. per la verifica, e comunque conservate per almeno 2 anni.

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i prodotti surgelati, dovranno essere conservati in celle o frigoriferi distinti.

Le carni rosse e bianche, non protette, devono essere conservate in celle frigorifere distinte e separate.

I prodotti cotti refrigerati dovranno essere conservati in un'apposita cella ad una temperatura compresa tra +1 ° C e +4° C.

Le uova pastorizzate devono essere conservate in frigorifero, alla temperatura prevista dalla normativa vigente.

Ogni qual volta venga aperto un contenitore in banda stagnata e il contenuto non venga immediatamente consumato, deve essere travasato in altro contenitore di vetro o acciaio inox o altro materiale non soggetto ad ossidazione e sul contenitore finale devono essere riportati i dati identificativi dell'etichetta originale e, dove possibile, deve essere applicata direttamente quest'ultima.

La protezione delle derrate da conservare deve avvenire solo con pellicola idonea al contatto con gli alimenti. E' vietato l'uso di recipienti di alluminio, utensili e taglieri in legno, anche nei punti di distribuzione periferici.

I prodotti a lunga conservazione come pasta, riso, legumi, farina, ecc., devono essere conservati in confezioni ben chiuse al fine di evitare attacchi da parassiti.

Il personale non deve effettuare più operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di inquinamento dei prodotti in lavorazione.

Tutti i condimenti, gli aromi e le spezie dovranno essere opportunamente identificati e posti in contenitori di limitata capacità, muniti di coperchio e riposti separatamente.

Art. 69 

 Riciclo

E' vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati.

Art. 70

 Residui alimentari

L’I.A. dovrà provvedere alla raccolta e allo smaltimento dei residui alimentari. A tal fine dovranno essere messi a disposizione appositi contenitori 

TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE

Art. 71

Manipolazione e cottura

Tutte le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti devono mirare ad ottenere standard elevati di qualità igienica nutritiva e organolettica.

La competenza professionale delle I.A. deve, quindi, esprimersi per cercare di raggiungere quelle caratteristiche aggiuntive tipiche dell'aspetto organolettico dei piatti previsti dai menu, correlando le tecnologie di produzione e di distribuzione alle caratteristiche intrinseche del piatto, in modo cosi da raggiungere sempre maggiori livelli di gradibilità e di soddisfazione dell'utenza.

L’I.A. dovrà obbligatoriamente attenersi alle indicazioni operative sulla base delle procedure HACCP e dell’autocontrollo.

Art. 72

Preparazione

La preparazione di piatti freddi dovrà avvenire con l'ausilio di mascherine e guanti monouso e in apposito locale.

Le carni, le verdure, i salumi e i formaggi dovranno essere lavorati in appositi reparti secondo quanto previsto dalla legislazione vigente.

I prodotti utilizzati devono venir prelevati in piccoli lotti dalle celle allo scopo di garantire un miglior controllo delle temperature.

Art. 73

Operazioni preliminari

Le operazioni che precedono la cottura devono essere eseguite secondo le modalità di seguito descritte.

· E' possibile, in deroga, autorizzare I'I.A. ad utilizzare prodotti congelati, qualora non sia reperibile il prodotto surgelato, previa autorizzazione dell'A.C. 

· Legumi secchi: ammollo per 24 ore con 2 ricambi di acqua.

· Lo scongelamento dei prodotti surgelati e confezionati, se ritenuto necessario prima della cottura, deve essere effettuato in celle frigorifere a temperatura compresa fra 0° C e +4°C. 

· La porzionatura delle carni crude dovrà essere effettuata nella stessa giornata in cui viene consumata.

· La carne trita deve essere macinata nelle ore antecedenti il consumo.

· Il formaggio grattugiato deve essere preparato in giornata.

· Per verdure da consumarsi cotte (contorni, sughi, minestre, passati) il lavaggio e taglio sono consentiti il giorno precedente la cottura.

· Per verdure da consumarsi crude è tassativo l'obbligo di preparazione nelle ore antecedenti il consumo, ad eccezione delle carote (rape) e dei finocchi per i quali e consentita la capitozzatura e la toelettatura, fatta salva la possibilità di utilizzare prodotti di quarta gamma.

· Le operazioni di impanatura devono essere effettuate nelle ore immediatamente antecedenti la cottura (2 ore), su superfici di lavoro all’uopo esclusivamente destinate.

· Le porzionature di salumi e formaggio devono essere effettuate nelle ore antecedenti il confezionamento (3 ore).

· I secondi piatti per i quali è prevista l'impanatura non devono essere cotti in friggitrice ma preparati in forni a termoconvenzione.

Solo quando i suddetti forni siano guasti possono essere momentaneamente utilizzate le friggitrici, previa comunicazione, di volta in volta all'A.C..

E' eventualmente consentita la cottura in friggitrice per il filetto di platessa impanato, per la cotoletta di lonza e per la scaloppina di bovino alla pizzaiola. La degradazione chimica dell'olio utilizzato deve essere valutata mediante l'uso di test: fritest, tale esame deve rientrare nelle procedure correnti dell'autocontrollo ed essere opportunamente documentato.

Tutte le vivande dovranno essere cotte nello stesso giorno in cui è prevista la distribuzione, tranne per gli alimenti refrigerati previsti dall’ articolo seguente.

Art. 74

Linea refrigerata

E' ammessa la preparazione di alcune derrate il giorno precedente la cottura, purché dopo cottura vengano raffreddate con l'ausilio dell'abbattitore rapido di temperatura, posti in recipienti idonei e conservati in celle e/o frigoriferi a temperatura compresa tra +1° C e +4° C.

Gli alimenti per i quali è consentita la cottura il giorno antecedente il consumo sono: arrosti e lessi. E' tassativamente vietato raffreddare i prodotti cotti a temperatura ambiente o sottoporli ad immersione in acqua.

Art. 75

Pentolame per la cottura

Per la cottura devono essere impiegati solo pentolami in acciaio inox o vetro.

Non possono essere utilizzate pentole in alluminio.

Art. 76

Condimenti

Le verdure cotte e crude dovranno essere condite nei refettori con olio extra vergine d'oliva. Le paste asciutte dovranno essere condite, al momento della distribuzione e il formaggio grattugiato andrà aggiunto al momento del pasto.

Per il condimento dei primi piatti si deve utilizzare formaggio parmigiano reggiano che deve essere grattugiato in giornata. 

Per i condimenti a crudo delle pietanze e per il condimento dei sughi, pietanze cotte, paste asciutte in bianco e preparazione di salse si dovrà utilizzare esclusivamente olio extra vergine d'oliva.

In ogni locale adibito a refettorio, durante la distribuzione, devono essere sempre presenti una bottiglia di olio extra vergine di oliva e una bottiglia di aceto di mele.  

Nei centri di cottura e altresì ammesso l'uso di olio monoseme di arachide come ausilio tecnologico da aggiungere ai primi piatti al momento del confezionamento nelle gastronorm. Gli oli per la frittura dovranno essere conformi a quanto previsto dalla normativa vigente.

LIVELLO DI QUALITA’ DELLE PULIZIE E DELLA SANIFICAZIONE

Art. 77

 Pulizia e sanificazione

Tutti i trattamenti di pulizia e di sanificazione da eseguire presso i refettori, i locali di distribuzione ed i centri di cottura devono essere oggetto di specifica procedura nell’ambito dei  piani di autocontrollo. L'I.A. e tenuta a trasmettere all'A.C. la procedura di pulizia e sanificazione corredata da tutta la documentazione tecnica prevista (schede tecniche, schede di sicurezza, ecc.). L'I.A., inoltre è tenuta a trasmettere all'A.C. la documentazione relativa alla valutazione della procedura di pulizia e sanificazione, integrata con i limiti di accettabilità identificati, con le azioni correttive previste in caso di non conformità e dal piano di verifica interno applicato.

Art. 78

Spogliatoi e servizi igienici

I locali utilizzati per la distribuzione dei pasti ed i servizi igienici dovranno essere tenuti costantemente puliti. Gli indumenti degli addetti devono essere sempre riposti negli appositi armadi (forniti dall’I.A.).

CONTROLLI SULLA PRODUZIONE E SUL SERVIZIO

Art. 79

Organismi preposti al controllo

Gli organismi preposti al controllo sono: i competenti Servizi dell'ASL, l’Ufficio Istruzione del Comune di La Loggia, anche per il tramite della Commissione Mensa, nonché eventuali altre strutture specializzate incaricate dall'A.C.

Art. 80

Controlli da parte della Committente

L'A.C. si riserva di effettuare tutti i controlli necessari per verificare l'esatto adempimento delle prestazioni indicate nel presente capitolato d’oneri, secondo i criteri e le modalità previste.

L'A.C. farà pervenire all'I.A. per iscritto le osservazioni e le eventuali contestazioni nonché i rilievi mossi a seguito dei controlli effettuati, comunicando, altresì, eventuali prescrizioni alle quali I'I.A. dovrà uniformarsi nei tempi stabiliti.

L'I.A. non potrà addurre a giustificazione del proprio operato, circostanze o fatti influenti sul servizio, se non preventivamente comunicate per iscritto all'A.C..

L'I.A. sarà tenuta inoltre a fornire giustificazioni scritte, in relazione alle contestazioni e ai rilievi dell'A.C.. Sono fatte salve le norme relative all'applicazione delle penali o alla risoluzione del contratto per inadempimento.

Art. 81

Esercizio dell'autocontrollo da parte dell'l.A.

Le I.A. devono essere in possesso di un piano di autocontrollo documentato, basato sui principi dell’HACCP; tale piano deve essere elaborato secondo i principi contenuti nel Reg. CE/852/2004, nella Direttiva 1/97 e nelle Linee Guida per la Ristorazione Collettiva Scolastica emanate dall'Assessorato alla Sanità della Regione Piemonte e fare riferimento specificatamente al manuale di corretta prassi igienica per la ristorazione collettiva, approvato dal Ministero della Sanità.

Inoltre, l'I.A. deve essere in possesso di un sistema di controllo di qualità interno, la cui documentazione e le cui procedure devono essere trasmesse all'A.C..

Art. 82

 Verifiche da parte dei rappresentanti degli utenti (Commissione Mensa)

Le Commissioni Mensa svolgono funzioni di verifica dell'andamento del servizio e di proposte nei confronti dell'A.C.. La composizione e le attribuzioni delle Commissioni Mensa sono regolamentate con atti interni dell'Amministrazione.

TITOLO III

TABELLE MERCEOLOGICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Art. 83

Pane

Il pane fornito deve essere conforme ai requisiti indicati dalla legge 580/67 e dal D.P.R. n. 502/98 e s.m.i..

Deve inoltre:

· Essere fresco e completamente cotto;

· Essere di pezzatura non superiore a 60 grammi;

· Prodotto con l’impiego dei seguenti sfarinati di grano e/o farine alimentari: farina di grano tenero di tipo 00, 0, 1, integrale, farina di soia, nei tipi:

· Pane di tipo 00

· Pane di tipo 0

· Pane di tipo 1

· Pane di tipo integrale

· Il pane speciale per aggiunta di grassi dovrà contenere esclusivamente oli di oliva nei tipi e limiti consentiti.

· Pane preparato con farina di soia miscelata a sfarinati di grano.

· Non è consentita la fornitura di pane non completamente cotto o di pane in origine non completamente cotto nonché di pane surgelato cotto o non completamente cotto.

Art. 84

Prodotti da forno, fette biscottate, crakers e simili

I prodotti forniti devono essere conformi ai requisiti indicati dalla legge 580/67 e s.m.i.

Devono inoltre:

· essere preconfezionati;

· essere preparati con sfarinati di cereali, anche integrali, con eventuali aggiunte di oli o grassi alimentari di origine vegetale, senza additivi alimentari, possibilmente senza sale aggiunto.

Art. 85

Grissini
I grissini devono essere conformi ai requisiti indicati dalla legge 580/67 e s.m.i.

Devono inoltre:

· essere preconfezionati in piccole unità;

· preparati con farina di grano tenero di tipo 00 o 0 con aggiunta di oli o grassi alimentari di origine vegetale.

Art. 86

Pane grattugiato

Deve essere conforme alla L. 4/7/1967 n. 580.

Le confezioni devono essere sigillate, senza difetti, rotture o altro.

Devono riportare tutte le indicazioni previste dal D.Lgs. 27/1/92 n. 109.

Il prodotto deve risultare indenne da infestanti, muffe, larve, parassiti, frammenti di insetti, o altri agenti infestanti.

Art. 87

Farina bianca tipo 00

Prodotta con le caratteristiche di composizione e di qualità previste dalla L. 580/67 per le farine di tipo 00 e successive modifiche.

La farina non deve contenere imbiancanti non consentiti dalla legge e/o farine di altri cereali o altre sostanze estranee non consentite.

Le confezioni devono essere sigillate, senza difetti, rotture o altro, secondo la 283/62 del 30 aprile e devono riportare tutte le dichiarazioni previste dal D. Lgs. 27/01/1992 n. 109.

Il prodotto deve risultare indenne da infestanti, muffe, larve, parassiti, frammenti di insetti, o altri      

agenti infestanti

Art. 88

      Farina di mais

Ottenuta mediante macinazione di mais di buona qualità, non avariato per eccesso di umidità o altra causa, nonché sostanze vietate dalla L. 580/67.

La farina non deve contenere parasiti animali, essere invasa da crittogame, sostanze estranee che ne alterino le caratteristiche di odore e di sapore.

Le confezioni devono essere sigillate, senza difetti, rotture o altro, secondo la 283/62 del 30 aprile e devono riportare tutte le dichiarazioni previste dal D. Lgs. 27/01/1992 n. 109.

Art. 89

Pasta

Le paste alimentari devono essere conformi ai requisiti indicati dalla legge n.580/67 e s.m.i.

Le paste alimentari secche o fresche con o senza ripieno devono:

· essere poste in confezioni originali chiuse all’origine dal fabbricante o dal confezionatore;

· essere prodotte nei seguenti tipi:

· pasta secca di semola o di semolato di grano duro;

· pasta secca o fresca all’uovo;

· pasta speciale secca o fresca per aggiunta di verdure, ortofrutticoli e loro derivati;

· pasta secca o fresca, anche speciale, purché con le caratteristiche di cui al precedente punto, con ripieno di verdure, prodotti ortofrutticoli e loro derivati, prodotti lattiero-caseari senza additivi alimentari aggiunti e prodotti a base di carne.

· Le paste alimentari fresche con o senza ripieno, se in confezioni sottovuoto o in atmosfera protettiva saranno in confezioni originali in quantità tale da soddisfare le esigenze di consumo giornaliere senza determinare avanzi di prodotto sfuso.

Art. 90

Riso
Il riso deve soddisfare i requisiti previsti dalla legge, non deve, quindi, essere trattato con sostanze non consentite, chimiche o fisiche, o con aggiunta di qualsiasi sostanza che possa modificare il colore naturale o comunque alterare la composizione originaria, o che sia stato miscelato con altri risi anche se appartenenti allo stesso gruppo. 

Deve possedere caratteristiche merceologiche definite per ogni gruppo di appartenenza e varietà.

Deve essere sano, leale e mercantile, con alto grado di purezza sulla produzione media dell’anno; deve essere a grani semilunghi, medi, perla laterale poco estesa, striscia breve, dente pronunciato, testa asimmetrica, sezione tondeggiante.

Non deve presentare difetti come: striature e vaiolature interne ed e’ escluso il riso oleato, umido, contenente sostanze minerali estranee, con presenza di crittogame come la segale cornuta, la colpe o ruggine, ecc.; invaso da parassiti alterato per processi fermentativi o comunque avariato, con odore di muffa o con delle perforazioni. Deve essere di qualità adatta a seconda del menù, e deve essere garantito dell’annata (dal 1° dicembre al 30 novembre dell’anno successivo, deve essere usato quello dell’annata precedente). La data andrà indicata sulle confezioni sigillate.

La qualità deve essere comunque conforme alle vigenti disposizioni di legge ed in particolare alla legge 18/03/1958 n° 325 e successive modificazioni, art. 28 D. Lgs. 109/92, nonché ai Decreti del Presidente della Repubblica con i quali annualmente e per la produzione della annata agraria precedente, sono determinate, per ogni varietà di riso prodotto, caratteristiche, tolleranze consentite, definizioni dei difetti, ecc.

Deve avere i seguenti requisiti:

Gruppo merceologico: superfino

Tolleranze consentite:

· grani spuntati 5%

· grani striati rossi 3%

· deformità naturali e impurità varietali 10% (max impurità varietali 5%)

· rotture 5%

· tempo di gelatinizzazione: 17’ e 68”

· tempo di cottura: basso <18’

·    tolleranze di corpi estranei.

· Sostanze minerali o vegetali non tossiche 0,01%

· Sostanze vegetali commestibili 0,10%

Le qualità richieste devono essere riso tipo Carnaroli, Arboreo, Roma .

Per quanto riguarda la tipologia riso integrale, la qualità e le confezioni devono essere comunque conformi alle vigenti disposizioni di legge.

Quando richiesto, il riso proveniente da agricoltura biologica deve essere conforme al Regolamento CE 2092/91 del 24 giugno 1991 e successive modifiche ed integrazioni, ai CE 1804/99 e 2491/2001.

Art. 91

Gnocchi

Gli gnocchi forniti devono: 

· Preconfezionati all’origine sottovuoto o in atmosfera protettiva, in confezioni di quantitativo      tale da soddisfare esigenze di consumo giornaliere senza determinare avanzi di prodotto sfuso;

· Preparati con almeno l’80% di patate;

· Senza additivi alimentari aggiunti.

Art. 92

Prodotti dolciari da forno

Devono essere prodotti:

· con farina di grano tenero “O” e “OO” o integrale;

· senza l’impiego di additivi alimentari aggiunti;

· con l’esclusivo impiego di zucchero (saccarosio) e/o miele;

· preconfezionati in confezioni originali sigillate con le indicazioni obbligatorie;

· senza l’impiego di strutto e di oli o grassi idrogenati di origine animale.

Art. 93

Orzo perlato, farro e miglio

I cereali in grani devono avere granella uniforme, integra e pulita, non devono presentare semi o sostanze estranee, muffe e attacchi di parassiti animali, e rispondere ai requisiti previsti dalla L. 580/67.

I granelli dell’orzo perlato devono essere arrotondati, di colore bianco – giallo paglierino.

La confezione deve riportare tutte le indicazioni previste dal D.L. 109/92.

I prodotti biologici richiesti devono essere conformi al Regolamento CE 2092/91 del 24 giugno 1991 e successive modifiche ed integrazioni, ai CE 1804/99 e 2491/2001.

Art. 94

Olio extravergine biologico

L’Olio deve essere extra vergine di oliva di ottima qualità. Deve essere di marca nota e di produzione nazionale. 

Va esclusa la fornitura di oli in recipienti di plastica anche se recanti la scritta “per alimenti”.

Deve essere olio di oliva ottenuto esclusivamente dalla frangitura meccanica del frutto dell’olivo (legge 13.04.1960 n° 1407, D.M. n° 509 DEL 31/10/87). 

Deve essere limpido, di colore giallo verdino o paglierino, con odore e sapore che ricordano quello dell’oliva fresca, che sia ottenuto meccanicamente dalle olive e non abbia subito manipolazioni chimiche, ma soltanto il lavaggio, la sedimentazione e la filtrazione e non contenga più del 1% del peso, di acidità espresso come acido oleico.

Gli oli devono essere preconfezionati in recipienti di vetro scuro, in latte o in lattine di capacità tale da consentire, in relazione all’uso, la minor permanenza possibile dell’olio residuo.

L’olio extravergine di oliva deve essere usato soprattutto per la confezione dei primi piatti, insalate varie crude e cotte.

Saranno scartati i contenitori che contegono olio extavergine d’oliva, che presentano difetti quali ruggine, ammaccature e deformazioni, soluzioni di continuo con o senza uscita di contenuto, bombaggi di qualunque origine, e che comunque diano adito a motivo di sospettare una perdita di ermeticità del recipiente.

Saranno esclusi comunque quei contenitori che dopo l’apertura presentino anormalità dell’alimento in essi contenuto, o della superficie interna.

Non dovranno inoltre essere usati prodotti i cui contenitori non contengano le indicazioni prescritte dalla legge.

I prodotti biologici deve essere conforme al Regolamento CE 2092/91 del 24 giugno 1991 e successive modifiche ed integrazioni, ai EE 1804/99 e 2491/2001.

Art. 95

Aceto rosso/bianco biologico

E’ ottenuto dalla fermentazione acetica

Prodotto che si ottiene dalla ossidazione microbica del vino in presenza di ossigeno, operata dai batteri acetici del genere Acetobacter.

L’acidità espressa in acido acetico deve essere compresa tra il 6% e il 12% e l’alcol etilico residuo inferiore all’1,5%.

La preparazione e il commercio degli aceti sono previste in base al D.P.R. 12.02.1965 n° 162 e successivamente modificato con l’art. 14 della L. n. 739 del 09/10/1970, L. 06/06/1986 n. 527 sulla produzione e commercializzazione degli agri e con limiti delle sostanze tollerate definite dal D.M. 27 marzo 1986.

In etichetta è necessario riportare, come da D. Lgs. 109/92:

· denominazione merceologica del prodotto;

· indicazione dell’acidità totale in acido acetico;

· contenuto minimo;

· nome, ditta o ragione sociale dell’imbottigliatore e sede dello stabilimento di imbottigliamento;     

· estremi dell’autorizzazione di cui sopra.

I prodotti biologici deve essere conforme al Regolamento CE 2092/91 del 24 giugno 1991 e successive modifiche ed integrazioni, ai EE 1804/99 e 2491/2001.

Art. 96

Latte e prodotti derivati

I prodotti a base di latte devono provenire da uno stabilimento in possesso del riconoscimento previsto dal Regolamento CE/853/2004.

Il latte deve:

· Avere subito un trattamento termico almeno pari alla pastorizzazione;

· Essere confezionato;

· Essere conservato e trasportato in modo che la temperatura interna non superi i + 4 °C;

· Avere una vita residua al momento della consegna di almeno 3 giorni per il latte pastorizzato e di almeno 75 giorni per il latte UHT.

Lo yogurt e gli altri prodotti a base di latte fermentato devono:

· Essere confezionati in monoporzioni;

Contenere fermenti lattici vivi, che per gli yogurt, non devono essere inferiori a 108 per gr. sia per Str. Thermophilus, sia per L. bulgaricus al momento della consegna;

· Essere privi di additivi;

· Essere trasportati in modo che la temperatura interna non superi i + 4°C;

· Rispettare i parametri di sostanza secca e materia grassa specificati nella scheda tecnica del prodotto.

Il burro deve:

· Essere confezionato;

· Essere ottenuto da crema di latte separata per centrifugazione (con esclusione del burro da  siero, di quello ottenuto da crema affiorata e del burro concentrato);

· Avere subito un processo di pastorizzazione;

· Essere conservato e trasportato in modo che la temperatura interna non superi i + 6°C.

I formaggi a lunga stagionatura (Parmigiano Reggiano, Emmental, ecc.) e media stagionatura (Taleggio, Fontina, Fontal, Italico, ecc.) devono:

· Se non consegnati in forme intere, essere confezionati;

· Essere conservati e trasportati in modo che vengono rispettate le indicazioni fornite dal produttore;

· Rispettare i tempi minimi di stagionatura previsti dai consorzi di tutela (per i prodotti tipici) o quelli riportati nella scheda tecnica;

· Presentare la crosta pulita e priva di muffe in eccesso o non caratteristiche.

I formaggi a breve o brevissima stagionatura (crescenza, caprini, mozzarella, robiola, ricotta, ecc.) devono:

· Essere prodotti con latte pastorizzato;

· Essere confezionati in monoporzioni;

· Essere privi di additivi;

· Essere conservati e trasportati in modo che la temperatura interna non superi i + 4°C;

· Rispettare i parametri di sostanza secca e materia grassa specificati nella scheda tecnica di prodotto.

Il formaggio grattugiato (esclusivamente Parmigiano Reggiano) dovrà essere confezionato in atmosfera protettiva o sottovuoto;

Art. 97

Yogurt alla frutta biologico

Con tale termine si indica quel prodotto liquido o semiliquido ottenuto in seguito a sviluppo nel latte di particolari microrganismi (Lactobacillus Bulgaricus e Streptococcus Termophilis), in determinate condizioni. 

Lo yogurt deve essere intero, naturale, alla frutta ( devono essere esclusi dalla fornitura gli yogurt alla banana, alla fragola) di buona qualità, fornito in confezioni monodose da 125 g., non deve contenere né coloranti, né conservanti.

Devono essere inseriti nel Prontuario, sempre aggiornato, degli alimenti per celiaci.

Le confezioni devono riportare tutte le indicazioni previste dal D. Lgs. 109/92.

Gli yogurt “biologici”, quando richiesti, devono provenire da animali allevati con metodi biologici, secondo quanto previsto dal Regolamento CE 2092/91, 1804/99 e 2491/2001.

Art. 98

Legumi
I legumi secchi devono:

· Essere rappresentati da diverse tipologie (es. fagioli borlotti, ceci, lenticchie),

· Essere preconfezionati, possibilmente in confezioni sottovuoto, di contenuto tale da consentire, in relazione all’uso, la minor permanenza possibile di prodotto residuo;

· Non essere trattati con prodotti fitosanitari utilizzati a difesa delle derrate alimentari immagazzinate.

Art. 99

Prodotti surgelati – caratteristiche generali

Condizioni generali:

Devono essere preparati, confezionati, conservati e trasportati in conformità alla normativa vigente ed in particolare alla Legge 27/01/1968, n. 32 e al  D.Lgs. 27/1/92 n. 110 e s.m.i. 

Art. 100

Prodotti della pesca e dell’acquacoltura

I prodotti della pesca e dell’acquacoltura devono essere conformi a quanto previsto nella Circolare 27/5/2002 n° 21329, relativamente alle indicazioni che riguardano:

1. la denominazione commerciale della specie

2. il metodo di produzione

3. la zona di cattura

Art. 101

Pesce congelato / surgelato - caratteristiche

Il pesce congelato/surgelato (bastoncini di pesce, halibut, platessa, merluzzo, pollack d’alaska seppie, ecc.) deve essere in buono stato di conservazione, deve presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabile a quelli presenti nella medesima specie allo stato di buona freschezza.

La temperatura di trasporto dei prodotti della pesca congelati o surgelati e durante la conservazione la temperatura al cuore del prodotto, non deve superare i - 18C.

La glassatura deve essere sempre presente e deve formare uno strato uniforme e continuo.

La pelle deve presentare le colorazioni tipiche della specie; deve essere tesa e ben aderente ai tessuti sottostanti: deve essere integra ed esente da lacerazioni. La forma deve essere quella tipica della specie.

La consistenza della carne deve essere soda ed elastica e deve essere valutata quando la temperatura ha raggiunto quella ambiente.

Si richiede che per il suddetto  prodotto sia indicata la provenienza da un impianto riconosciuto ai sensi del Regolamento CE/853/2004.

Art. 102

Tonno all’olio di oliva
Per il tonno confezionato sott’olio di oliva è permessa una tolleranza sul peso netto dichiarato del 6%, i requisiti dell’alimento sono richiamati nel R.D. del 7 luglio 1927 n. 1548 e D.Lgs. 30/12/1992 n. 531, dal D.M. 09/12/1993 relativo al tasso di mercurio.

Il tonno deve essere di colore chiaro e deve risultare di trancio intero. Non deve presentare difetti di odore, sapore o colore, e deve essere della varietà “pinna gialla”.

I contenitori non devono presentare difetti come ammaccature, punti di ruggine, corrosioni interne o altro, e devono possedere i requisiti previsti dal D. Lgs. 109/92 art. 4. La banda stagnata deve essere conforme a quanto riportato nel paragrafo “pomodori pelati”.

Art. 103

Vegetali surgelati – condizioni generali

I prodotti vegetali surgelati (fagiolini, zucchine, piselli, carote, carciofi, asparagi, bietole, spinaci, ecc.)

· devono risultare: accuratamente puliti, mondati e tagliati;

· non si devono rilevare fisiopatie (quali scottature da freddo o altri difetti dovuti al trattamento subito), attacchi fungini, o attacchi di insetti, ne’ malformazioni;

· non vi devono essere corpi estranei di alcun genere né insetti o altri parassiti;

· devono apparire non impaccati, ossia i pezzi devono essere separati, senza ghiaccio sulla superficie:

· l'odore e il sapore devono essere rilevabili e propri del prodotto di origine;

· la consistenza non deve essere legnosa ne' apparire spappolata;

· il calo peso dopo lo scongelamento deve essere inferiore al 20%.

Art. 104

Carni fresche refrigerate di bovino adulto sfuse o confezionate in atmosfera protettiva.

Condizioni generali:

· devono essere ottenute in macelli e laboratori nazionali autorizzati ai sensi del Regolamento CE/853/2004 e riportare la bollatura sanitaria o il marchio di identificazione ai sensi delle vigenti disposizioni di legge; 

· devono essere conformi al D.M. 30/8/2000, che fornisce le modalità applicative del Regolamento CE/1760/2000, in merito alla tracciabilità ed all’etichettatura obbligatoria delle carni bovine;

· devono essere ottenute da bovini di razza piemontese, di età compresa tra 12 e 24 mesi;

· devono presentare grana fine, colorito brillante, colore roseo-rosso, tessuto adiposo compatto e di colore bianco candido, ben disposto fra i fasci muscolari, che assumono aspetto marezzato, mezzatura media e consistenza pastosa, tessitura abbastanza compatta,

· le carni devono presentare la certificazione e/o etichettatura di provenienza e di produzione di cui al Consorzio di tutela CO.AL.Vi. o di altro consorzio di tutela che garantisca la fornitura di carni piemontesi.

· copia delle etichette e/o della documentazione comprovante la provenienza CO.AL.VI., potranno essere richieste in qualsiasi momento dall’A.C.;

· devono essere trasportate secondo le normative vigenti con temperature durante il trasporto tra i -1° e +7C;

· devono essere conservate fino al momento della cottura a temperatura compresa tra 0C e +4C;

· devono presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

Art. 105

Carni confezionate sottovuoto

Caratteristiche:

Fatte salve le condizioni generali previste nel punto precedente, le carni sottovuoto devono possedere i requisiti merceologici previsti per le carni non confezionate. Il colore della carne, rosso scuro finché la confezione è integra, deve ritornare rosso brillante passato poco tempo dall'apertura dell'involucro.

I tagli devono essere confezionati dopo un’accurata rifilatura in modo tale che al momento dell'utilizzo si abbia uno scarto massimo del 6-7%.

Per scarto si deve intendere: il grasso ed i tessuti connettivali sovrabbondanti, nonché la presenza di eventuale trasudato.

Le confezioni devono avere le seguenti caratteristiche:

· involucro integro, ben aderente alla carne, indice della presenza del sottovuoto;

· etichetta conforme al D.L. 109/92;

· i materiali impiegati per il confezionamento sottovuoto (imballaggio primario) devono essere perfettamente conformi alla vigente normativa in quanto a composizione e prove di migrazione.

I tagli di carne estratti dalla confezione per la lavorazione devono: a)  essere posti in teglie con doppio fondo forato, per impedire il loro contatto con il liquido di sgocciolamento; b) mantenute a temperatura di refrigerazione fino al momento dell'utilizzo.

Art. 106

Carni avicole refrigerate

Condizioni generali:

· essere trasportate con temperature durante il trasporto comprese tra - 1 C e +4C;

· devono appartenere alla classe A:

· presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

· le confezioni, le bacinelle o i sacchi di materiali per alimenti non devono contenere il liquido di sgocciolamento;

· sulle confezioni o sulle carcasse deve essere riportato il n° di riconoscimento del macello di produzione.

· Caratteristiche:

· devono essere ben conformate, presentare una muscolatura allungata e ben sviluppata;

· devono essere prive di zampe, testa e interiora (c.d. pollo a busto) 

· la pelle deve presentarsi di spessore fine, di colore giallo chiaro, omogeneo, pulita, elastica, non disseccata, senza penne o spuntoni ne' piume;

· non devono presentare ecchimosi, colorazioni anomale, tagli o lacerazioni;

· il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti;

· non devono presentare fratture, edemi ed ematomi;

· le devono soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della normativa vigente;

· le carni avicole devono provenire da animali di origine nazionale macellati da non più di tre giorni e non meno di 12 ore:

· devono carni di pollo devono essere correttamente dissanguate, di colore bianco rosato uniforme, di consistenza soda, ben aderenti all'osso, senza essudatura ne' trasudatura;

· le carni di tacchino devono essere morbidissime, a grana sottile, colore rosa pallido, pelle leggera e facilmente lacerabile, cartilagine sternale molto flessibile;

· le cartilagini delle articolazioni devono risultare integre, di colore bianco azzurro caratteristico, senza grumi di sangue o ecchimosi;

Art. 107

Cosce, sottocosce, fusi, petti di pollo freschi refrigerati
Condizioni generali: 

· devono soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della normativa vigente;

· devono provenire da allevamenti nazionali;

· devono provenire da animali di origine nazionale;

· devono essere trasportate con temperature durante il trasporto comprese tra - 1 C e +4C;

· devono appartenere alla classe A:

· presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

· le confezioni, le bacinelle o i sacchi di materiali per alimenti non devono contenere il liquido di sgocciolamento;

· sulle confezioni deve essere riportato il n° di riconoscimentodel laboratorio di sezionamento di produzione.

Caratteristiche:

· devono essere ben conformate, presentare una muscolatura allungata e ben sviluppata;

· la pelle deve presentarsi di spessore fine di colore giallo chiaro, omogeneo, pulita, elastica,   non disseccata, senza penne o spuntoni  ne' piume;

· non devono presentare ecchimosi, colorazioni anomali, tagli o lacerazioni;

· il grasso sottocutaneo deve risultare uniformemente distribuito e nei giusti limiti;

· non devono presentare fratture, edemi ed ematomi;

· le carni di pollo devono essere correttamente dissanguate, di colore bianco rosato uniforme, di consistenza soda, ben aderenti all'osso, senza essudatura ne' trasudato;

· le cartilagini delle articolazioni devono risultare integre, di colore bianco azzurro caratteristico, senza grumi di sangue o ecchimosi;

Art. 108

Carne suina fresca refrigerata

Condizioni generali:

· deve soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della normativa vigente:

· deve provenire da allevamenti nazionali ed essere state macellate e lavorate in    stabilimenti  riconosciuti ai sensi del Regolamento CE/853/2004;

· deve presentare color rosso, aspetto vellutato a grana molto fine, tessitura compatta, consistenza  pastosa al tatto e venatura scarsa;

· deve essere trasportata con temperatura durante il trasporto tra -1° C + 7°C;

· presentare caratteristiche igieniche ottime, assenza di alterazioni microbiche e fungine;

· deve essere in osso o in confezioni sotto vuoto.

Tipologia dei tagli:

· Carré o lombate: La carne deve essere compatta non eccessivamente umida o rilassata, le costine sono escluse dal taglio.

· Coscia intera: La carne deve essere compatta non eccessivamente umida o rilassata;

· Lonza: Corrisponde al carré o lombata disossata. La regione anatomica è costituita dalla massa comune del muscolo ileo-spinale, situato nella doccia formata dalle apofisi spinose e traverse delle vertebre lombari e delle ultime vertebre dorsali.

Art. 109

Carni cunicole fresche refrigerate
Condizioni generali:

· deve soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica ai sensi della normativa vigentei

· deve provenire da allevamenti nazionali ed essere state macellate e lavorate in stabilimenti  riconosciuti ai sensi del Regolamento CE/853/2004;

· devono presentarsi senza zampe, con testa scuoiata ed eviscerati con breccia addominale completa, reni in sede, grasso perineale di colore bianco, consistenza soda e quantità scarsa, fegato e cuore lavati, accettati a parte ed il peso incluso in quello totale.

Art. 110

Prosciutto crudo Parma con osso

Il prodotto deve essere preparato conformemente al Regolamento CE/853/2004.

Il prodotto deve possedere tutte le caratteristiche qualitative previste dalla legge 13.2.1990,n.26 e dal D.M. 15.2.93.n..253, relativi alla tutela della denominazione di origine.

Il periodo di stagionatura non deve essere inferiore ai 10 mesi, per prosciutto con peso tra i 7 e 9 Kg., non inferiore ai 12 mesi per quelli di peso superiore.

I pesi sono riferiti al prosciutto con osso all’atto dell'applicazione del contrassegno.

L’umidità, calcolata sulla parte magra, deve essere del 50-60 %.

I salumi da fornire in porzioni monorazione devono essere:

· disponibili in confezioni sottovuoto e confezionati secondo la normativa vigente e il D.L. 109 del 27.1.92.

Non devono presentare difetti di colore, odore o altro genere dovuti a una scorretta maturazione, la porzione di grasso non deve essere eccessiva e il grasso non deve essere giallo o avere odore o sapore di rancido.

Art. 111

Prosciutto cotto senza polifosfati

Il prodotto deve essere preparato conformemente al Regolamento CE/853/2004.

Altre caratteristiche:

· deve essere un prosciutto di coscia;

· essere confezionato sottovuoto;

· deve rispettare i parametri di umidità e contenuto proteico definiti nella scheda tecnica;

· deve contenere nitrati e/o nitriti secondo una buona tecnica industriale e, comunque, entro i limiti di legge;

· deve essere preparato senza aggiunta di polifosfati e, per particolari esigenze dietetiche, senza altri additivi con attività gelificante o addensante;

· deve prevedere, nel  ciclo produttivo, una pastorizzazione dopo il confezionamento;

· non deve essere presente l’additivo lattosio.

Art. 112

Bresaola

Il prodotto deve essere preparato conformemente al Regolamento CE/853/2004.

Il periodo di stagionatura non deve essere inferiore a 45 giorni.

Il prodotto deve presentarsi non eccessivamente secco, ben pressato, privo di tendini aponeurosi e grasso. Non sono ammessi difetti di conservazione, sia superficiali che profondi, né odori o sapori sgradevoli o anomali.

Art. 113

Manzo stufato

Il prodotto deve essere preparato conformemente al Regolamento CE/853/2004.

La carne deve presentare consistenza compatta, odore gradevole, gusto semi-dolce, colore rosso bruno. 

Art. 114

Fesa di tacchino arrosto

Il prodotto deve essere preparato conformemente al Regolamento CE/853/2004.

La carne deve essere di consistenza compatta, odore delicato, gusto dolce e colore bianco rosato.

Art. 115

Uova e ovoprodotti
L’ovoprodotto deve essere conforme a quanto stabilito dal Regolamento CE/853/2004.

Le uova fresche di categoria A o EXTRA devono:

· pervenire in imballaggi sigillati da un centro di imballaggio autorizzato;

· essere etichettate conformemente a quanto previsto dai Regolamenti Comunitari;

· avere una vita residua di almento 21 giorni al momento della consegna;

· essere esenti da rotture, incrinature e/o imbrattamenti.

I veicoli e i contenitori per il trasporto devono essere attrezzati in modo che le temperature prescritte dalla normativa siano mantenute durante la durata del trasporto.

Per i prodotti refrigerati deve essere, in particolare, mantenuta la temperatura di 40 C. 

Gli ovoprodotti devono:

· provenire da uno stabilimento in possesso del riconoscimento ai sensi del Regolamento CE/853/2004;

· essere confezionati;

· essere conservati in modo che la temperatura interna non superi:

· +4°C per i prodotti refrigerati;

· -12°C per i prodotti congelati;

· -18°C per i prodotti surgelati.

Art. 116

Uova pastorizzate

Il prodotto deve essere conforme a quanto stabilito dal D.Lgs. 04/02/93 n. 65 e O.M. 22/06/72 e deve provenire da galline allevate a terra e alimentate con mangimi di origine vegetale. 

Deve essere trattato e preparato in stabilimenti riconosciuti; deve essere stato sottoposto ad un trattamento termico idoneo a soddisfare i requisiti microbiologici previsti dalla normativa.

I veicoli e contenitori per il trasporto devono essere idonei per il mantenimento delle temperature prescritte dalla normativa.

Per i prodotti refrigerati deve essere in particolare mantenuta la temperatura di +4° C. 

La fascettatura deve essere conforme a quanto previsto delle normative nazionali e comunitarie vigenti.









































































































Art. 117

Sale
Il sale fornito deve essere conforme al D.M.. 31/01/1997 n. 106.

Per gli usi da tavola si richiede il sale iodurato e/o iodato di cui al D.M. 562/95 e L. 21/03/05 n. 55. 

Art. 118

Zucchero semolato.

Il prodotto deve essere conforme al D.Lvo 20/02/04 n. 51.

Art. 119

Prodotti ortofrutticoli freschi
Caratteristiche minime:

I prodotti:

· devono appartenere alle categorie 1° categoria extra o 1° categoria;

· devono essere interi e sani, senza lesioni e senza attacchi parassitari

· devono essere puliti, vale a dire privi di terra, e di ogni alta impurità;

· esenti da danni causati dal gelo;

· non bagnati o eccessivamente umidi; privi di odori o sapori anomali

la cadenza delle forniture dovrà essere commisurata con la necessità di salvaguardare la freschezza e le caratteristiche organolettiche dei prodotti ortofrutticoli fino al momento del loro utilizzo o consumo;

essere esenti da trattamenti con prodotti fitosanitari utilizzabili sulle derrate alimentari immagazzinate;

essere correttamente etichettati riportando categoria, calibro, origine e trattamenti subiti;

Provenire da un operatore regolarmente iscritto alla AGEA con relativi registri e dichiarazioni di spedizioni;

E’ tollerato uno scarto pari al 10% del totale del peso netto del prodotto consegnato.

In generale i frutti devono avere uno sviluppo e un grado zuccherino sufficiente.La maturazione deve essere tale da consentire il trasporto e le operazioni connesse e da permettere la buona conservazione del prodotto fino al momento del consumo.

I prodotti da utilizzare sono i seguenti:

· cipolle

· aglio

· porri

· carote: devono essere scelte le più piccole e tenere per il consumo come contorno, mentre per       

     le preparazioni alimentari in genere possono essere utilizzate quelle a radice più grande.

· Cavoli, verze, broccoli e cavolfiori;

· Finocchi;

· Sedano;

· Pomodori

· Zucchine

· Zucca 

· Patate: non devono presentare segni di germogliazione incipienti né germogli filanti. Per le partite di produzione nazionale, continentale ed insulare, sono ammessi gli imballaggi di uso nel mercato locale (tele  ed imballaggi lignei), mentre per il prodotto estero, le  partite devo essere confezionati di tela di canapa o juta con imboccatura cucita, cartellinate ed impiombate;

· Mele golden, delicius, stark

· Pere Williams, Abate, Kaiser

· Pesche a pasta gialla

· Albicocche

· Banane

· Susine

· Prugne

· Ciliegie

· Arance

· Limoni : sono ammessi frutti con colorazione verde chiara ma che corrispondono al contenuto        minimo in succco.

· Mandarini e clementine

· Uva bianca e nera

· Kiwi

· Cachi

· Anguria

· Melone.

I prodotti biologici richiesti devono essere conformi al Regolamento CE 2092/91 del 24 giugno 1991 e successive modifiche ed integrazioni, ai CE 1804/99 e 2491/2001.

Art. 120

Pomodori pelati

Essi devono possedere i requisiti minimi previsti dall’ art. 2 del D.P.R. n. 428 dell’11/04/1975, C.M. n. 137 del 25/06/1990, C.M. n. 138 del 13/06/1991 e art. 27 D. Lgs. 109/92. Devono essere di prima qualità, di selezione accurata, privi di larve, insetti, difetti dovuti a malattia, devono presentare il caratteristico colore rosso, odore e sapore, assenza di odore e sapori estranei ed in particolare presentare le peculiari caratteristiche organolettiche del prodotto, con la osservanza delle vigenti disposizioni di legge in materia sopraccitate.

Il peso sgocciolato non deve essere inferiore al 60% del peso netto ed i frutti devono essere interi e non deformati per  almeno il 65% del peso sullo sgocciolato.

I prodotti dovranno essere contenuti in contenitori ermetici, le cui eventuali giunzioni laterali dovranno essere realizzate mediante saldatura per fusione, aggraffatura meccanica o lega saldante in stagno o piombo, rispondenti agli allegati I e II del D.M. 18 febbraio 1984. Sui contenitori devono essere apposte in modo chiaro, evidente ed indelebile, le seguenti indicazioni in lingua italiana:

· nome, ragione sociale e sede legale del produttore;

· sede dello stabilimento di produzione;

· denominazione del prodotto;

· peso e indicazione dei componenti.

Dovranno essere rifiutati i contenitori che presentano difetti quali ruggine, ammaccature e deformazioni, soluzione di continuo con o senza uscita di contenuto, bombaggi di qualunque origine, e che comunque diano motivo di sospettare una perdita di ermeticità. Saranno ugualmente scartati i contenitori che dopo l’apertura presentino anormalità dell’alimento in essi contenuto, o della superficie interna.

Non saranno, inoltre, utilizzati i contenitori sui quali non siano leggibili le indicazioni prescritte dalla legge, anche se in regola con le indicazioni sopra riportate.

Art. 121

Spezie ed aromi: chiodi di garofano, cannella, noce moscata, pepe bianco/nero ecc.

I prodotti interi o macinati non devono essere avariati, esauriti o in qualunque altro modo sofisticati. Le confezioni intatte devono essere conformi al D. Lgs. 27. 1. 92 n. 109 e s.m.i.

Art. 122

Zafferano

Si richiede zafferano in polvere, in involucri sigillati, recanti denominazione, peso netto, nome e sede della ditta preparatrice; per le norme della tutela della denominazione di zafferano riferirsi al RDL 2217 del 12.11.1936 e L. 283/62 e s.m.i..

Art. 123

Pinoli

Sono i semi contenuti nelle pigne del pino domestico pinus pinea, costituiti da mandorle allungate coniche lunghe 12-15 mm e larghe 4-6 mm. color giallognolo oleoso di sapore aromatico, ricoperte da una fine pellicola, il contenuto in olio è del 50%.

Il prodotto deve essere fornito in confezioni conformi al DL 27.1.92 n. 109 e s.m.i..

Art. 124

Frutta sciroppata

Il contenuto di ogni scatola deve corrispondere a quanto dichiarato in etichetta.

I frutti devono corrispondere alla specie botanica ed alla cultivar dichiarata in etichetta.

Il prodotto non deve avere difetti di sapore, colore, odore o altro. Il frutto immerso nel liquido di governo deve essere il più possibile intatto, non spaccato ne' spappolato per effetto di un eccessivo trattamento termico.

La banda stagnata deve possedere i requisiti previsti dal DM 21.3.1973 e s.m.i., dal D.P.R. 777 del 23 agosto 1982 e D.Lgs. 108/92, per i limiti di piombo totale (mg/kg) negli alimenti contenuti in recipienti a banda stagnata, saldati con lega stagno - piombo si faccia riferimento al DM 18.2.1984.

Art. 125

Succhi di frutta, mousse o purea di frutta biologici

Il succo di frutta, secondo il D. Lgs. 151 /2004, è il prodotto ottenuto dai frutti con procedimento meccanico, avente il colore, l’aroma, ed il gusto caratteristici del succo dei frutti da cui proviene. La purea è il prodotto della setacciatura della parte commestibile di frutti interi o pelati. Si deve usare zucchero consentito dall’art. 1 della L. 31/03/1980 n. 139 oppure fruttosio tranne che per i succhi di pera e mela.

Le confezioni devono rispondere alle caratteristiche previste dal D. Lgs.109/92.

Il prodotto non deve presentare alcuna alterazione e deve essere esente da anidride solforosa o antifermentativi aggiunti,  nonché privo di additivi.

Devono essere inseriti nel Prontuario, sempre aggiornato, degli alimenti per celiaci.

I prodotti biologici richiesti devono essere conformi al Regolamento CE 2092/91 del 24 giugno 1991 e successive modifiche ed integrazioni, ai EE 1804/99 e 2491/2001.

Art. 126

Marmellate e confetture

Devono possedere i requisiti previsti dal D.P.R. n. 401 dell'8 giugno 1982 art: 2-3. Le marmellate devono presentarsi con una massa omogenea piu' o meno compatta e gelificata.

Le confetture devono presentarsi con una massa omogenea o con frutta intera o in pezzi gelificata, ben cotta e traslucida.

Le gelatine devono presentarsi a cubetti monodose, confezionata con zuccheri e succhi di frutta. 

In tutti i casi, l'aroma, il sapore e il colore devono richiamare le caratteristiche del frutto di provenienza.

All'esame organolettico non si devono riscontrare:

- caramellizzazione degli zuccheri;

- sineresi;

- cristallizzazione degli zuccheri;

- sapori estranei;

- ammuffimenti;

- presenza di materiali estranei.

I prodotti devono riportare sull'imballaggio quanto menzionato nel D. Lgs. 109/92 e s.m.i..

La banda stagnata deve possedere i requisiti riportati nel paragrafo “olio di arachide”.

Art. 127

Budino

I budini devono essere stabilizzati per mezzo di trattamenti termici UHT e rispondere ai requisiti previsti dal D.P.R. n. 54 del 14 gennaio 1997 e alla Circolare n. 16 del dicembre 1997.

Art.128

Merendine confezionate biologiche

Le confezioni devono rispondere ai requisiti stabiliti dal D. Lgs. 109 del 27/01 1992.

Le tipologie richieste sono:

· mini cake preparato con yogurt

· mini cake all’albicocca

· crostatine di frutta

Non devono contenere grassi vegetali idrogenati. Quando richieste prodotte con ingredienti provenienti da agricoltura biologica, devono rispondere alle modalità e requisiti di composizione previsti dal Regolamento CE n. 2092/91 e successive modifiche e integrazioni, ai Regolamenti Europei nn. 1804/99 e 2491/2001.

Art. 129

Miele

Deve essere conforme alla L. 12/10/1982 n. 753 e s.. E’ ammesso solo miele di nettare e di produzione italiana. L’approvvigionamento del prodotto dovrà essere limitato al quantitativo necessario all’effettivo consumo, utilizzando confezioni di limitata capacità.

Art. 130

Cioccolato al latte e cacao in polvere amaro

Deve essere conforme alla legge n° 351 del 30.04.1976 e successive modifiche. Deve contenere almeno il 25% di cacao sulla sostanza secca, nonché il 14% delle materie provenienti dalla disidratazione parziale e totale del latte intero o del latte parzialmente o totalmente scremato, cioè almeno il 3,5% di acido butirrico. Non deve contenere più del 55% di saccarosio. Non deve contenere grassi diversi da quelli del cacao e del latte.

Deve essere confezionato in barrette, secondo le grammature indicate nelle allegate tabelle dietetiche, riportanti sull’involucro la composizione del prodotto. Deve dare garanzia di sicurezza, prodotto e confezionato con la osservanza di tutte le disposizioni del D. Lgs. 27/01/92 n. 109.

Deve essere inserito nel Prontuario, sempre aggiornato, degli alimenti per celiaci.

Art. 131

Infuso o tisana

Il prodotto deve essere al gusto: frutta mista o frutto unico. La confezione deve essere conforme al D. Lgs. 109/92.

Art. 132

Te deteinato

Deve soddisfare i requisiti previsti nel D.M. 20 luglio 1987, art. 1, 2, 3 e alla L. 30/04/1962, n. 283 che disciplina la produzione e vendita delle sostanze alimentari e delle bevande.

Art. 133

Orzo solubile

Per orzo si intende il prodotto ottenuto disidratando opportunamente il liquido estratto a caldo con acqua potabile da orzo torrefatto e costituito esclusivamente dalle sostanze estraibili dall’orzo. Il prodotto non deve essere attaccato da parassiti, deve essere puro e senza corpi estranei.

Sulle confezioni devono essere riportate le indicazioni previste dal D. Lgs. 109/92.

Art. 134

Acqua  minerale naturale

Le acque oligominerali devono attenersi alle seguenti norme:

· D.Lvo 25/01/92 n. 105, utilizzazione e commercializzazione delle acque minerali naturali

· D.M. 12/11/92 n. 542, criteri di valutazione delle caratteristiche delle acque minerali naturali

· D.M. 13/01/93, norme in materia di analisi chimiche e chimico-fisiche di acque minerali naturali

· Circ. MinSal 12/05/93 n. 19, analisi chimiche e chimico-fisiche di acque minerali naturali

· D.M. 08/07/97, caratteristiche microbiologiche delle acque minerali

· D.Lvo  04/08/99 n. 339, che modifica il D.Lvo 105/92

· D.M. 11/09/03, etichettatura acque minerali

· D.M. 29/12/03, criteri di valutazione delle caratteristiche delle acque minerali naturali

TITOLO IV

TABELLE DIETETICHE 

COMPOSIZIONE PIATTI E GRAMMATURE (g.)

LEGENDA: 

SI = SCUOLA INFANZIA

SP = SCUOLA PRIMARIA

SS = SCUOLA SECONDARIA
A 
= ADULTI

PRIMI PIATTI

 SI


SP


SS/A
PASTA ASCIUTTA (vari formati)                                    
50


60
 

80

RISO ASCIUTTO                                                          50


60


80

PASTINA PER PASSATI (vari formati)                              25


30
 

30

RISO PER PASSATI 



              




25


30


30

ORZO PERLATO                                                               25


30


30

TORTELLINI DI MAGRO                                              60


110

150

GNOCCHI DI PATATE




  





100

180
 
250
CROSTINI                                                                  
25


30


35

POLENTA 

farina di mais






 






50


60


80

acqua







 







q.b. 

q.b.

q.b.

olio extravergine





 






1


1


1

sale







 







q.b.     
q.b.      
q.b.

PASTA ALL’UOVO SECCA 

Tagliatelle














50


60


80

LASAGNE ALLA BOLOGNESE

Preparazione gastronomica surgelata


      


1 vaschetta

1 vaschetta 

(vedere scheda tecnica del fornitore)                              per 8 pz. (SI)         per 6 pz. (SP/SS/A)

LASAGNE AL POMODORO

Preparazione gastronomica surgelata


      


1 vaschetta

1 vaschetta 

(vedere scheda tecnica del fornitore)                              per 8 pz. (SI)         per 6 pz. (SP/SS/A)

SI


SP


SS/A

CANNELLONI DI MAGRO

cannelloni ricotta e spinaci (surgelati)






80


120

120

parmigiano reggiano       









3

     5

     5

Besciamella







                                            

latte intero UHT 












120

120

120

farina bianca 













10


10


10

burro















4


4


4

sale















q.b.     
q.b.    

q.b.

SUGO IN BIANCO

olio extravergine












5


5


5

burro















2


2


2

sale                                                                          
q.b.     
q.b.    

q.b.

parmigiano reggiano    



            




3


5


5


SUGO AGLI AROMI

olio extravergine












7


7


7

aromi (rosmarino, salvia) 









q.b.     
q.b.    

q.b.

sale                                                                            
q.b.     
q.b.

q.b.

parmigiano reggiano    




 





3


5


5


SUGO ALLO ZAFFERANO

zafferano














5%


5%


5%


brodo vegetale (carote, cipolle, sedano)





q.b.     
q.b. 

q.b.

sale                                                                            
q.b.     
q.b.

q.b.

parmigiano reggiano





 





3


5


5


Besciamella







                                                   

latte UHT














80


80


80

farina bianca













7


7


7

burro















2


2


2

olio extravergine












1


1


1

sale















q.b.     
q.b.

q.b.

SUGO AL POMODORO






pomodori pelati












50


60


70


olio extravergine












2


2


3


piante aromatiche e ortaggi









q.b.

q.b.

q.b.


sale                                                                          
q.b.     
q.b.  

q.b.

parmigiano reggiano    




 





3


5


5


SI


SP


SS/A

SUGO AL POMODORO E BASILICO






pomodori pelati












50


60


70


olio extravergine












2


2


3


basilico surgelato                                                         
q.b.

q.b.

q.b.

piante aromatiche e ortaggi









q.b.

q.b.

q.b.


sale                                                                             
q.b.    

q.b.   

q.b.

parmigiano reggiano    










3

 
5


5


SUGO AI  BROCCOLI 






broccoli surgelati405060

olio extravergine





                                   5
     
5
       
5


piante aromatiche (aglio, erba cipollina) 
  q.b.   

q.b.      
q.b.

sale                                                                               q.b.    
q.b.      
q.b.

parmigiano reggiano    




                              3
     
5
       
5


PESTO






pesto confezionato











20


25


30

olio extravergine





                                   5
       
5
       
7

sale







                                        q.b.     
q.b.     
q.b.


SUGO AL POMODORO E PESTO






pomodori pelati
40


50


60

 

pesto confezionato
5


10


15
olio extravergine











2


2


3

piante aromatiche e ortaggi




                        q.b.


q.b.

q.b.


sale                                                                              q.b.


q.b.

q.b.

parmigiano reggiano    




                        

3


5


5


SUGO AI FORMAGGI

latte intero UHT   
15


20


25

stracchino














8


10


12

edamer














8


10


12


parmigiano reggiano











3


3


3


olio extravergine












3


3


3


farina bianca













q.b.     
q.b.      
q.b.

sale                                                                       

q.b.     
q.b.      
q.b.

SI


SP


SS/A
RAGU’ DI CARNE

carne di bovino adulto










20


30


40


pomodori pelati












40


50


60

piante aromatiche e ortaggi









q.b.     
q.b.      
q.b.

olio extravergine












3


3


5


sale                                                                           
q.b.     
q.b.      
q.b.

parmigiano reggiano











2


2


3



SUGO ALL’AMATRICIANA

pomodori pelati












50


60


70

pancetta fresca




            





3


5


7


piante aromatiche e ortaggi









q.b.     
q.b.      
q.b.


olio extravergine












2


2


3


parmigiano reggiano











3


5


5



RAGU’ VEGETALE

pomodori pelati












40


50


60


verdure miste













50


60


70


(carote, zucchine, fagiolini surgelati, piselli surgelati)

olio extravergine












2


2


3


erbe aromatiche e ortaggi









q.b.

q.b.

q.b.

sale
                                                                       
q.b.

q.b.

q.b.
parmigiano reggiano                                                   
3


5


5
SUGO POMODORO E PISELLI

pomodori pelati 












50


60


70


piselli surgelati












10


15


20


olio extravergine





 






2


2


3


erbe aromatiche e ortaggi









q.b.

q.b.

q.b.

sale
                                                                


q.b.

q.b.

q.b.
parmigiano reggiano                                                   
3


5


5
SUGO ALLE MELANZANE

pomodori pelati












40


50


70


melanzane













10


15


20


olio extravergine












2


2


3


erbe aromatiche e ortaggi









q.b.

q.b.

q.b.

sale
                                                                    

q.b.

q.b.

q.b.

parmigiano reggiano                                                     
3       

5


5
SI


SP


SS/A 
SUGO AL POMODORO E RICOTTA






pomodori pelati












50


60


70


ricotta















10      

12         
15

olio extravergine












2


2


3


piante aromatiche e ortaggi









q.b.

q.b.

q.b.


sale                                                                            
q.b.

q.b.

q.b.                                                                         

PASSATO DI VERDURA (INVERNALE)

verdure miste 












60


70


80


(carote, zucca, costine surgelate, porri, cipolla, verza)

patate















40


50


60


olio extravergine












2


2


3



sale 















q.b.

q.b.

q.b.

parmigiano reggiano











3


5


5

PASSATO DI VERDURA (ESTIVO)

verdure miste 












60


70


80


(carote, zucchine,costine surgelate, porri, cipolla, verza) 

patate















40


50


60


olio extravergine












2


2


3



sale 















q.b.

q.b.

q.b.

parmigiano reggiano











3


5


5

PASSATO DI ERBETTE

patate















60


70


80


erbette surgelate












20


25


30


ortaggi misti













q.b.

q.b.

q.b.



olio extravergine












2


2


3



sale 















q.b.

q.b.

q.b

parmigiano reggiano











3


5


5

PASSATO DI LEGUMI

patate















40


50


60


legumi  














20


30


40


(cannellini, piselli, ceci)

ortaggi misti













q.b.

q.b.

q.b.



olio extravergine












2


2


3



sale 















q.b.

q.b.

q.b.

parmigiano reggiano











3


5


5
SI


SP


SS/A 
CREMA DI LENTICCHIE/PISELLI

patate















40


50


60


lenticchie secche/piselli secchi








20


30


40


ortaggi misti













q.b.

q.b.

q.b.



olio extravergine












2


2


3



sale 















q.b.

q.b.

q.b.

parmigiano reggiano











3


5


5
PASSATO DI ZUCCA

patate















60


70


80


zucca















50


60


70


ortaggi misti













q.b.

q.b.

q.b.



olio extravergine












2


2


3



sale 















q.b.

q.b.

q.b.

parmigiano reggiano











3


5


5

PASSATO DI PATATE E CAROTE

patate















60


70


80


carote















50


60


70


ortaggi misti













q.b.

q.b.

q.b.



olio extravergine












2


2


3



sale 















q.b.

q.b.

q.b.

parmigiano reggiano











3


5


5

CREMA DI POMODORO E BASILICO

patate















60


70


80


pomodoro concentrato










15


15


15

ortaggi misti (cipolla, basilico surgelato





q.b.

q.b.

q.b.



olio extravergine












2


2


3



burro















2


2


3



sale















q.b.

q.b.

q.b.

parmigiano reggiano











3


5


5
SECONDI PIATTI
SI


SP


SS/A
TACCHINO/POLLO DORATO AL FORNO

fesa di tacchino/pollo










60


70


100


pane grattugiato












10


10


15

uova pastorizzate












10


12


15

olio extravergine












3


5


7



sale 















q.b.

q.b.

q.b.

limone
 (a parte)












1x 4

1x 4

1x 4

COSCIA DI POLLO AL FORNO

coscia/fuso/sovracoscia










180

180

200


olio extravergine












2


2


3



sale 















q.b.

q.b.

q.b.

piante aromatiche











q.b.

q.b.

q.b.

ARROSTO DI BOVINO

carne di bovino adulto/lonza








65


80


110


olio extravergine












2


2


3



farina bianca 













q.b.

q.b.

q.b.

sale 















q.b.

q.b.

q.b.

piante aromatiche











q.b.

q.b.

q.b.

SPEZZATINO DI TACCHINO IN UMIDO

carne di tacchino












80


100

120

pomodori pelati 












15


20


25

olio extravergine












2


2


3



piante aromatiche











q.b.

q.b.

q.b.

sale 















q.b.

q.b.

q.b.

POLPETTE/HAMBURGER DI BOVINO AL POMODORO

carne di bovino 












50


60


100

pomodori pelati 












35


40


45

uova pastorizzate












10


15


20

latte intero UHT












10


15


20

pane grattugiato 












5


10


15

parmigiano reggiano











3


5


7

olio extravergine












2


2


3



farina bianca 













q.b.

q.b.

q.b.

piante aromatiche e ortaggi









q.b.

q.b.

q.b.

sale 















q.b.

q.b.

q.b.

SI


SP


SS/A
PETTO DI POLLO ALLA PIZZAIOLA

carne di pollo













60


70


100

pomodori pelati 












40


50


60

olio extravergine












2


2


3



piante aromatiche e ortaggi









q.b.

q.b.

q.b.

origano 














q.b.

q.b.

q.b.

sale 















q.b.

q.b.

q.b.

SALSICCIA DI TACCHINO IN UMIDO

salsiccia di tacchino











60


80


120

pomodori pelati 












40


50


60

olio extravergine












2


2


3



piante aromatiche e ortaggi









q.b.

q.b.

q.b.

sale 















q.b.

q.b.

q.b.

SPIEDINI DI POLLO E TACCHINO 

spiedini di pollo e tacchino









100

100

120

piante aromatiche e ortaggi









q.b.

q.b.

q.b.

sale 















q.b.

q.b.

q.b.

ARISTA AL LATTE

lonza















70


90


110

latte intero UHT 
10
15
20

olio extravergine











2


2


3

farina bianca 
q.b.
q.b.
q.b.

piante aromatiche e ortaggi
q.b.
q.b.
q.b.

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

BOCCONCINI DI TACCHINO ALLA CONTADINA

fesa di tacchino












80


100

120

pomodori pelati 
25
30
35

olio extravergine
2
2
3



piante aromatiche e ortaggi
q.b.
q.b.
q.b.

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

MEDAGLIONE ARCOBALENO

carne di tacchino
60
80
100


pane grattugiato
10
15
20

uova pastorizzate
5
10
15

piselli surgelati
5
7
10


SI
SP
SS/A 

carote
3
5
5

parmigiano reggiano 
3
5
7

olio extravergine
2
2
3



sale 
q.b.
q.b.
q.b.

PLATESSA/HALIBUT DORATO

filetto di platessa /halibut surgelato
110
130
130


uova pastorizzate
10
12
14

olio extravergine
3
5
7



pane grattugiato
q.b.
q.b.
q.b.

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

limone(a parte)
1x 4
1x 4
1x 4

MERLUZZO ALLA MEDITERRANEA

filetto di merluzzo surgelato
110
130
130


pomodori pelati 
20
25
30

olive denocciolate
5
10
15

olio extravergine
3
5
7


piante aromatiche e ortaggi
q.b.
q.b.
q.b.

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

TORTINO DI SPINACI

uova pastorizzate
50
60
100

spinaci surgelati
20
25
30

patate
15
20
25

parmigiano reggiano
5
8
10

olio extravergine
3
5
7

aromi
q.b.
q.b.
q.b.

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

TORTINO DI ZUCCHINE

uova pastorizzate
50
60
100

zucchine
20
30
40

patate
15
20
25

parmigiano reggiano
5
8
10

olio extravergine
3
5
7

aromi
q.b.
q.b.
q.b.

sale 
q.b.
q.b.
q.b.


SI
SP
SS/A
TORTINO DI LATTE E PARMIGIANO 

uova pastorizzate
50
60
100

patate
20
30
40

parmigiano reggiano
10
12
15

latte intero UHT 
8
10
12

olio extravergine
3
5
7

aromi
q.b.
q.b.
q.b.

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

TORTINO ALLE ERBE FINI

uova pastorizzate
50
60
100

patate
20
30
40

parmigiano reggiano
5
8
10

olio extravergine
3
5
7

erbe fini
q.b.
q.b.
q.b.

(basilico, maggiorana, rosmarino, erba cipollina)

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

BRESAOLA/MANZO STUFATO OLIO E LIMONE

bresaola/manzo
30
40
60

olio extravergine
2
2
3

limone (a parte)
1x 4
1x 4
1x 4

ARROSTO DI TACCHINO OLIO E LIMONE

fesa tacchino arrosto (senza polifosfati)
40
60
90

olio extravergine
2
2
3

limone (a parte)
1x 4
1x 4
1x 4

PROSCIUTTO COTTO
30
40
60

(senza polifosfati)

FORMAGGIO FRESCO/ STAGIONATO
60
60
90

TONNO SOTT’OLIO (SGOCCIOLATO)
50
60
80

CONTORNI

SI


SP


SS/A
INSALATA DI POMODORI 

pomodori 
100


120

150

olio extravergine
5
5
7

aceto 
q.b.
q.b.
q.b.

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

origano
q.b.
q.b.
q.b.


INSALATA VERDE/GENTILINA

insalata verde/gentilina
30
40
50

olio extravergine
5
5
7

aceto 
q.b.
q.b.
q.b.

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

INSALATA DI FINOCCHI

finocchi
60
80
120

olio extravergine
5
5
7

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

limone (a parte)
1x 4
1x 4
1x 4

INSALATA DI CAROTE

carote rapè
60
80
120

olio extravergine
5
5
7

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

limone (a parte)
1x 4
1x 4
1x 4

INSALATA VERDE E CAROTE

insalata  verde
20
30
50

carote rapè
20
30
50

olio extravergine
5
5
7

aceto 
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

INSALATA CAROTE E ZUCCHINE 

carote rapè
20
30
50

zucchine rapè
20
30
50

olio extravergine
5
5
7

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

limone (a parte)
1x 4
1x 4
1x 4


SI
SP
SS/A
INSALATA VERDE E ROSSA

insalata  verde
15
20
30

insalata rossa
15
20
30

olio extravergine
5
5
7

aceto 
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

INSALATA VERDE E POMODORI 

pomodori 
50
60
80

insalata  verde
20
25
30

olio extravergine
5
5
7

aceto 
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

INSALATA VERZA E CAROTE

verza
20
30
50

carote rapè
20
30
50

olio extravergine
5
5
7

aceto 
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

MACEDONIA DI VERDURE

patate
50
60
70

carote
40
50
60

fagiolini surgelati
30
40
50

olio extravergine
5
5
7

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

PISELLI E CAROTE ALL’OLIO 

piselli surgelati
60
80
100

carote
60
80
100

olio extravergine
5
5
7

piante aromatiche
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

FAGIOLINI ALL’OLIO AROMATIZZATO

fagiolini surgelati
80
100
130

olio extravergine aromatizzato (aglio e rosmarino)
5
5
7

sale 
q.b.
q.b.
q.b.


SI
SP
SS/A
FAGIOLINI E CAROTE ALL’OLIO AROMATIZZATO

fagiolini surgelati
50
70
90

carote
50
70
90

olio extravergine aromatizzato (aglio e rosmarino)
5
5
7

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

PATATE PREZZEMOLATE

patate
100
120
140

olio extravergine
5
5
7

prezzemolo surgelato e erbe aromatiche
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

CAROTE/CAROTE BABY PREZZEMOLATE

carote/carote baby
80
100
120

olio extravergine
5
5
7

prezzemolo surgelato e erbe aromatiche
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

PATATE E CAROTE TRIFOLATE

patate
60
80
100

carote
60
80
100

olio extravergine
5
5
7

prezzemolo surgelato e erbe aromatiche
q.b.
q.b.
q.b. 

ortaggi 
q.b.
q.b.
q.b.

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

CAROTE AL FORNO/CAROTE BABY  

carote/carote baby
80
100
120

olio extravergine
5
5
7

piante aromatiche
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

SPINACI CON PARMIGIANO 

spinaci surgelati
100
120
160

olio extravergine
5
5
7

piante aromatiche
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

parmigiano reggiano (a parte) 
3
3
5


SI
SP
SS/A
ZUCCHINE PRIMAVERA

zucchine
80
100
150

olio extravergine
5
5
7

piante aromatiche e ortaggi
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

FINOCCHI GRATINATI AL FORNO 

finocchi
80
100
130

parmigiano reggiano 
5
10
15

olio extravergine
5
5
7

pan grattato
q.b.
q.b.
q.b. 

piante aromatiche
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

PATATE/PATATE A SPICCHI AL FORNO 

patate/patate a spicchi
120
150
180

olio extravergine
5
5
7

piante aromatiche
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

PISELLI IN UMIDO

piselli surgelati
70
90
110

pomodori pelati 
20
30
40

olio extravergine
5
5
7

piante aromatiche e ortaggi
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

FAGIOLINI AL POMODORO

fagiolini surgelati
80
100
130

pomodori pelati 
30
40
60

olio extravergine
5
5
7

piante aromatiche e ortaggi
q.b.
q.b.
q.b. 

sale 
q.b.
q.b.
q.b.

PUREA DI PATATE

patate
100
120
140

latte intero UHT 
3 lt x 100 pz 

burro
5
5
7

sale 
q.b.
q.b.
q.b.


SI
SP
SS/A
PUREA COLORATA

patate
70
80
90

carote
20
30
40

latte intero UHT 
3 lt x 100 pz 

burro
5
5
7

sale 
q.b.
q.b.
q.b 

GENERI ALIMENTARI VARI

PANE
40
40
80

FRUTTA FRESCA
150*
150*
150*

(*grammatura minima)

FRUTTA SCIROPPATA
150
150
200

SUCCO DI FRUTTA 
200*
200*
200*

(*1 brik)

BUDINO
100*
100*
100*

(*1 confezione)

MOUSSE DI FRUTTA 
100*
100*
100*

(*1 confezione)

YOGURT ALLA FRUTTA 
125 ml* 
100*
100*

(*1 vasetto)

TORTINA ALLO YOGURT
1 porz.*
1 porz.*
1 porz.*

(*confezionata)

MERENDE SCUOLA INFANZIA

PANE











40

BISCOTTI









20
CORN FLAKES








20




CRACKER









25
FOCACCIA BIANCA    






40
LATTE



Latte UHT INTERO







150 ml

Zucchero










10

THE DETEINATO/TISANA  




Acqua











200 ml

The deteinato/tisana alla frutta




1 bustina x 2

Zucchero










10

ORZO SOLUBILE/ CACAO




2

FETTE BISCOTTATE




 

20
MIELE/MARMELLATA






20
CREMA DI CIOCCOLATO SPALMABILE
20
CIOCCOLATO (barretta)





20
BANANA
(*grammatura minima)



150*

SUCCO DI FRUTTA (*1 brik)




200*


BUDINO
(*1 confezione)
 




100*

MOUSSE DI FRUTTA 
(*1 confezione)

100*

YOGURT ALLA FRUTTA (*1 vasetto)

125 ml* 

TORTINA ALLO YOGURT
(*confezionata) 
1 porzione*

	Avvertenza: le grammature hanno carattere indicativo essendo suscettibili di variazioni di modesta entità, che dovranno essere comunque ininfluenti nella fornitura.




APPENDICE

RIFERIMENTI LEGISLATIVI E NOTE

· D.Lgs. 358/92;

· Legge 10/06/1982 n. 348 e s.m.i.

· Linee guida per la ristorazione collettiva scolastica approvate dall’Assessorato alla Sanità- Direzione sanità pubblica della Regione Piemonte con determinazione n. 120 in data 20 agosto 2002;

· R.D. 20/12/28, n 3298: " Approvazione del regolamento per la vigilanza sanitaria delle carni";

· Legge 30/04/62 n. 283: " Modifica degli artt. 242, 243, 247, 250 e 262 del Testo Unico delle Leggi    Sanitarie, approvato con R.D. 27.7.34, n. 1265: "Disciplina igienica della produzione e della  vendita delle sostanze alimentari e delle bevande";

· D.P.R. 26/03/80 n 327- " Regolamento di esecuzione delle norme contenute nella L 30.4.62, n.    283 e successive modificazioni, concernente la disciplina igienica della produzione e della    vendita delle sostanze alimentari e delle bevande";

· Legge 24/11/81 n. 689: "Modifiche al sistema penale";

· D.P.R. 08/06/82. n. 401. "Attuazione della direttiva (CEE) numero 79/693 relativa alle confetture,    gelatine e marmellate di frutta e crema di marroni ";

· Decreto Legislativo 27/01/92 n. 109: " Attuazione delle Dir. 89/395/CEE e 89/396/CEE     concementi l'etichettatura, la presentazione e la pubblicità dei prodotti alimentari;

· Direttiva del Presidente del Consiglio dei Ministri 27 gennaio 1994: "Principi sull'erogazione   dei servizi pubblici";

· D.P.C.M. 17.5.95 "Schema generale di riferimento della carta dei servizi pubblici sanitari";

· D.P.R. 15/07/95- "Atto di indirizzo e coordinamento alle Regioni e province autonome sui criteri    uniformi per l'elaborazione dei programmi di controllo ufficiale degli alimenti e bevande ;

· Direttiva 1/97 della Regione Piemonte - Assessorato alla sanità - Settore Assistenza    Veterinaria: "Buone pratiche di fabbricazione e linee guida per l'autocontrollo negli stabilimenti    di produzione di alimenti di origine animale";

· Decreto Legislativo 30/12/99 n. 507: "Depenalizzazione dei reati minori e riforma del sistema    sanzionatorio";

· Circolare della Regione Piemonte - Direzione Sanità Pubblica, n. 6220/27 del 12 aprile 2000:    "autocontrollo nelle industrie alimentari - indicazioni a seguito delle modifiche al D. Lvo    155/97";

· Deliberazione della Giunta Regionale 26 novembre 2007 n. 79-7605: “Indicazioni operative riguardanti l’attuazione sul territorio della Regione Piemonte dell’Accordo Stato Regioni del 9/2/2006 relativo all’applicazione del Regolamento CE/852/2004”

· Regolamento CE 104/2000 - Organizzazione comune dei mercati nel settore dei prodotti della    pesca e dell'acquacoltura;

· Regolamento CE 1760/2000 - Sistema di identificazione e di registrazione dei bovini e relativo    all'etichettatura delle carni bovine e dei prodotti a base di carni bovine, e che abroga il Reg. CE    n. 820/97 del Consiglio;

· Regolamento CE 2065/2001 - Modalità d'applicazione del Reg. CE n. 104/2000 del Consiglio   per quanto conceme l'informazione dei consumatori nel settore dei prodotti della pesca e    dell'acquacoltura;

· Regolamento CE 178/2002 - Stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione    alimentare, istituisce l'Autorità europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo    della sicurezza alimentare;

· Regolamento CEE 2092/91 - Metodo di produzione biologico di prodotti agricoli e alla    indicazione di tale metodo sui prodotti agricoli e sulle derrate alimentari (Modificato da Regg.    CEE 1535/92, 2083/92, 207/93, 2608/93, 468/94, 2381/94, 1201/95, 1202/95, 1935/95, 418/96,    1488/97, 1804/99, 1073/00, 1437/00, 2020/00, 436/01, 2491/01, 473/02);

· Regolamento CE/852/2004 sull’igiene dei prodotti alimentari;

· Regolamento CE/853/2004 che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale;
· Regolamento CE/854/2004 che stabilisce norme specifiche per l’organizzazione di controlli ufficiali sui prodotti di origine animale destinati al consumo umano;
· Regolamento CE/882/2004 relativo ai controlli ufficiali intesi a verificare la conformità alla normativa in materia di mangimi e di alimenti e alle norme sulla salute e sul benessere degli animali;
· Regolamento CE/2073/2005 sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari;

TITOLO V 

MENU’

MENU’ ESTIVO SCUOLA PRIMARIA E SECONDARIA

	
	PRIMA SETTIMANA
	SECONDA SETTIMANA
	TERZA SETTIMANA
	QUARTA SETTIMANA

	LUNEDI’
	MEZZE PENNE AL POMDORO E BA-SILICO

MANZO STUFATO OLIO E LIMONE

INSALATA DI CAROTE 

PANE

BUDINO ALLA VANIGLIA


	FUSILLI IN BIANCO 
FORMAGGIO FRESCO

INSALATA VERDE E POMODORI 

PANE

SUCCO DI FRUTTA 


	PENNE POMODORO E RICOTTA

SPIEDINI DI POLLO E TACCHINO

PATATE E CAROTE TRIFOLATE

PANE

FRUTTA DI STAGIONE 
	FUSILLI ALLE MELANZANE

ARROSTO DI TACCHINO OLIO E LIMONE

INSALATA VERDE E ROSSA

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

	MARTEDI’
	CREMA DI POMODORO E BASILICO

CON CROSTINI

POLLO DORATO AL FORNO

PATATE A SPICCHI AL FORNO

PANE


FRUTTA DI STAGIONE
	RIGATONI AL POMODORO

COSCIA DI POLLO AL FORNO

INSALATA DI CAROTE E ZUCCHINE RAPE’

PANE

FRUTTA DI STAGIONE
	PASSATO DI VERDURE ESTIVE

CON PASTINA

POLPETTE DI BOVINO AL POMODORO

PISELLI IN UMIDO

PANE


FRUTTA DI STAGIONE 
	PASSATO DI LEGUMI CON CROSTINI

COSCIA DI POLLO AL FORNO

PATATE PREZZEMOLATE

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

	MERCOLEDI’
	RISO ALLO ZAFFERANO

MEDAGLIONE ARCOBALENO

PISELLI E CAROTE ALL’OLIO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE


	GNOCCHETTI SARDI POMODORO E PESTO

PROSCIUTTO COTTO

INSALATA DI POMODORI CON ORIGANO

PANE

BANANA


	RISO AGLI AROMI

TORTINO DI SPINACI

INSALATA VERDE E CAROTE 

PANE

BANANA
	CONCHIGLIE IN BIANCO

MEDAGLIONE DI BOVINO

AL POMODORO

ZUCCHINE PRIMAVERA

PANE

FRUTTA SCIROPPATA



	GIOVEDI’
	SEDANINI AL RAGU’ VEGETALE

TORTINO DI ZUCCHINE

INSALATA VERDE GENTILINA

PANE 

BANANA


	GNOCCHI DI PATATE AL POMODORO E BASILICO

ARROSTO DI BOVINO

FAGIOLINI ALL’OLIO AROMATIZZATO

PANE 

FRUTTA DI STAGIONE 
	LASAGNE AL POMODORO

BRESAOLA OLIO E LIMONE 

½ PORZIONE

INSALATA DI POMODORI 

CON ORIGANO

PANE


FRUTTA DI STAGIONE
	RISO CON SUGO DI 

POMODORO E PISELLI

FORMAGGIO STAGIONATO

INSALATA DI CAROTE E ZUCCHINE RAPE’

PANE

FRUTTA DI STAGIONE


	VENERDI’
	CONCHIGLIE AL PESTO

TONNO SOTT’OLIO

INSALATA DI POMODORI CON ORI-GANO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE


	CREMA DI PISELLI CON RISO

MERLUZZO ALLA MEDITERRANEA

PUREA DI PATATE

PANE

FRUTTA DI STAGIONE 
	RIGATONI AL POMODORO E BASILICO

PLATESSA DORATA

INSALATA VERDE GENTILINA

PANE 

TORTINA ALLO YOGURT
	GNOCCHETTI SARDI

AL POMODORO E BASILICO

HALIBUT DORATO

INSALATA DI POMODORI CON ORIGANO PANE

BANANA




MENU’ INVERNALE SCUOLA PRIMARIA E SECONDARIA
	
	PRIMA SETTIMANA
	SECONDA SETTIMANA
	TERZA SETTIMANA
	QUARTA SETTIMANA

	LUNEDI’
	PASSATO DI VERDURA                       CON CROSTINI 

POLPETTE DI BOVINO AL POMODORO

PISELLI E CAROTE ALL’OLIO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE
	POLENTA CON SUGO AL POMODORO

SALSICCIA DI TACCHINO IN UMIDO

CAROTE AL FORNO CON PARMIGIANO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

 
	RISO ALLO ZAFFERANO

BOCCONCINI DI TACCHINO                     ALLA CONTADINA

PISELLI IN UMIDO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE
	CANNELLONI DI MAGRO

PROSCIUTTO COTTO ½ PORZIONE

FINOCCHI GRATINATI AL FORNO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

	MARTEDI’
	RISO AL POMODORO

FORMAGGIO FRESCO

INSALATA DI FINOCCHI 

PANE


FRUTTA DI STAGIONE
	PASSATO DI LEGUMI CON CROSTINI

PETTO DI POLLO ALLA PIZZAIOLA

FAGIOLINI ALL’OLIO AROMATIZZATO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE
	PASSATO DI VERDURA CON ORZO

COSCIA DI POLLO AL FORNO

PUREA DI PATATE

PANE

BANANA
	PASSATO DI PATATE E CAROTE CON PASTINA

TACCHINO DORATO AL FORNO

PATATE A SPICCHI AL FORNO

PANE

MOUSSE DI FRUTTA

	MERCOLEDI’
	PASSATO DI ZUCCA CON PASTINA

COSCIA DI POLLO AL FORNO

PUREA COLORATA

PANE

ANANAS SCIROPPATO
	MACCHERONI ALL’AMATRICIANA

ARROSTO DI BOVINO

SPINACI CON PARMIGIANO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE


	MEZZE PENNE IN BIANCO

FORMAGGIO STAGIONATO

INSALATA DI VERZA E CAROTE

PANE 

FRUTTA DI STAGIONE 
	RISO AI FORMAGGI

TORTINO ALLE ERBE FINI

FAGIOLINI AL POMODORO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE



	GIOVEDI’
	LASAGNE ALLA BOLOGNESE

BRESAOLA OLIO E LIMONE

½ PORZIONE

SPINACI CON PARMIGIANO

PANE 

FRUTTA DI STAGIONE


	TAGLIATELLE AL RAGU’ DI CARNE

TORTINO DI LATTE E PARMIGIANO

INSALATA VERDE E ROSSA

PANE

FRUTTA DI STAGIONE


	TORTELLINI DI MAGRO AL POMODORO

ARISTA AL LATTE

CAROTE BABY PREZZEMOLATE

PANE

FRUTTA DI STAGIONE 
	CONCHIGLIE AL POMODORO

HAMBURGER DI BOVINO AL POMO-DORO

MACEDONIA DI VERDURE

PANE

FRUTTA DI STAGIONE


	VENERDI’
	FUSILLI CON SUGO AI BROCCOLI

HALIBUT DORATO

INSALATA VERDE GENTILINA

PANE

BANANA


	PASSATO DI ERBETTE CON RISO

PLATESSA DORATA

PATATE AL FORNO

PANE

BUDINO AL CIOCCOLATO


	PASSATO DI ZUCCA CON CROSTINI 

MERLUZZO ALLA MEDITERRANEA

INSALATA VERDE GENTILINA
PANE 

TORTINA ALLO YOGURT
	CREMA DI LENTICCHIE CON PASTINA

TONNO SOTT’OLIO

INSALATA VERDE GENTILINA

PANE

FRUTTA DI STAGIONE




MENU’ ESTIVO SCUOLA PER L’INFANZIA
	
	PRIMA SETTIMANA
	SECONDA SETTIMANA
	TERZA SETTIMANA
	QUARTA SETTIMANA

	LUNEDI’
	MEZZE PENNE AL POMODORO E BASILICO

PROSCIUTTO COTTO

INSALATA DI CAROTE 

PANE

BUDINO ALLA VANIGLIA

MERENDA:BANANA
	FUSILLI IN BIANCO 

FORMAGGIO FRESCO

INSALATA VERDE E POMODORI 

PANE

SUCCO DI FRUTTA

MERENDA: BANANA 
	PENNE POMODORO E RICOTTA

SPIEDINI DI POLLO E TACCHINO

PATATE E CAROTE TRIFOLATE

PANE

FRUTTA DI STAGIONE 

MERENDA: FRUTTA FRESCA E CRACKER
	FUSILLI AL POMODORO

ARROSTO DI TACCHINO OLIO E LIMONE

FAGIOLINI E CAROTE ALL’OLIO AROMATIZZ.

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: LATTE E CACAO CON FETTE BISCOTTATE

	MARTEDI’
	CREMA DI POMODORO E BASILICO

CON PASTINA

POLLO DORATO AL FORNO

PATATE A SPICCHI AL FORNO

PANE


FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: LATTE CON ORZO E FETTE BISCOTTATE 
	RIGATONI AL POMODORO

COSCIA DI POLLO AL FORNO

CAROTE BABY 

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: PANE E CREMA DI CIOCCOLATO
	PASSATO DI VERDURE ESTIVE

CON PASTINA

POLPETTE DI BOVINO AL POMODORO

PISELLI IN UMIDO

PANE


FRUTTA DI STAGIONE 

MERENDA: LATTE E BISCOTTI
	PASSATO DI LEGUMI CON  PASTINA

COSCIA DI POLLO AL FORNO

PATATE PREZZEMOLATE

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: FRUTTA FRESCA CON BISCOTTI

	MERCOLEDI’
	RISO ALLO ZAFFERANO

MEDAGLIONE ARCOBALENO

PISELLI E CAROTE ALL’OLIO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: THE DETEINATO CON                       PANE E MARMELLATA
	GNOCCHETTI SARDI POMODORO E PESTO

PROSCIUTTO COTTO

INSALATA DI POMODORI CON ORIGANO

PANE

BANANA

MERENDA: LATTE CON CACAO E CORN FLAKES 
	RISO AGLI AROMI

TORTINO DI SPINACI

CAROTE BABY PREZZEMOLATE

PANE

BANANA

MERENDA: TISANA ALLA FRUTTA CON             FETTE BISCOTTATE E MARMELLATA
	CONCHIGLIE IN BIANCO

MEDAGLIONE DI BOVINO AL POMODORO

ZUCCHINE PRIMAVERA

PANE

FRUTTA SCIROPPATA

MERENDA: BANANA



	GIOVEDI’
	SEDANINI AL RAGU’ VEGETALE

TORTINO DI ZUCCHINE

INSALATA VERDE GENTILINA

PANE 

BANANA

MERENDA: FRUTTA FRESCA E BISCOTTI
	GNOCCHI DI PATATE AL POMODORO E BASILICO

ARROSTO DI BOVINO

FAGIOLINI ALL’OLIO AROMATIZZATO

PANE 

FRUTTA DI STAGIONE 

MERENDA: FRUTTA FRESCA E FETTE BISCOTTATE
	LASAGNE AL POMODORO

BRESAOLA OLIO E LIMONE ½ PORZIONE

INSALATA DI  POMODORI CON ORIGANO

PANE


FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: YOGURT ALLA FRUTTA
	RISO CON SUGO DI POMODORO E PISELLI

FORMAGGIO FRESCO

INSALATA DI CAROTE RAPE’

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: YOGURT ALLA FRUTTA

	VENERDI’
	CONCHIGLIE AL PESTO

TONNO SOTT’OLIO

INSALATA DI POMODORI CON ORIGANO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: YOGURT ALLA FRUTTA
	CREMA DI PISELLI CON RISO

MERLUZZO ALLA MEDITERRANEA

PUREA DI PATATE

PANE

FRUTTA DI STAGIONE 

MERENDA: FOCACCIA BIANCA
	RIGATONI AL POMODORO E BASILICO

PLATESSA DORATA

INSALATA VERDE GENTILINA

PANE 

TORTINA ALLO YOGURT

MERENDA: BANANA 
	GNOCCHETTI SARDI

AL POMODORO E BASILICO

HALIBUT DORATO

INSALATA DI POMODORI CON ORIGANO

PANE

BANANA

MERENDA: PANE E CIOCCOLATO




MENU’ INVERNALE SCUOLA PER L’INFANZIA

	
	PRIMA SETTIMANA
	SECONDA SETTIMANA
	TERZA SETTIMANA
	QUARTA SETTIMANA

	LUNEDI’
	PASSATO DI VERDURA                       

CON PASTINA 

POLPETTE DI BOVINO AL POMODORO

PISELLI E CAROTE ALL’OLIO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: PANE E CIOCCOLATO 
	POLENTA CON SUGO AL POMODORO

SPEZZATINO DI TACCHINO IN UMIDO

CAROTE AL FORNO 

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: YOGURT ALLA FRUTTA
	RISO ALLO ZAFFERANO

BOCCONCINI DI TACCHINO

ALLA CONTADINA

PISELLI IN UMIDO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: PANE E CREMA DI CIOCCOLATO
	CANNELLONI DI MAGRO

PROSCIUTTO COTTO ½ PORZIONE

FINOCCHI GRATINATI AL FORNO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: FRUTTA FRESCA E BISCOTTI 

	MARTEDI’
	RISO AL POMODORO

FORMAGGIO FRESCO

FINOCCHI GRATINATI AL FORNO

PANE


FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: FRUTTA FRESCA E BISCOTTI
	PASSATO DI LEGUMI CON PASTINA

PETTO DI POLLO ALLA PIZZAIOLA

FAGIOLINI ALL’OLIO AROMATIZZATO 

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: TISANA ALLA FRUTTA CON  FETTE BISCOTTATE  E MIELE 
	PASSATO DI VERDURA CON ORZO

COSCIA DI POLLO AL FORNO

PUREA DI PATATE

PANE

BANANA

MERENDA: FRUTTA FRESCA E BISCOTTI
	PASSATO DI PATATE E CAROTE                 CON PASTINA

TACCHINO DORATO AL FORNO

PATATE A SPICCHI AL FORNO

PANE

MOUSSE DI FRUTTA

MERENDA: BANANA  

	MERCOLEDI’
	PASSATO DI ZUCCA  CON PASTINA

COSCIA DI POLLO AL FORNO

PUREA COLORATA 

PANE

SUCCO DI FRUTTA

MERENDA: BANANA
	MACCHERONI AL POMODORO

ARROSTO DI BOVINO

SPINACI CON PARMIGIANO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: BANANA
	MEZZE PENNE IN BIANCO

FORMAGGIO FRESCO

INSALATA VERDE E CAROTE

PANE 

FRUTTA DI STAGIONE 

MERENDA: LATTE CON CACAO E CORN FLAKES
	RISO AI FORMAGGI

TORTINO ALLE ERBE FINI

FAGIOLINI AL POMODORO

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: THE DETEINATO CON  FETTE BISCOTTATE E MARMELLATA



	GIOVEDI’
	LASAGNE ALLA BOLOGNESE

PROSCIUTTO COTTO ½ PORZIONE

SPINACI CON PARMIGIANO

PANE 

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: FOCACCIA BIANCA
	TAGLIATELLE AL RAGU’  DI CARNE

TORTINO DI LATTE E PARMIGIANO

INSALATA VERDE GENTILINA

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: TISANA ALLA FRUTTA CON 

PANE E MARMELLATA
	TORTELLINI DI MAGRO AL POMODORO

ARISTA AL LATTE

CAROTE BABY PREZZEMOLATE

PANE

FRUTTA DI STAGIONE 

MERENDA: THE DETEINATO CON FETTE BISCOTTATE E MIELE
	CONCHIGLIE AL POMODORO

HAMBURGER DI BOVINO AL POMODORO

MACEDONIA DI VERDURE

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: YOGURT ALLA FRUTTA 

	VENERDI’
	FUSILLI CON SUGO AI  BROCCOLI

HALIBUT DORATO

INSALATA VERDE GENTILINA

PANE

BANANA

MERENDA: TORTINA ALLO YOGURT


	PASSATO DI ERBETTE CON RISO

PLATESSA DORATA

PATATE AL FORNO

PANE

BUDINO AL CIOCCOLATO

MERENDA: FRUTTA FRESCA E CRACKER 
	PASSATO DI ZUCCA CON PASTINA 

MERLUZZO ALLA MEDITERRANEA

INSALATA VERDE GENTILINA

PANE 

TORTINA ALLO YOGURT

MERENDA: BANANA E BISCOTTI
	CREMA DI LENTICCHIE CON PASTINA

TONNO SOTT’OLIO

INSALATA VERDE GENTILINA

PANE

FRUTTA DI STAGIONE

MERENDA: LATTE E CORN FLAKES




TITOLO VI

TABELLE DI CONTAMINAZIONE MICROBICA
TABELLA DI CONTAMINAZIONE MICROBICA

CRITERI  MICROBIOLOGICI  PER  PRODOTTI  ALIMENTARI  NON  SOGGETTI  A  SPECIFICA  NORMATIVA  DI  LEGGE

	ALIMENTI  PER L’INFANZIA  (ESCLUSO LATTE)  (cod. Min. 3300 00000)  E PRODOTTI DIETETICI  (cod. Min. 3200 00000)  

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA
	LIMITE DI LEGGE  
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	10.000 ufc/g
	
	
	

	Enterobacteriaceae
	ISO 21528-2
	 100 ufc/g
	
	
	

	Enterobacteriaceae
	ISO 21528-1
	
	Assente in 10 g in 10 u.c.

 ( se presenti ricercare Enterobacter  sakazakii) 
	Regolamento CE 2073/05
	Limite per alimenti in polvere per lattanti  e dietetici per la prima infanzia

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	 100 ufc/g
	
	
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962

 Regolamento CE 2073/05
	Per alimenti in polvere per lattanti  e dietetici per la prima infanzia effettuare un campionamento di 30 u.c.

	Bacillus cereus
	ISO 7932
	100 ufc/g
	
	
	

	Clostridium perfringens
	ISO 7937
	 10 ufc/g
	
	
	Per prodotti contenenti carne

	Listeria monocytogenes
	ISO 11290-1
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/62 

 Regolamento CE 2073/05
	Per alimenti in polvere per lattanti  e dietetici per la prima infanzia effettuare un campionamento di 10 u.c.

	Muffe  
	ISO 7954
	100 ufc/g
	
	
	

	Lieviti
	ISO 7954
	1000 ufc/g
	
	
	


	CACAO E SUE PREPARAZIONI  (cod. Min. 1800 00000)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA
	LIMITE DI LEGGE  
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	10.000 ufc/g
	
	
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Muffe 
	ISO 7954
	100 ufc/g
	
	
	


	CEREALI  E PRODOTTI DELLA MACINAZIONE  (cod. Min. 1000 00000 – 1100 00000) 

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA
	LIMITE DI LEGGE  
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	500.000 ufc/g
	
	
	

	Coliformi
	ISO 4832
	1.000 ufc/g
	
	
	

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	 100 ufc/g
	
	
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Bacillus cereus
	ISO 7932
	1.000 ufc/g
	
	
	

	Muffe
	ISO 7954
	1.000 ufc/g
	
	
	

	Filth test  (su richiesta) 
	D.M. 12/01/99
	< 50 frammenti di insetti


	Assenza peli di roditori

Assenza larve o insetti


	Legge 283/1962
	


	ORTAGGI E PIANTE MANGERECCE PRONTI PER IL CONSUMO (VEGETALI  IV GAMMA)  (cod. Min. 2002 00000)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA 

al commercio
	VALORE GUIDA 

alla produzione
	LIMITE DI LEGGE   
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTA

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	8.000.000 ufc/g
	5.000.000 ufc/g
	
	
	

	Escherichia coli
	ISO 16649-2
	100 ufc/g
	
	m=100, M=1.000 ufc/g  n=5,c=2,
	Regolamento CE  2073/05
	Limiti di legge alla produzione

	Staphylococcus coag. positivo non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	 100 ufc/g
	< 100 ufc/g
	
	
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	
	Assente in 25 g in 5 u.c.
	Legge 283/1962

 Regolamento CE 2073/05


	

	Listeria monocytogenes
	ISO 11290-1
	
	
	Assente in 25 g in 5 u.c.
	Legge 283/1962

 Regolamento CE 2073/05
	Limiti di legge alla produzione

	Listeria monocytogenes
	ISO 11290-2
	
	
	100 ufc/g in 5 u.c.
	Regolamento CE 2073/05
	Limiti di legge al commercio


	PASTA  SECCA INDUSTRIALE  (cod. Min. 1903 01001)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA 

al commercio
	VALORE GUIDA

alla produzione per pasta all’uovo
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTA

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	10.000 ufc/g
	10.000 ufc/g su 3 u.c.,

1.000.000 ufc/g su 2 u.c.
	
	Circ. Min. n.32 del 03/08/1985
	

	Staphylococcus coag. positivo non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	
	100 ufc/g su 3 u.c.,

1.000 ufc/g su 2 u.c.
	
	Circ. Min. n.32 del 03/08/1985
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Muffe 
	ISO 7954
	100 ufc/g
	
	
	
	

	Filth test (su richiesta)
	D.M. 12/01/99
	< 20 frammenti di insetti


	
	Assenza peli di roditori

Assenza larve o insetti
	Legge 283/1962
	


	PASTA ALL’UOVO FRESCA ARTIGIANALE NON CONFEZIONATA  (cod. Min. 1903 02000)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA

al commercio
	VALORE GUIDA

alla produzione
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTA

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	1.000.000 ufc/g
	100.000g  ufc/su 3 u.c.,

1.000.000 ufc/g su 2 u.c.
	
	Circ. Min.n.32 del  03/08/1985
	

	Coliformi
	ISO 4832
	 10.000 ufc/g
	1.000 ufc/g su 3 u.c., 

     10.000 ufc/g su 2 u.c.
	
	Circ. Min.n.32 del 03/08/1985
	

	Escherichia coli
	ISO 16649-2
	10 ufc/g
	
	
	
	

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	 1.000 ufc/g
	1.000 ufc/g su 3 u.c., 

      10.000 ufc/g su 2 u.c.
	
	Circ. Min.n.32 del 03/08/1985
	

	Bacillus cereus
	ISO 7932
	1.000 ufc/g
	
	
	
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Muffe 
	ISO 7954
	1.000 ufc/g
	
	
	
	


	PASTA FARCITA INDUSTRIALE CONFEZIONATA  (cod. Min. 1903 03000)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA

al commercio
	VALORE GUIDA

alla produzione
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	100.000 ufc/g
	100.000 ufc/g su 4 u.c., 

1.000.000 ufc/g su 1 u.c.
	
	Circ. Min.n.32 del 03/08/1985
	

	Escherichia coli
	ISO 16649-2
	100 ufc/g
	
	
	
	

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	 100 ufc/g
	100 ufc/g su 4 u.c., 

500 ufc/g su 1 u.c.
	
	Circ. Min.n.32 del 03/08/1985
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Bacillus cereus
	ISO 7932
	1.000 ufc/g
	
	
	
	

	Clostridium perfringens
	ISO 7937
	 100 ufc/g
	100 ufc/g su 4 u.c.,

 1.000 ufc/g su 1 u.c.
	
	Circ. Min.n.32 del 03/08/1985
	Per prodotti contenenti carne

	Listeria monocytogenes
	O.M.07/12/93
	< 11 /g
	
	m=11,  M=110 /g

n=3, c=2
	O.M. 07/12/1993
	Limiti di legge alla produzione

	Muffe
	ISO 7954
	100 ufc/g
	
	
	
	

	Lieviti
	ISO 7954
	10.000 ufc/g
	
	
	
	


	PASTA FARCITA ARTIGIANALE NON CONFEZIONATA (cod. Min. 1903 03000)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA al commercio


	VALORE GUIDA

alla produzione
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	1.000.000 ufc/g
	100.000 ufc/g su 3 u.c.,

 1.000.000 ufc/g su 2 u.c.
	
	Circ. Min.n.32 del 03/08/1985
	

	Escherichia coli
	ISO 16649-2
	100 ufc/g
	
	
	
	

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	 1.000 ufc/g
	1.000 ufc/g su 3 u.c., 

     10.000 ufc/g su 2 u.c.
	
	Circ. Min.n.32 del 03/08/1985
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Bacillus cereus
	ISO 7932
	1.000 ufc/g
	
	
	
	

	Clostridium perfringens
	ISO 7937
	 500 ufc/g
	
	
	
	Per prodotti a base di carne

	Listeria monocytogenes
	O.M. 7/12/93
	< 11 /g
	
	m=11,  M=110 /g

n=3, c=2
	O.M. 07/12/1993
	Limiti di legge alla produzione


	PASTA FARCITA PRECOTTA SURGELATA  (cod. Min. 1903 03000)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA al commercio


	VALORE GUIDA 

alla produzione
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	100.000 ufc/g
	100.000 ufc/g su 3 u.c.,

 300.000 ufc/g su 2 u.c.
	
	Circ. Min.n.32 del 03/08/1985
	

	Escherichia coli
	ISO 16649-2
	10 ufc/g
	Assenti in 1 g su 5 u.c.
	
	Circ. Min.n.32 del 03/08/1985
	

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	 100 ufc/g
	< 100 ufc/g su 5 u.c.
	
	Circ. Min.n.32 del 03/08/1985
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Bacillus cereus
	ISO 7932
	500 ufc/g
	
	
	
	

	Clostridium perfringens
	ISO 7937
	 100 ufc/g
	< 30 ufc/g su 5 u.c.
	
	
	Per prodotti a base di carne

	Listeria monocytogenes
	O.M. 7/12/93
	< 11 /g
	
	m=11, M=110 /g

n=5, c=1


	O.M. 07/12/1993
	Limiti di legge alla produzione


	PASTICCERIA FRESCA  (cod. Min. 1908 01001)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	1.000.000 ufc/g
	
	
	

	Coliformi
	ISO 4832
	1.000 ufc/g
	
	
	

	Escherichia coli
	ISO 16649-2
	< 10 ufc/g
	
	
	

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	100 ufc/g
	
	
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Bacillus cereus
	ISO 7932
	500 ufc/g
	
	
	

	Listeria monocytogenes
	ISO 11290-1
	
	Assente in 25 g in 5 u.c.
	Regolamento CE 2073/05
	


	PASTICCERIA E BISCOTTERIA DA FORNO  (cod. Min. 1908 02001)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	10.000 ufc/g
	
	
	

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	 100 ufc/g
	
	
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Muffe
	ISO 7954
	1.000 ufc/g
	
	
	


	PREPARAZIONI ALIMENTARI PRONTE PER IL CONSUMO NON MANIPOLATE DOPO COTTURA  (cod. Min. 2106 03001)

	PARAMETRO
	METODO 
	VALORE GUIDA
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	1.000.000 ufc/g
	
	
	

	Coliformi
	ISO 4832
	1.000 ufc/g
	
	
	

	Escherichia coli
	ISO 16649-2
	< 10 ufc/g
	
	
	

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	< 100 ufc/g
	
	
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Bacillus cereus
	ISO 7932
	100 ufc/g
	
	
	

	Clostridium perfringens
	ISO 7937
	< 10 ufc/g
	
	
	Per prodotti contenenti carne


	PREPARAZIONI ALIMENTARI PRONTE PER IL CONSUMO MANIPOLATE DOPO COTTURA  (cod. Min. 2106 02001)

	PARAMETRO
	METODO 
	VALORE GUIDA
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	3.000.000 ufc/g
	
	
	

	Coliformi
	ISO 4832
	3.000 ufc/g
	
	
	

	Escherichia coli
	ISO 16649-2
	 10 ufc/g
	
	
	

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	 300 ufc/g
	
	
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Bacillus cereus
	ISO 7932
	500 ufc/g
	
	
	

	Clostridium perfringens
	ISO 7937
	  10 ufc/g
	
	
	Per prodotti contenenti carne

	Listeria monocytogenes
	ISO 11290-2
	
	100 ufc/g in 5 u.c.
	Regolamento CE 2073/05
	


	PREPARAZIONI ALIMENTARI  PRONTE PER IL CONSUMO NON COTTE O CON ALCUNI INGREDIENTI CRUDI

  (cod. Min. 2106 01001)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	5.000.000 ufc/g
	
	
	10.000.000/g  per panini farciti

	Coliformi
	ISO 4832
	10.000 ufc/g
	
	
	Escluso panini farciti

	Escherichia coli
	ISO 16649-2
	 50 ufc/g
	
	
	

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	 300 ufc/g
	
	
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Bacillus cereus
	ISO 7932
	500 ufc/g
	
	
	

	Clostridium perfringens
	ISO 7937
	 50 ufc/g
	
	
	Per prodotti contenenti carne o panini farciti

	Listeria monocytogenes
	ISO 11290-1
	
	100 ufc/g in 5 u.c.
	Regolamento CE 2073/05
	


	PREPARAZIONI ALIMENTARI DA CUOCERE PRIMA DEL CONSUMO  (cod. Min. 2106 00000)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	5.000.000 ufc/g
	
	
	

	Coliformi
	ISO 4832
	10.000 ufc/g
	
	
	

	Escherichia coli
	ISO 16649-2
	 500 ufc/g
	
	
	

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	 500 ufc/g
	
	
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	

	Bacillus cereus
	ISO 7932
	1.000 ufc/g
	
	
	

	Clostridium perfringens
	ISO 7937
	 100 ufc/g
	
	
	Per prodotti contenenti carne

	Listeria monocytogenes
	O.M. 7/12/93
	 < 110 ufc/g
	
	
	


	SUCCHI E NETTARI DI FRUTTA O DI ORTAGGI  (cod. Min. 2007 00000)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	1.000 ufc/g o ml
	
	
	

	Escherichia coli
	ISO 16649-2
	10 ufc/g o ml
	m=100, M=1.000 ufc/g

n=5, c=2


	Regolamento CE  2073/2005
	Limite di legge per prodotti non pastorizzati alla produzione 

	Salmonella
	ISO 6579
	
	Assente in 25 g o ml
	Legge 283/62 

 Regolamento CE 2073/05
	Per prodotti non pastorizzati effettuare un campionamento di 5 u.c.

	Muffe
	ISO 7954
	100 ufc/g o ml
	
	
	

	Lieviti 
	ISO 7954
	100 ufc/g o ml
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	SPEZIE  ED ERBE AROMATICHE  (cod. Min. 0900 00000)

	PARAMETRO
	METODO
	VALORE GUIDA
	LIMITE DI LEGGE
	RIFERIMENTO NORMATIVO
	NOTE

	Microrganismi mesofili aerobi
	ISO 4833
	5.000.000 ufc/g
	
	
	

	Escherichia coli
	ISO 16649-2
	100 ufc/g
	
	
	

	Enterobacteriaceae (come indicatore di trattamento)
	ISO 21528-2
	m=10, M=100 ufc/g

 n=5, c=1
	
	
	Raccomandazione CE 01/03/2005

	Enterobacteriaceae (come indicatore di qualità igienica)
	ISO 21528-2
	10.000 ufc/g
	
	
	

	Staphylococcus coag. positivo

 non enterotossinogeno
	ISO 6888-1
	 100 ufc/g
	
	
	

	Salmonella
	ISO 6579
	
	Assente in 25 g
	Legge 283/1962
	Raccomandazione CE 01/03/2005 (su 5 u.c.)

	Bacillus cereus 
	ISO 7932
	m=1.000, M=10.000 ufc/g

n=5, c=1
	
	
	Raccomandazione CE 01/03/2005

	Clostridium perfringens
	ISO 7937
	m=100, M=1.000 ufc/g

n=5, c=1
	
	
	Raccomandazione CE 01/03/2005

	Muffe
	ISO 7954
	1.000 ufc/g
	
	
	


Legenda :  ufc =  unità formanti colonia, g = grammo, ml = millilitro,  n = numero di unità campionarie  (u.c.)  per aliquota,  c = numero unità campionarie in cui è ammesso un valore compreso  tra  m e M,  m = valore numerico che  costituisce il  limite entro il quale il risultato è accettabile, M = valore numerico che costituisce il limite al di sopra del quale il risultato non è accettabile.

ALLEGATO 1 

MODELLO DI DICHIARAZIONE E DOMANDA DI PARTECIPAZIONE
	Istruzioni per la compilazione:

1. La dichiarazione va compilata correttamente in ogni sua parte, barrando, se necessario, le parti che  interessano.
2. Leggere attentamente le ulteriori istruzioni, riportate in grassetto nel testo o contenute negli spazi “Avvertenza”



	Avvertenza:

Dovrà essere presentata, a pena di esclusione dalla gara, una dichiarazione conforme alla presente, per ciascuna impresa associata o consorziata.




Oggetto: Procedura Aperta ex art. 54 co. 2 e 55 co. 1, D. Lgs. 163/06 per l’affidamento del Servizio di ristorazione scolastica – Anni scolastici 2007/2008, 2008/2009, 2009/2010, 2010/2011, 2011/2012, 2012/2013, 2013/2014, 2014/2015.

Domanda di partecipazione e dichiarazioni ex  art 10 del Capitolato d’oneri - da inserire nella busta 1) “DOCUMENTAZIONE AMMINISTRATIVA”. Allegare fotocopia di un documento di identità, in corso di validità, del dichiarante (carta identità, patente di guida o passaporto, ecc. )
Il sottoscritto_____________________________________________________________________

nato a ______________________________________ il __________________________________

in qualità di______________________________________________________________________

dell’impresa ______________________________________________________________________

con sede nel Comune di _________________________________________ Prov ______________

Via/Pazza _______________________________________________________________________

con codice fiscale numero __________________________________________________________

con partita IVA n.  ________________________________________________________________

Telefono _____________________________ fax ________________________________________

CHIEDE di partecipare alla presente gara:

□  SINGOLARMENTE;

□  COME MEMBRO DEL RAGGRUPPAMENTO TEMPORANEO DI IMPRESE FORMATO DA:

DENOMINAZIONE/RAGIONE SOCIALE, FORMA GIURIDICA, SEDE LEGALE

………………………………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

e che l’impresa capogruppo è_____________________________________________

e di tutti i servizi oggetto dell’appalto, quelli che si intendono eseguire sono i seguenti:

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

Con espresso riferimento all’Impresa che rappresenta, ai sensi degli articoli 46 e 47 del D.P.R. 445/2000, consapevole delle sanzioni penali previste dall’art. 76 del D.P.R. 445/2000, per le ipotesi di falsità in atti e dichiarazioni mendaci ivi indicate e che qualora dal controllo effettuato emerga la non veridicità delle dichiarazioni rese, decadrà dai benefici conseguenti al provvedimento eventualmente emanato sulla base della dichiarazione non veritiera

dichiara

1. Di essere iscritto nel Registro delle Imprese della Camera di Commercio di _______________________ per l’attività corrispondente al servizio oggetto del presente appalto e cioè:

e attesta i seguenti dati:

(per le ditte con sede in uno Stato Straniero, indicare i dati d’iscrizione nell’Albo o Lista ufficiale dello Stato di appartenenza)

Numero di iscrizione: ______________________________________________________________

Data iscrizione: ___________________________________________________________________

Durata della Ditta/data termine: _____________________________________________________

Forma giuridica della Ditta concorrente (barrare la casella   che interessa)

· Ditta individuale

· Società in nome collettivo

· Società in accomandita semplice

· Società per azioni

· Società in accomandita per azioni

· Società a responsabilità limitata

· Società cooperativa a responsabilità limitata

· Società cooperativa a responsabilità illimitata

· Consorzio di cooperative

· Consorzio di imprese

Organi di amministrazione, persone che li compongono (indicare i nominativi ed esatte generalità), nonché i poteri loro conferiti (in particolare, per le società in nome collettivo dovranno risultare tutti i soci, per le società in accomandita semplice i soci accomandatari, per le altre società  tutti i componenti del Consiglio di amministrazione muniti di rappresentanza):

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

In quanto cooperativa o consorzio di cooperative, di essere regolarmente iscritto nel/nello (barrare la casella che interessa ed indicare i dati di iscrizione):

· Registro prefettizio___________________________________________________________

· Schedario generale della cooperazione __________________________________________

2. l’inesistenza di una delle misure di prevenzione di cui all’art. 3 della Legge 1423/1956 e delle cause ostative di cui all’art. 10 della legge 575/65 e s.m.i.

3. di non trovarsi in alcuna delle cause di esclusione di cui all’art. 38 del decreto legislativo 163/2006. (La dichiarazione deve essere resa da tutti gli amministratori se trattasi di società di capitale, tutti i soci se trattasi di società in nome collettivo, soci accomandatari se trattasi di società in accomandita semplice, da coloro che rappresentano stabilmente la ditta nel territorio dello stato se trattasi di società di cui all’art. 2506 del Codice Civile).
Avvertenza: allegare fotocopia di un documento di identità in corso di validità di ciascuno dei soggetti dichiaranti.

Avvertenza: L’articolo 38 del D. lgs. 163/06 contenente i requisiti di ordine generale per la partecipazione alle gare prevede espressamente che:

“Sono esclusi dalla partecipazione alle procedure di appalti di lavori, forniture e servizi, né possono essere affidatari di subappalti, e non possono stipulare i relativi contratti i soggetti: 

a) che si trovano in stato di fallimento, di liquidazione coatta, di concordato preventivo, o nei cui riguardi sia in corso un procedimento per la dichiarazione di una di tali situazioni; 
b) nei cui confronti è pendente procedimento per l'applicazione di una delle misure di prevenzione di cui all'articolo 3 della legge 27 dicembre 1956, n. 1423 o di una delle cause ostative previste dall'articolo 10 della legge 31 maggio 1965, n. 575; l'esclusione e il divieto operano se la pendenza del procedimento riguarda il titolare o il direttore tecnico, se si tratta di impresa individuale; il socio o il direttore tecnico se si tratta di società in nome collettivo, i soci accomandatari o il direttore tecnico se si tratta di società in accomandita semplice, gli amministratori muniti di poteri di rappresentanza o il direttore tecnico, se si tratta di altro tipo di società;
c) nei cui confronti è stata pronunciata sentenza di condanna passata in giudicato, o emesso decreto penale di condanna divenuto irrevocabile, oppure sentenza di applicazione della pena su richiesta, ai sensi dell'articolo 444 del codice di procedura penale, per reati gravi in danno dello Stato o della Comunità che incidono sulla moralità professionale; è comunque causa di esclusione la condanna, con sentenza passata in giudicato, per uno o più reati di partecipazione a un'organizzazione criminale, corruzione, frode, riciclaggio, quali definiti dagli atti comunitari citati all'articolo 45, paragrafo 1, direttiva Ce 2004/18; l'esclusione e il divieto operano se la sentenza o il decreto sono stati emessi nei confronti: del titolare o del direttore tecnico se si tratta di impresa individuale; del socio o del direttore tecnico, se si tratta di società in nome collettivo; dei soci accomandatari o del direttore tecnico se si tratta di società in accomandita semplice; degli amministratori muniti di potere di rappresentanza o del direttore tecnico se si tratta di altro tipo di società o consorzio. In ogni caso l'esclusione e il divieto operano anche nei confronti dei soggetti cessati dalla carica nel triennio antecedente la data di pubblicazione del bando di gara, qualora l'impresa non dimostri di aver adottato atti o misure di completa dissociazione della condotta penalmente sanzionata; resta salva in ogni caso l'applicazione dell'articolo 178 del codice penale e dell'articolo 445, comma 2, del codice di procedura penale; 
d) che hanno violato il divieto di intestazione fiduciaria posto all'articolo 17 della legge 19 marzo 1990, n. 55; 
e) che hanno commesso gravi infrazioni debitamente accertate alle norme in materia di sicurezza e a ogni altro obbligo derivante dai rapporti di lavoro, risultanti dai dati in possesso dell'Osservatorio;
f) che, secondo motivata valutazione della stazione appaltante, hanno commesso grave negligenza o malafede nell'esecuzione delle prestazioni affidate dalla stazione appaltante che bandisce la gara; o che hanno commesso un errore grave nell'esercizio della loro attività professionale, accertato con qualsiasi mezzo di prova da parte della stazione appaltante; 
g) che hanno commesso violazioni, definitivamente accertate, rispetto agli obblighi relativi al pagamento delle imposte e tasse, secondo la legislazione italiana o quella dello Stato in cui sono stabiliti;
h) che nell'anno antecedente la data di pubblicazione del bando di gara hanno reso false dichiarazioni in merito ai requisiti e alle condizioni rilevanti per la partecipazione alle procedure di gara, risultanti dai dati in possesso dell’Osservatorio;
i) che hanno commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, alle norme in materia di contributi previdenziali e assistenziali, secondo la legislazione italiana o dello Stato in cui sono stabiliti;
l) che non presentino la certificazione di cui all'articolo 17 della legge 12 marzo 1999, n. 68, salvo il disposto del comma 2; 
m) nei cui confronti è stata applicata la sanzione interdittiva di cui all'articolo 9, comma 2, lettera c), del decreto legislativo dell'8 giugno 2001 n. 231 o altra sanzione che comporta il divieto di contrarre con la pubblica amministrazione”. 

Dichiara, altresì

Ai sensi dell’art. 46 e 47del D.P.R. 445/2000:

4. di accettare esplicitamente, senza condizione o riserva alcuna, tutte le disposizioni, gli oneri e le clausole contenute nel capitolato d’oneri e relativi allegati, ed inoltre di aver valutato tutte le circostanze generali e particolari che hanno portato alla determinazione del prezzo e le condizioni contrattuali che possono influire sullo svolgimento del servizio e di avere considerato il prezzo medesimo, nel suo complesso, congruo e remunerativo e tale, quindi, da consentire la propria offerta;

5. di aver tenuto conto nella formulazione dell’offerta, degli obblighi e degli oneri relativi alle disposizioni in materia di sicurezza, di assicurazione, di condizioni di lavoro, di previdenza, di assistenza e di protezione dei lavoratori e di essere in regola con l’assolvimento degli obblighi contributivi previdenziali e assistenziali relativamente ai lavoratori subordinati;

6. di non trovarsi, con altri concorrenti alla gara, in una situazione di controllo o di collegamento di cui all’art. 2359 del codice civile;

7. di non partecipare alla gara in più di una associazione temporanea o consorzio di concorrenti, e neppure in forma individuale qualora abbia partecipato alla gara in associazione o consorzio;

8. di aver conseguito nell’ultimo triennio, per servizi identici a quelli oggetto del presente appalto (servizio nel settore “ristorazione scolastica”), un fatturato annuo specifico complessivo non inferiore a Euro 1.000.000,00 al netto dell’Iva, e di aver realizzato, negli ultimi tre esercizi, un fatturato globale d’impresa di Euro _____________________, al netto dell’Iva;

(Ovvero nel caso di raggruppamento di imprese: di aver conseguito nell’ultimo triennio, per servizi identici, un fatturato specifico complessivo pari a Euro_________________, al netto dell’Iva, e di aver realizzato negli ultimi tre esercizi un fatturato globale d’impresa pari ad Euro_____________________, al netto dell’Iva.

Si precisa che nell’ipotesi di raggruppamento il requisito del fatturato specifico sopra indicato dovrà essere posseduto dalla capogruppo in misura non inferiore al 60% e la restante percentuale cumulativamente dalla o dalle mandanti in misura non inferiore al 10%; il Raggruppamento dovrà comunque possedere il requisito sopra indicato nella misura del 100%); 

9. di avere in proprietà e/o  in disponibilità aziendale in affitto o comodato per tutto il periodo dell’appalto (fino a luglio 2015), un centro di cottura e produzione pasti ubicato ad una distanza non superiore a 35 Km dal centro di La Loggia, così come da certificazione ACI che si allega, ed ubicato nel Comune di ________________ alla via ______________________.

10. di essere in possesso delle seguenti certificazioni:

a) UNI EN ISO 9001:2000

conseguita in data ________________.

b) UNI EN ISO 22000:2005
conseguita in data ________________.
c) UNI 10854




conseguita in data ________________.
d) UNI 11020:2002



conseguita in data ________________.
e) DTP 31 ED. 00 13.09.04
conseguita in data ________________.
rilasciate da organizzazioni specializzate accreditate, per un servizio identico a quello del presente appalto ed in fase di validità alla data dell’emissione del bando.

Le certificazione di cui alle lettere  a) e c) devono essere relative almeno all’area operativa a cui fa capo il centro di produzione dei pasti oggetto del presente servizio, mentre le certificazione di cui alle lettere  b) d) ed e) allo specifico centro di cottura e produzione utilizzato per il servizio oggetto del presente servizio. Tali certificazioni devono quindi citare espressamente la sede o le sedi operative (centro cottura) che l’Impresa, per qualsiasi aspetto inerente al servizio, intende utilizzare. 

Qualora l’Impresa eserciti direttamente il trasporto dei pasti, la certificazione dovrà riguardare espressamente anche tale attività.

11. di aver in data _____________  effettuato un sopralluogo nei luoghi di svolgimento del servizio eseguito dal sig. ______________________, in qualità di ___________________ .

12. elenco dei principali servizi identici a quello oggetto del presente appalto prestati negli ultimi tre anni con l’indicazione degli importi, delle date e dei destinatari, pubblici o privati. (nel caso di raggruppamento di imprese: di aver conseguito nell’ultimo triennio, per servizi identici, un fatturato specifico complessivo pari a Euro_________________, al netto dell’Iva, e di aver realizzato negli ultimi tre esercizi un fatturato globale d’impresa pari ad Euro_____________________, al netto dell’Iva.

13. di concorrere - partecipando come consorzio - per le seguenti ditte consorziate (indicare denominazione e sede legale di ciascuna Ditta);

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

14. di essere in regola con le norme che disciplinano il diritto al lavoro dei disabili di cui alla legge n. 68/99 e con gli obblighi dei pagamenti dei contributi previdenziali e assistenziali presso le seguenti sedi: 

· SEDE INPS  di ___________________________n. posizione____________;

· SEDE INAIL di ___________________________n. posizione ____________;

15. di obbligarsi a garantire la conservazione del posto di lavoro del personale operante alle dipendenze di altra ditta già affidataria del medesimo servizio;

16. di impegnarsi a rispettare per tutti i propri addetti, anche se in possesso della qualifica di soci, gli standard di trattamento salariale normativo previsto dai CCNL di categoria e gli standard normativi, previdenziali ed assicurativi del settore secondo quanto previsto dal capitolato d’oneri;

17. di impegnarsi ad osservare le norme in materia di prevenzione, protezione e sicurezza del lavoro contenute nel D.Lgs. 626/1994 e s.m.i.

18. di essere disponibile a dare inizio al servizio anche in pendenza di formale stipulazione del contratto.

19. di essere disponibile a ricevere qualsiasi comunicazione concernente la gara al seguente numero di fax ________________ indirizzandola al sig. ___________________; 

20. di non avvalersi della facoltà di subappaltare ovvero di voler subappaltare i seguenti servizi ______________________________ (Il servizio di trasporto pasti può essere subappaltato esclusivamente ad impresa in possesso di certificazione UNI EN ISO 9001:2000);

21. Dichiara altresì di essere informato ai sensi e per gli effetti del D.Lgs. n. 196/2003 che:

a) I dati richiesti sono raccolti per finalità inerenti la procedura prevista dalla legge finalizzati alla verifica della sussistenza dei requisiti necessari alla partecipazione alla gara;

b) Il conferimento dei dati richiesti ha natura obbligatoria;

c) Il trattamento dei dati avverrà mediante strumenti anche informatici, idonei a garantire la sicurezza e la riservatezza;

d) I dati e i documenti saranno rilasciati agli organi dell’autorità giudiziaria che ne facciano richiesta nell’ambito dei procedimenti a carico delle ditte concorrenti;

e) I diritti spettanti all’interessato sono quelli di cui all’art. 7 del D.Lgs. n. 196/2003.

Luogo, data____________________________



firma del dichiarante

Avvertenza: Nel caso di raggruppamento temporaneo di imprese, le dichiarazioni  devono essere rilasciate da ciascuna impresa raggruppata. 

Avvertenza:

La successiva dichiarazione deve essere resa da tutti gli amministratori con poteri di rappresentanza se trattasi di società di capitali, tutti i soci se trattasi di società in nome collettivo, soci accomandatari se trattasi di società in accomandita semplice, da coloro che rappresentano stabilmente la Ditta nel territorio dello Stato se trattasi di società di cui all’art. 2506 del codice civile.

I sottoscritti:

1) __________________________________________________________________________

nato a _______________________________il ____________________________________

residente nel Comune di __________________________ Provincia ___________________

Stato _____________________________________________________________________

Via/Piazza _________________________________________________________________

Nella sua qualità di __________________________________________________________

2) __________________________________________________________________________

nato a _______________________________il ____________________________________

residente nel Comune di __________________________ Provincia ___________________

Stato _____________________________________________________________________

Via/Piazza _________________________________________________________________

Nella sua qualità di __________________________________________________________

3) __________________________________________________________________________

nato a _______________________________il ____________________________________

residente nel Comune di __________________________ Provincia ___________________

Stato _____________________________________________________________________

Via/Piazza _________________________________________________________________

Nella sua qualità di __________________________________________________________

4) __________________________________________________________________________

nato a _______________________________il ____________________________________

residente nel Comune di __________________________ Provincia ___________________

Stato _____________________________________________________________________

Via/Piazza _________________________________________________________________

Nella sua qualità di __________________________________________________________

5) __________________________________________________________________________

nato a _______________________________il ____________________________________

residente nel Comune di __________________________ Provincia ___________________

Stato _____________________________________________________________________

Via/Piazza _________________________________________________________________

Nella sua qualità di __________________________________________________________

Della ditta _______________________________________________________________________

Con sede nel Comune di ____________________________________________________________

Stato ___________________________________________________________________________

Via/Piazza ___________________________________ C.F./P.IVA ___________________________

Consapevoli del fatto che, in caso di mendace dichiarazione, verranno applicate nei loro riguardi, ai sensi dell’art. 76 D.P.R. 445/2000  le sanzioni previste dal codice penale e dalle leggi speciali in materia di falsità negli atti, oltre alle conseguenti sanzioni amministrative previste per le procedure relative agli appalti di servizi,

Dichiarano

ai sensi dell’art. 46 D.P.R. 445/2000:

di non trovarsi in alcuna delle cause di esclusione di cui all’art. 38 del decreto legislativo 163/2006;

Dichiarano altresì di essere informati ai sensi e per gli effetti D.Lgs. n. 196/2003 che:

a) I dati richiesti sono raccolti per finalità inerenti la procedura prevista dalla legge finalizzati alla verifica della sussistenza dei requisiti necessari alla partecipazione alla gara;

b) Il conferimento dei dati richiesti ha natura obbligatoria;

c) Il trattamento dei dati avverrà mediante strumenti, anche informatici, idonei a garantirne la sicurezza e la riservatezza;

d) I dati e documenti saranno rilasciati agli organi dell’autorità giudiziaria che ne facciano richiesta nell’ambito dei procedimenti a carico delle ditte concorrenti;

e) I diritti spettanti all’interessato sono quelli di cui all’art. 7 del D.Lgs. n. 196/2003.

Appongono la sottoscrizione, consapevoli delle responsabilità penali, amministrative e civili verso dichiarazioni false e incomplete.

DICHIARANTI













FIRME

Sig_____________________________________________________________________________

In qualità di _____________________________________________________________________

Sig_____________________________________________________________________________

In qualità di _____________________________________________________________________

Sig_____________________________________________________________________________

In qualità di _____________________________________________________________________

Sig_____________________________________________________________________________

In qualità di _____________________________________________________________________

Sig_____________________________________________________________________________

In qualità di _____________________________________________________________________

Avvertenza:

allegare fotocopia di un documento di identità, in corso di validità, di ciascuno dei soggetti dichiaranti (carta identità, patente di guida o passaporto, ecc. )
N.B:  Ai fini della dimostrazione della capacità economica - finanziaria e tecnica di cui all’art. 6, del Capitolato d’oneri, si prega di allegare la seguente documentazione (che dovrà essere inserita nella busta n. 1 relativa alla documentazione amministrativa):

A) Elenco dei principali servizi identici (ristorazione scolastica) a quelli oggetto del presente appalto prestati negli ultimi tre anni con l’indicazione degli importi, delle date e dei destinatari, pubblici o privati.

Ai fini della rilevazione degli Appalti e Subappalti, prevista dalla legge n. 726/1982, nel quadro delle misure atte a prevenire e reprimere la criminalità organizzata, ci è richiesto, in qualità di Organismo di diritto pubblico, di compilare il cd. modello GAP. Il nuovo modello trasmessoci dalla Prefettura richiede alcuni dati relativi alle Ditte partecipanti alla gara, che Vi preghiamo di volerci cortesemente fornire, per consentirci successivamente  all’aggiudicazione, quando il rapporto tra Ente e Concorrenti alla gara è ormai concluso, di compilare il modello.

Si chiede, pertanto, di dichiarare:

*Codice attività ___________Tipo impresa: 
Singola  FORMCHECKBOX 
  Consorzio   FORMCHECKBOX 
  Ragg.Temp.Imp.  FORMCHECKBOX 


**Volume affari ______________________________________________

***Capitale Sociale____________________________________________

*Il Codice attività: da acquisire sul certificato di attribuzione di partita IVA;

**Volume affari:  come risultante dall’ultima dichiarazione

***Capitale Sociale: acquisire ultimo bilancio approvato e depositato (ove previsto). 

Avvertenza: Nel caso di raggruppamento temporaneo di imprese, le dichiarazioni dal punto n. 1 sino al punto n. 8 e di cui ai punti nn. 10 e 14 del presente modello di dichiarazione devono essere rilasciate da ciascuna impresa raggruppata. 

ALLEGATO 2
(In Bollo)

SCHEDA PREDISPOSIZIONE OFFERTA ECONOMICA

Il sottoscritto _________________________________________________ in qualità di Legale Rappresentante della Ditta avente ragione Sociale _____________________________________, con sede in __________________________________, 

P.IVA e/o COD.FISC. _________________________

dichiara che,

avendo preso conoscenza delle condizioni contenute nel capitolato d’oneri, comprese le schede allegate, e di tutte le circostanze che possono influire sulla esecuzione del servizio ed avendo ritenuto ogni singolo prezzo remunerativo,

offre

il prezzo della seguente tipologia di pasti, aventi le caratteristiche di cui al capitolato d’oneri e prodotti con le modalità previste dall’offerta tecnico-organizzativa:

	
	Prezzo Offerto 


	IVA 
	Percentuale di ribasso rispetto al prezzo unitario a base d’asta

	Costo unitario del pasto
	Diconsi Euro


	
	


Il sottoscritto dichiara inoltre che il prezzo suindicato non comporta per il Comune alcuna altra spesa aggiuntiva e tiene conto delle proposte migliorative e della loro realizzazione e quant’altro è richiesto nel  capitolato d’oneri.

Il sottoscritto dichiara altresì che, nel redigere la presente offerta, ha tenuto conto degli obblighi connessi alle disposizioni in materia di sicurezza e protezione dei lavoratori, nonché alle condizioni di lavoro.

Luogo, data_____________________

Firma del Legale Rappresentante


















______________________
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