COMUNE DI META

Provincia di Napoli

DETERMINAZIONE N. 257
Data di registrazione 02/08/2012

ORIGINALE

SERVIZIO REFEZIONE SCOLASTICA AA.SS. 2012/2013 E 2013/2014 -
Oggetto : APPROVAZIONE CAPITOLATO - IMPEGNO DI SPESA -
PROVVEDIMENTIL

IL RESPONSABILE DELI’AREA AREA 1

Testo

PREMESSQ che & scaduto il contratto rep. 1911 del 28.3.2011, registrato ali’ Agenzia delle Entrate di C.mare di
Stabia i1 29.3.2011 al n. 189, relativo alP’affidamento, alla ditta S.1.E.M. s.n.c. di Laurenzio Salvatore & C con sede in
Piano di Sorrento, del servizio di gestione mensa scolastica, ivi compreso il trasporto e la distribuzione dei pasti per le
scuole materne per ghi anni scolastici 2010/2011 ¢ 2011/2012;

RICORDATO che con nota prot, 17637 del 22.11.2010, al fine di acquisire il parere di competenza, sono stati
trasmessi al Responsabile del Dipartimento di Prevenzione detl’ A.S.L. NAS — Servizio Igiene, Alimenti ¢ Nutrizione di
Pompei meni e le tabelle dietetiche per il servizio mensa scolastica, allegati al Capitolato Speciale d’Appalto del
precedente appalto e valevoli per gli aa.ss. 2010/2011 — 2011/2012 e 2012/2013;

DATO, ALTRESI’, ATTO che con nota prot. 1425/SIAN del 16.12.2010, acquisita al protocollo di quest’Ente in data
17.12.2010 al n. 19196, il Responsabile del suddetto Servizio lgiene, Alimenti e Nutrizione comunicava parere
favorevole alP’adozione del meni e delle tabelle dietetiche trasmesse;

EVIDENZIATO che il servizio mensa contemplato & tra quetli di primaria necessitd in quanto diretto a scolari della
scuola materna e che, quindi, occorre procedere all’indizione di nuova gara per I'affidamento de quo per garantire
all’inizio del nuovo anno scolastico fa fruibilitd del servizio, precisando che per 'anno scolastico 2013/2014 sara cura
del settore richiedere parere favorevole al competente servizio dell’ ASL per riconferma stesso menty;

VISTA la delibera G.M. n. 181 del 30.7.2¢12 con la quale venivano assegnati alla sottoscritta responsabile le somme
necessario per il suddetto affidamento;

RITENUTO di procedere ali’assunzione del relativo impegno nonché all’approvazione del capitelato speciale d'appalto;
VISTO il D.Lgs. 12.04.2006 n. 163 ¢ ss.mm.ii,;

VISTO il D.Lgs. 09.04.2008 n. 81;

VISTO Part. 107 del D.Lgs. 267/2000;

DETERMINA



1) di approvare I'allegato Capitolato d’appalto del servizio di gestione refezione scolastica per gli anni scolastici
2012/2013 - 2013/2014, ivi compreso il trasporto e la distribuzione dei pasti per le scuole materne ivi incluso
meny, le tabelle dietetiche e tabelle merceologiche - C.1.G. n. 44602201FB;

2} di prevedere, all’uopo, impegno dell’importo di €. 180.000,00 sul codice intervento 10405030900 cosi
ripartito;

€.33.750,00 — bilancio 2012

€.90.000,00 - bilancio 2013

€.56.250,00 — bilancio 2014

3) di demandare all’Ufticio Gare e Appalti gli atti relativi all’indizione della gara secondo la normativa vigente in

materia;
4) di trasmettere copia del presente atto per competenza all'Ufficio Ragioneria e all’Ufficio Gare ¢ Appalti e per

conoscenza al Sindaco.

02/08/2012 IL RESPONSABILE DELL’AREA




CAPITOLATO D * APPALTO PER IL SERVIZIO REFEZIONE SCOLASTICA
ART. | OGGETTO DELL’APPALTO

L’appalto ha per oggetto il servizio di gestione delle mense scolastiche, ivi compreso il trasporto e la
distribuzione dei pasti per le scuole materne , il tutto secondo le disposizioni del presente Capitolato ed ai
sensi del D. Igs. 163 del 12. aprile 2006 ¢ suce. modificazioni ed integrazioni

ART. 2 DURATA DELL’APPALTO

La durata dell’appalto é triennale per i seguenti anni scolastici: 2012/2013 - 2013/2014 e comunque
fino alla concorrenza dell’importo aggiudicato, se non esaurito alla data del 30.6.2014. E’ facolta
del Comune richiedere la proroga del rapporto nelle more della nuova aggiudicazione del servizio,
alle medesime condizioni contrattuali. Il presente appalto potra essere modificato ed integrato, in
corso di validita, su richiesta del’Ente per sopraggiunte esigenze organizzative o variazioni delle
stesse.

Il numero dei pasti ¢ puramente indicativo in quanto il reale quantitativo annuo dei pasti potra variare,
sia in diminuzione che in aumento, in relazione all’effettivo utilizzo del servizio da parte dell’utenza,
senza che la ditta possa trarne argomento per chiedere compensi o rimborsi, con il pagamento,
nell’ipotesi della diminuzione del numero, dell’importo relativo ai soli pasti effettivamente forniti. La
fornitura si riferisce ai sali giorni di effettive lezioni nelle scuole, esclusi il sabato e le festivita previste
dalla legge, nonché le vacanze natalizie, ivi compreso il 23 dicembre, le vacanze pasquali, ivi compreso
il mercoledi santo, il giorno di carnevale, ed eventuali giorni che l'amministrazione comunale
comunichera con un preavviso di 24 ore. Anche i giomi di servizio presso le scuole potranno variare a
seconda degli orari decisi dall’autorita scolastica.

1l servizio potra avere inizio anche sotto riserva di legge, nelle more della stipula del contratto.

-ART.3 MODALITA DI AFFIDAMENTO

Per le modalita di affidamento si rimanda alla determina di indizione gara.

IMPORTO A BASE D’ASTA per ogni singolo pasto € 4,38 soggetto al solo ribasso + €.0,04 per oneri di
sicurezza non soggetti al ribasso, oltre LY. A,

L'importo complessivo presunto dell'appalto ¢ di € 180.000,00 di cui € 171.364,00 soggetti a ribasso oltre a
€ 1.713,64 per oneri di sicurezza + LV.A. al 4%

L.’appalto sard aggiudicato con il criterio del prezzo pit basso da intendersi come maggior percentuale di
ribasso sull’importo a base d’asta .

L’appalto sara aggiudicato anche in presenza di una sola offerta valida.

ART.4 CONDIZIONI DI AMMISSIBILITA’

Nel Bando di gara sono descritte le modalita procedurali e temporali da osservare ed i documenti da
produrre per essere ammessi alla gara.



ART. 5 DEFINIZIONI DEI CONTRAENTI

Nel contesto del presente Capitolato e del relativo contratto il Comune di Meta ¢ indicato con la parola
Amministrazione , rappresentato nei modi prescritti dalle norme in vigore e la ditta aggiudicataria con la
parola Appaltatore rappresentata dal legale rappresentante:

ART. 6 NORME REGOLATRICI

I rapporti contrattuali sono regolati :

a) dalle clausole del contratto;

b) dalle disposizioni del presente Capitolato speciale d’Appalto ;

¢y dall’art. 20 del D. Lgs 163/2006 ¢ s.m.i.; dal D. Lgs. 81/2008 e dal R.D. 827/1924 per quanto
applicabile. '
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ART. 7 OFFERTA

L’offerta redatta in competente bollo, dovra contenere la percentuale di ribasso offerta, sia in cifra che in
lettere, e dovra essere sottoscritta con firma leggibile e per esteso dal titolare o legale rappresentante della
ditta,

Tale busta, debitamente sigillata con ceralacca ¢ controfirmata sui lembi di chiusura, dovra riportare
l'indicazione del mittente € la dicitura “OFFERTA ECONOMICA”,

ART. 8 CONTENUTO DELL’AVVISO DI GARA

L’avviso di gara deve contenere le seguenti indicazioni :
a) documenti per I’ammissione; ‘
b) modalita per ’ammissione aila gara;

Al suddetto avviso saranno allegati:

2) tabella dietetica prevista per la refezione;
3) tabella merceologica riportante le caratteristiche qualitative degli alimenti.

ART. 9 CAUZIONE

Nella fase di perfezionamento del contratto [’appaltatore deve costituire cauzione definitiva nella misura
stabilita dal D.Lgs. 12.04.2006 n. 163. Il deposito cauzionale definitivo & svincolato e restituito al contraente
soltanto a conclusione del rapporto di fornitura e dopo che sia stato accertato il regolare soddisfacimento
degli obblighi contrattuali. )

ART. 10 FACOLTA’ DELL’AMMINISTRAZIONE DI DISPORRE DELLA CAUZIONE

La cauzione definitiva resta depositata a garanzia dell’adempimento di tutte le obbligazioni e del
risarcimento di danni derivanti dall’inadempimento delle obbligazioni stesse.

L’ Amministrazione ha il diritto di valersi di propria autoritd della cauzione. L’appaltatore sara obbligato a
reintegrare la cauzione di cui amministrazione abbia dovuto avvalersi entro 20 giorni dall’invito del



Sindaco; in caso di inadempienza sard dichiarato lo scioglimento del contratto d’appalto e chiesto il
pagamento dei danni e delle spese subite dall’ Amministrazione.

ART . 11 INFORTUNI E DANNI

L’appaltatore rispondera in ogni caso, dei danni arrecanti atle persone e/o cose, qualunque ne sia la natura,
la causa e I'entitd, restando inteso che sara a suo carico il completo risarcimento dei suddetti danni ¢ c¢id
senza diritto a compensi.

ART. 12 DIVIETO DI CESSAZIONE E DI SUBAPPALTO

E’ vietato all’appaltatore di cedere o di subappaltare in tutto o in parte, il servizio assunto sotto la
comminatoria della immediata rescissione del contratto e del risarcimento di tutti i danni e spese causati
all’ Amministrazione. .

ART. 13 SPESE CONTRATTUALI
Sono a carico dell’appaltatore tutte le spese di contratto di bollo e di registro.
ART. 14 QUANTITA’ DEI PASTI

I servizi oggetto d’appalto sono determinati nella misura annua ed in via presuntiva, in 19.000 pasti.

La su indicata quantitd ha valore puramente indicativo e non tassativo, pertanto I’appaltatore ¢ tenuto a
consegnare quanto richiesto sia per le maggiori che per le minori quantita, senza diritto ¢ reclamare per tale
motivo indennit, compensi di sorta od aumento del prezzo unitario offerto.

L’appaltatore si impegna a fornire gratuitamente un numero massimo di sette pasti giornalieri per alunni
meno abbienti segnalati dalla scuola ed attestati dal competente Ufficio Servizi Sociali del Comune, mentre
I’ Amministrazione provvedera a fornire massimo-ulteriori tre pasti giornalieri (sempre segnalati ed attestati).

ART. 15 MENU’

I ment giornalieri sono indicati nella tabella dietetica allegata al presente Capitolato ed approvata dalla

competente autoritd A.S.L. per gli anni scolastici 2010/2011 —2011/2012 e 2012/2013 che si ripropone senza
vairazioni anche per Pa.s. 2013/2014. Per la preparazione dei detti pasti I’Appaltatore dovra attenersi
scrupolosamente alle quantita relative agli ingredienti, come indicato nella precitata tabella dietetica e cosi
come previsto dal successivo art. 17. T pasti dovranno essere preparati in giornata. E’ vietata, pertanto, ogni
forma di riciclo dei cibi preparati nei giomi antecedenti al consumo.
E’ in facolta dell’ Amministrazione modificare detti ment, previo accordo con la ditta appaltatrice sui nuovi
pasti, senza incremento delf prezzo fissato. Non sono ammesse variazioni di ment che non siano state
antecedentemente concordate con 1’Amuninistrazione Comunale. Il menit ¢ quindicinale e va’ servito a
rotazione, al termine della 3" settimana, si inizia dal martedi e cosi via.



ART. 16 - DIETE SPECIALI

La Ditta aggiudicataria deve garantire la possibilita di preparare diete "speciali”, cioé diverse da quella
fornita comunemente e che risponde di volta in volta alle particolari esigenze cliniche di alcuni utenti. Inoltre
deve essere sempre previsto, oltre al ment del giorno, un meni dietetico generale (fino ad un massimo del
10% dei pasti per refettorio) cosi composto:

a) 1° piatto: pasta o riso in bianco (condito con olio di oliva extra vergine) o minestrina in brodo vegetale;

b) 2° piatto: formaggi (parmigiano, ricotta, mozzarelle) od, in alternativa, cami bianche al vapore, con
verdura cruda, lessata o stufata, condita con olio crudo ed eventualmente limone.

H meni dietetico su semplice ordinazione pud anche essere richiesto in caso di indisposizione temporanea,
per un massimo di tre giorni consecutivi.

Le diete speciali sono destinate a:

- soggetti affetti da allergie od intolleranze alimentari, siano esse singole o multiple, e da favismo;

- soggetti obesi;

- soggetti diabetici;

- soggetti affetti da particolari malattie metaboliche che necessitano, a scopo terapeutico, dell'esclusione di
particolari alimenti (fenilchetonuria, glicogenosi, celiachia ecc.).

Questi menu particolari devono essere necessariamente comprovati da certificato medico obbligatorio.

I pasti delle diete speciali dovranno essere confezionati e trasportati in confezioni monoporzione
personalizzata (termosigillatura a caldo), idonee a mantenere le temperature previste dalla vigente legge in
materia.

ART. 17 PRODOTTI DA UTILIZZARE PER LA PREPARAZIONE DEI PASTI

I prodotti da utilizzare per la preparazione delle pietanze dovranno rispettare le allegate tabelle.

I suindicati prodotti dovranno essere consegnati in perfetto stato e con la piti scrupolosa osservanza delle

vigenti disposizioni sanitarie. A tal fine I’ Amministrazione si riserva la facolta di procedere a mezzo delia
competente autoritd sanitaria e senza preavviso per I'appaltatore, all’accertamento dei requisiti igienico -
sanitari dei prodotti consegnati.
L’appaltatore rispondera personalmente di eventuali danni arrecati a terzi derivanti dai prodotti consegnati e
non rispondenti ai suindicati requisiti. Inoltre, eventuali forniture di prodotto recanti data di consumo scaduta
o prossima alla scadenza, rilevata a seguito di controllo delle autorita sanitarie o di componenti dell’apposita
Commissione Mensa ci si attivera per i provvedimenti di competenza. Per detto materiale non si procederd al
pagamento e ’appaltatore non potra accampare richieste di pagamento e/o restituzione della fornitura.

ART, 18 ALTRI ONERI A CARICO DELL’IMPRESA

La ditta aggiudicataria dovra fornire altresi, a propria cura e spesa, un congruo numero di TAGLIANDI
REFEZIONE ( quantificati presuntivamente in ca. 20.000 ali’anno } occorrenti per il pagamento dei ticket da
parte degli alunni, nonché per la quantificazione dei pasti distribuiti e, quindi, da liquidare, Detti tagliandi
dovranno essere numerati progressivamente ed avere la scrita COMUNE DI META Prov. Di Napoli Buono
Mensa e I’indicazione dell’anno scolastico di riferimento, rilegati in blocchi. 1 tagliandi saranno vidimati e
distribuiti agli alunni previo pagamento della quota ticket stabilita dall’ Amministrazione. Prima della
sottoscrizione del contratto ed in dipendenza di esso, al fine di coprire 1 rischi della responsabilita civile per
danni a persone e cose, sia per quanto riguarda i dipendenti che i materiali e le attrezzature, sia quelli che
essa dovesse arrecare a terzi in conseguenza dell’esecuzione del servizio e delle aftivita connesse, la ditta
aggiudicataria & inoltre obbligata, ai sensi delle vigenti disposizioni di legge, a stipulare presso un idoneo
Istituto di Assicurazione, le seguenti polizze:

» polizza R.C.T., con massimale unico non inferiore a euro 1.000.000,00;

» polizza R.C.0., con massimale unico non inferiore a euro 560.000,00.
Dette polizze dovranno essere stipulate esclusivamente per il servizio oggetto del presente contratto e,
quindi, vincolate in favore della stazione appaltante, a copertura di tutti gli eventuali rischi che possano



derivare dail’espletamento del servizio, ed al fine di esonerare I’Ente da qualsiasi responsabilita nei confronti
di terzi.

Resta a completo ed esclusivo carico del gestore I'obbligo a qualsiasi risarcimento per danni conseguenti
dall’esercizio delle attivita oggetto del servizio, senza diritto di rivalsa nei confronti del Comune ¢ fermo
restando Pobbligo a carico dello stesso gestore di tenere indenne il Comune da ogni risarcimento anche per
danni che eccedano I'importo assicurato ‘

ART. 19 ORDINAZIONE E CONSEGNA

I pasti oggetto di appalto saranno ordinati di giorno in giorno, direttamente dai vari plessi scolastici al
centro di cottura, secondo le effettive presenze degli alunni. La consegna degli stessi deve essere effettuata
ogni giorno scolastico a cura ¢ spese dell’appaltatore presso i1 plessi delle scuole materne. Detta consegna
dovra avvenire nell’arco dei quindici minuti precedenti I'orario d’inizio refezione comunicato di volta in
volta dalle autorita scolastiche alla ditta appaltatrice. .

ART. 20 RIFIUTO DEL MATERIALE OGGETTO DI FORNITURA

L’Amministrazione rifiutera il materiale non conforme a quello ordinato e descritto nelia tabella (A)
allegata al presente Capitolato e ’appaltatore avra ’obbligo di procedere alla sostituzione dello stesso a sue
complete ed esclusive spese.

ART. 21 RITARDO NELLE CONSEGNE

Per ogni ritardo ingiustificato nelle consegne rispetto al termine di cui al precedente art. [8, sard applicata
una penale di € 25,00 a € 52,00 a seconda dell’entita del ritardo. L’importo totale della penalitd sard
trattenuto alP’atto del pagamento della fattura. )

ART. 22 DECADENZA DELL’APPALTO

L’appaltatore decade ope legis del contratto :

a) qualora faccia gravi e continuate violazioni agli obblighi contrattuali, ancorché regolate in seguito a
diffide formali dell’ Amministrazione comunale, non ovviate dalle multe comminate ;

b} qualora, avendone ricevuta formale contestazidne scritta, non provveda nel termine di giomi 10
dalla notifica della contestazione stessa a rimuovere gli inconvenienti riscontrati ;

c) nel caso di sospensione o di abbandono da parte dell’impresa di vno o tutti i servizi di cui al
presente Capitolato. .

La decadenza dell’appalto produce, altresi, [I’incameramento deila cauzione da parte

dell’ Amministrazione, restando salva altresi per quest’ultima la possibilitd di effettuare il servizio in

danno, qualora la decadenza sia dovuta a specifica colpa grave dell’appaltatore.

ART. 23 SERVIZIO PREPARAZIONE PASTI E SERVIZIO GIORNALIERO RISTORO

11 servizio consiste nella preparazione delle pietanze indicate nell’allegata tabella dietetica nel pieno
rispetto defle norme igienico -sanitarie vigenti.

Il servizio dovra essere effettuato gioralmente con non meno di quattro unitd lavorative, di cui
almeno un cuoco-qualificato.



L’appaltatore dovra comunicare all’ Amministrazione i nomi degli addetti, e fornire copia dei libretti
sanitari nonché una dichiarazione sostitutiva da esso resa attestante che il suddetto personale ¢ stato
regolarmente assicurato all’INAIL ed dagli altri enti prescritti dalla legge. .

L’amministrazione al fine di garantirsi in modo efficace sulla puntuale osservanza delle clausole
contrattuali, pud sospendere, ferma |’applicazione delle eventuali penalita i pagamenti fino a che lo
stesso non sia posto in regola con gli obblighi contrattuali. E’ a cura dell’appaltatore distribuzione dei
pasti in tutti i plessi scolastici con apposito idoneo automezzo.

[ pasti caldi dovranno essere trasportati ai vari plessi, in appositi contenitori a tenuta aventi le seguenti
caratteristiche :

- contenitori termiche in acciaio inox tali da assicurare il mantenimento della temperatura dei cibi e
corrispondenti alle norme dettate dal D.M. 7/8/87 n. 395.

Tali pasti, dovranno essere serviti da personale dipendente della ditta aggiudicataria, su vassoi in
plastica rigidi per alimenti, sagomati, su cui saranno apposte le portate. A tal uopo saranno utilizzati
appositi carrelli per lo smistamento dei vassoi, al fine di evitare il contatto tra loro.

Unitamente ai pasti caldi dovra essere consegnato ai vari plessi in numero adeguato :

- pane, in confezione sigillate singole ;

- posate ( forchetta - coltello - cucchiaio ) bicchiere e tovagliolo del tipo (usa ¢ getta) il futto in
confezione sigillata ; portaporzioni per vassoio tipo usa ¢ getta ;

- vassoio multiporzione, rigido, sagomato per fa allocazione di piatti, posate e bicchieri ;

- acqua minerale non gasata in bottiglie da 1 1,5, da consegnare ai docenti nella misura di n. 1 bottiglia

ogni 10 utenti.

- frutta fresca di stagione o nettare di frutta in tetrapack.

Al termine dei pasti la ditta & tenuta alla accurata pulizia del refettorio. 1 vassoi, svuotati e
scrupolosamente puliti da ambedue i lati, andranno collocati in appositi contenitori chiusi, forniti dalla
ditta aggiudicataria. La stessa dovra provvedere ail’asporto del materiale utilizzato ¢ da simaltire.

ART. 24 CONTINUITA’ DEI SERVIZI

La ditta dovrad assicurare D’espletamento dei servizi con la propria organizzazione ed attrezzatura

effettuande la manipolazione e il confezionamento, secondo le norme igienico -sanitarie,

A tale fine ¢ indispensabile ed obbligatorio che le aziende dispongano di un proprio centro di cottura,

Nell’offerta dovranno essere indicate 'ubicazione di detto centro di cothura con le relative autorizzazioni
sanitarie per la preparazione e confezionamento dei pasti.

Tali locali dovranno essere territorialmente situati ad una distanza non superiore ai 10 Km dalla Casa
Comunale di Meta secondo il calcolo ufficiale della distanza chilometrica risultante dalla documentazione
stradale A.C.1

ART. 25 CONSEGNA PASTI

L’appaltatore dovra essere dotato di attrezzature capaci per il trasferimento dei pasti alle utenze dei vari
plessi,il tutto in rispondenza alle vigenti disposizioni di legge in materia igienico - sanitaria ¢ secondo le
modalitd ed orari che saranno impartiti dall’amministrazione. Anche la suddetta prestazione resta a totale
carico dell’appaltatore.

I plessi a cui consegnare i pasti sono: Capoluogo — Alberi.

La distribuzione dalle pentole ai piatti sara effettuata da personale della ditta appaitatrice.



ART. 26 CONSERVAZIONE DELLE DERRATE

Allo scopo di garantire le necessarie condizioni igienico - sanitarie, le derrate alimentari di facile
deperimento ( ortaggi - verdura ) devono essere consegnate alla dispensa al mattino ¢ stoccate per un
massimo di due giorni. Quindi si richiede I’ubicazione dei magazzini adibiti allo stoccaggio delle demrate
alimentari non deperibili ¢ delle celle utilizzate per le derrate deperibili, e che la distanza non deve essere
superiore a Km. 10 dalla sede municipale.

A tale scopo si richiede la presentazione dell’autorizzazione sanitaria per i suddetti in copia conforme
all’originale autenticata nei modi previsti dalla legge.

ART. 27 CONTROLLI E RILIEV}

L’amministrazione Comunale si riserva il diritto di procedere a controlli sulle derrate :

- qualitativi anche mediante prelevamenti delle stesse e analisi da effettuare presso i laboratori di propria
fiducia o tramite propri incaricati ;

- quantitativi mediante controllo in mensa da parte dei propri incaricati.

L’amministrazione Comunale si riserva inoltre di effettuare controlli sull’esecuzione del servizio e prelievi
per verificare la corrispondenza, qualitativa e quantitativa dei pasti serviti.

Detti prelievi saranno eseguiti secondo le modalita di legge.
[’amministrazione Comunale potra avvalersi per I’esecuzione dei controlli di :
- Responsabile Sanitario dell’A.S.L.. NA 5 per quanto di competenza per legge ;
- Commissione Mensa incaricata dall’Amministrazione Comunale con deliberazione di Giunta
Municipale ;

- Consulenti, analisti di fiducia espressamente incaricati per effettuare prelievi e controlli.

La Commissione Mensa potrd procedere a rilevare :

- mancato rispetto del ment e dell’orario di consegna ;

- difetto di grammatuta da verificare su una media di 10 porzioni.

Gli Analisti e i Consulenti dovranno :

- confrollare e far respingere le derrate non idonee ;

- prelevare cibi e bevande per procedere ad analisi ;

- controllare le condizioni igieniche dei locali, delle attrezzature e del personale della mensa.

Per tutti gli accertamenti sopra specificati, qualora si ravvisino irregolaritd, deve essere prioritariamente
informata L’amministrazione Comunale che provvedera a mezzo dei propri incaricati alla verbalizzazione di
quanto riscontrato.

Allo svolgimento delle analisi I’appaltatore potra fare assistere un proprio analista.

I risultati delle analisi se non contestati dall’appaltatore entro 8 giorni dalla comunicazione si riterranno
accettati, | verbali verranno sottoscritti anche dall’appaltatore o da un suo rappresentante, in caso di rifiuto
verranno firmati da due testimoni. Una copia del verbale sara sempre inviata all’appaltatore.

L’amministrazione Comunale sulla base dei verbali redatti provvedera alle comminatorie e diffide.

La vigilanza sul servizio mensa, competerd all’ Amministrazione Comunale, per tutto il periodo di
affidamento in appalio, con la pil ampia facoltd e nei modi ritenuti pin idonei, senza che cid costituisca
pregiudizio alcuno per i poteri spettanti per legge o regolamento in materia di igiene e sanita.

L’ Amministrazione Cormunale, comunque, si riserva in ogni momento il diritto di accedere nei luoghi di
preparazione pasti a mezzo di propri funzionari.

ART. 28 INTERRUZIONI



L’appaltatore & obbligato ad effettuare interruzioni della fornitura con I'eventuale sospensione dell’entitd
scolastica connessa a festivitd efo esigenze straordinarie, senza nulla a pretendere dall’ Amministrazione.

ART. 29 PAGAMENTO DELLE FATTURE

Il pagamento della fornitura avverra entro gg. 30 dalla data di presentazione delle relative fatture, a cui
dovranno essere allegate le bolle di accompagnamento beni viaggianti, vistate da un responsabile scolastico
per ricezione e conformita della fornitura per qualita ¢ quantitd previo stipula e registrazione di regolare
contratto,

ART. 30 SOSPENSIONE DEI PAGAMENTI

L’amministrazione al fine di garantirsi in modo efficace sulla puntuale osservanza delle clausole
contrattuali, pud sospendere, ferma applicazione delle eventuali penalita, i pagamenti all’appaltatore in
contestazione di inadempienza nell’esecuzione delta fornitura. Il pagamento restera sospeso fino a che lo
stesso non si sia posto in regola con gli obblighi contrattuali.

ART. 31 DOMICILIO DELL’APPALTATORE

A tutti gli effetti della presente fornitura, 1’appaltatore elegge il proprio domicilio presso if Comune di
Meta.

ART. 32 CONTROVERSIA TRA LE PARTI

Quando sorgono contestazioni che, a giudizio del’ Amministrazione non danno luogo ai provvedimenti di
cui agli articoli precedenti, si procede alla loro definizione diretta con 1’appaltatore.
Le controversie che non si sono potute definire ai sensi del comma precedente saranno risolte dal gindice
ordinario.
Il Foro competente ¢ quello di Torre Annunziata.

ART. 33 PENALI

In caso di inadempienze, previamente diffidate all’appaltatore, I’ Amministrazione, a giudizio insindacabile
del responsabile del procedimento, pud comminare allo stesso una penale da € 25,00 a €, 516,00, che sara
detratta dal primo pagamento utile di fattura,

ART. 34 DISPOSIZIONI FINALI

Per quanto non previsto nel presente capitolato d’appalto ed a compietamento delle disposizioni in esso
contenute, si applicano le norme di cui al R.D. 18.11.1923 n. 2440, contenente nuove disposizioni
sull’amministrazione del patrimonio e sulia contabilita generale dello Stato, nel regolamento sulla contabilita
dello Stato, approvato con R.D. 23.05.1924 n. 827
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COMUNE DI META

{ PROVINCIA DI NAPOLL

AREA AMMINISTRATIVA
Servizio Pubblica Istruzione
FUNZIONARIO RESPONSARBILE: L.D. Rina Paolotti

MENU'’1~ SETTIMANA — ANNI SCOLASTICI 201072011 (DAL 1.1.2011)-2011/2012 E2012/2013

MENU’ DEL NO LATTICINI | NOPOMODORO | NOPESCE NOUOVO NO GLUTINE VEGETARIANI
GIORNO : NO FARINA
LUNEDI

Riso al sugo e parmigiano Riso al sugo Risoburro e Menu® Menu® Riso al burro
Prosciutto cotto parmigiano del del Prosciutto cotto no glutine
Purd . giorno giorno Pane con farina no glutine Uove (1-1%-2)
Panino Patate lesse
Fruita Fresca/nettare di frutta

MARTEDI
Pasta e legumi (fagioli) Meno’ Menu’ Menu’ Pasta e fagioli no glutine Menw’
Formaggio a pasta filata Frittata del del del del
tipo sorrentino giorno giorno giorno giorno
Carote lesse Pane con farina no glutine
Panino
Frutta Fresca/nettare di frutta

MERCOLEDI

Pasta al sugo Pasta all’olio Menu’ Menv’ Pasta no glutine
Fuselli di pollo disossati al del del Formaggio
forno giorno giorno
Purd Patate lesse Pane con farina no glutine
Panino
Frutta Fresca/nettare di frutta

GIOVEDI -
Pasta e legumi (piselli) Menw’ Menn® Menu’ Pasta no glutine Menw’
Frittata del del del formaggio Fonmaggio del
Spinaci giorno giorno giorno giorno
Panino Pane con farina no glutine
Frutta Fresca/nettare di firutta

YENERDI
Pasta con micchine Meny’ Menu’ Pasta no glutine
Bastoncini di pesce al forno del del Formaggio Formaggio Bastoncini di pesce no glutine Formaggio
Insalata verde giorno giorno Pane con farina no glutine

Panino
Frutta Fresca/nettare di frutta




COMUNE DI META

( PROVINCIA DI NAPOLD)

AREA AMMINISTRATIVA

Servizio Pubblica Istruzione

FUNZIONARIO RESPONSARBILE: LD, Rina Paclotti

MENU' 2* SETTIMANA — ANNO SCOLASTICO 2010/2011 (DAL 1.1.2011)-2011/2012E2012/2013

MENU’ DEL
GIORNO

NO LATTICINI

NO POMODORO

NO PESCE

NOUOVO

NO GLUTINE
NO FARINA

VEGETARIANI

LUNEDI’

Pasta al sugo e parmigiano
| Polpette di carne

Carote

Panino

Pasta al sugo

Patate lesse

Pasta burro e
parmigiano

Menu®
del
giorno

Formaggio

Pasta no glutine al burro

Pane con farina no glutine

Uovo (1-1%£-2)

Frutta Fresca/nettare di fruita
MARTEDD

Pasta e legumi (Ienticchie)
Bastoncini di pesce al forno
Insalata verde

Panino

Menu®
del
giorno

Menn’
del
giorno

Formaggio

Menn’
del
giorno

Pasta no glutine
Bastoncini no glutine

Pane con farina no glutine

Sformato di spinaci

Frutta Fresca/nettare di fiutta
MERCQOLEDY?
Pasta con

bolognese
Bocconcino (fior di latte)

Patate al forno!
Panino

sugo  alla

Prosciutto di Parma

Pasta all’olio

Menu’
del
giorno

Menu’
del
giorno

Pasta no glutine

Pane con farina no glutine

Pasta al pomodoro

Frutta Fresca/nettare di frutta
GIOVEDI

Gnocchi al pomodoro e
parmigiano

Toechetti (pollo o tacchino)
Pure {

Panino

Gnocchi al pomo
doro

Patate lesse

Gnocchi al pesto e
parmigiano

Menu’
del
giorno

Menu’
del
giorno

Pasta no glutine

Pane con farina no glutine

Formaggio

Frutta Fresca/nettare di frutta
VENERDI®

Pasta e patate

Frittata

Spipaci

Panino

Menu’
del
giorno

Menu®
del
giorno

Menu?
del
giorno

formaggio

Pasta no glutine

Pane con farina no glutine

Menu’
del
giorno

Frutta Fresca/nettare di frutta




{ PROVINCIA DI NAPOLI)

AREA AMMINISTRATIVA

Servizio Pubblica Istruzione

COMUNE DI META

FUNZIONARIO RESPONSABILE: 1.1, Rina Paolotti

MENU'3" SETTIMANA — ANNI SCOLASTICI2010/2011 (DAL 1.1.201 1)-2011/2012ER2012/2013

MENTU’ DT, NO LATTICINI | NOPOMODORO | NO PESCE NO UOVO NO GLUTINE VEGETARIANI
GIORNO NO FARINA
LUNEDI
Pasta con zucchine Menuw’ Menu’ Pasta no glutine
Bastoncini di pesce a} forno del del Formaggio Formaggio | Bastoncini di pesce no glutine
Insalata verde giorno giorno Pane con farina no glutine Formaggio
Panino
Frutta Fresca/nettare di frutta
MARTEDI
Riso al sugo ¢ parmigiano Riso al sugo Riso al burro e Menw’ Menu’ Riso al burro
Prosciutto cotto parmigiano del del Prosciutto cotto ne glutine Uovo (1-1%-2)
Pure } Patate lesse giorno giorno Pane con farina no ghutine
Panino
Frutta Fresca/nettare di frutta
MERCOLEDI
Pasta e legumi (piselli) Menu? Menw’ Menn'® Pasta no glutine Menn’
Frittata del del del Formaggio | Formaggio del
Spinaci giorno giorno giorno . giorno
Panino Pane con farina no glutine
Frutta Fresca/nettare di frutta
GIOVEDI
Pasta al sugo Pasta all’olio Menu’ Menw’ Pasta no glutine
Fuselli di pollo disossati al del del Forinaggio
formo giorno giorno
Purs j Patate lesse Pane con farina no glutine
Panino
Frutta Fresca/nettare di fruita
VENERDI
Pasta e legumi (fagioli) Menu® Menu’ Menuw® Pasta e fagioli no glutine Menu®
Formaggio a pasta filata Frittata del del del del
giorno giorno giorno giorno

tipo sorrentino

Carote lesse

Panino

Frutta Fresca/nettare di frutta

Pane con farina no glutine




TABELLE MERCEOLOGICH

| _.rafterzstzche mmfologw]:e ed orgarmlettzcke delle prmczpah woci che

ampanv‘ona le derrate alimentari utilizzate pgr la mensa scolasizca
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‘ La fatina di frumcmo da utilizzarsi deve essere di tipo “007.

[Gh stocr:a.qgl d1 tale merce non devono superare i 30 glomi,

[ \
e

TANEN1

' )il pane de@c essere prodotto con farina di grano tenero tipo 1, o tipo 0, evenmalmente miscelata
con farina di tipo 00 in minima misura. Le farine utilizzate devono possedere i requisiti previsti

{talla Legge 580/67.
Se richiesto, deve essere fornito anche pane prodotto con farina integrale.

Ihevln da usare devono possedere i requisiti previsti dalla Legge 580/67.
|Deve essere ben Lievitato e ben cotfo, non deve presentare bruciature supcrﬁma.h, né contenere

n_mlhca spugnosa ed elastica. Deve essere pnvo di odori e sapori aciduli, anche lievi, deve
gssere di gusto gradevole, giﬁstamcnt_e salato e privo di impurezze.

D_eve essere di produzione quotidiana.
Non & consentito I'nso di pane snrgelato o in gualtungue altro modo rigenerato. E' vietato

' congelarc il pane fresco

I | pape dovra essere dlsfnbmto in confemom rmonodose, sigillate singolarmente.
Jer nessun motivo il pane dovra essere stoccato, anche solo temporaneamente, direttamente sul

fistribuzioné.

[FANE GRATTUGIATO
Do‘m‘x essere il prodotto della tmturamoﬂe meccanica d.l pane con le carattenstlchc di eni al

afagrafo precedente.

'ASTA ALIMENTARE |
a‘13'£ism deve esseré di prima qualitﬁ; prodoh‘.a con farina di grano duro tipo 0 o di semola di
dno ‘duro, anche nella forma integrale, quando richiesta; deve avere i requisiti precisati dalla
gge 580/67 e dalla Legge 440/71; Vetichettatura deve rispettare quanto previsto dal D.L.

3/92
Pprovvigionamento dovrd essere tale da non determinare uno stoccaggio della stessa

¢ per oltre 45 glorni.
asta deve essere di recente ed omogenea lavorazione, consegnata in perfetto sfato di
“rvazione, dopo un sufficiente periode di essiccamento, di odore e sapore gradevoli, non

bresentarsi frantumata, alterata, avariata, colorata artificialmente, deve essere rmmunne

molp, bensi sempre sollevato da questo, sia nel centro cottura che presso, i terminali di

LAY “eipim s
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' da insetti €, qua do rimossa, non deve lasciare cadere polvere e farma. Deve essere di aspetto

dlvenue coﬂosa 0 mtorbldare abnormemente I'acqna di cottur& I formati devono essere vari €

f
adeguatl al tlpo di preparazione.
¢ }81 dcvono accettare consegne di merce con non pit di tre mesi dalla data di confezmﬂameuto

De Martino — De Cecco — Barilla — Voiello — Agnesi o

umfonne res:tsfe%te alla cottura di almeno qumdlcl minnti, non deve spaccarsi, dis{arsi,

Dat! identificativi; marche, ditte, provenienza

equivalenti

PASTE SECCHE ALL'UOVO
e paste all'uovo devono essere prodotte con semola di grano duro e almeno quattro nOva d1

Laﬂma, corrispondenti ad almeno 200 gr per Kg di semola, come citato nell'art. 31 L. 1.

_gS 0/67 € Circolare Ministeriale n. 32/85.
fa pasta deve rispondere ai requisiti di composmone prev13t1 daﬂa legge, deve presentarsi in

swono stato di conservazione, le confezioni devono pervenire intatte e sigillate, inoltre devono

i . ' .
lportare tutte le indicazioni previste dal D. Lgs. 109/92.

‘Barilla — Agnesio equivalersti s> b ot o e J

e TR R O RIPYROR

ti.identificativi: marche, ditto; - provenienza -

;Ja
AL

iA_VIOLI E TORTELLINI di carne |
.)e‘!ono essere d1 tipo fresco, prodotti con semola di grano duro (eventuahncntemjscclata con grano

-
fiero) e uova. I[ ripieno deve essere esente da, gualsiasi conservants e/o additive, compreso

hah:rr_n:;p.le esaltatore di sapore.
PIOdotto deve essere microbiologicamente idoneo & mantenuto tra 0°ed°C

d ogni confczaone deve essere indicata la data di produz:lonc che non deve nsahre a 3 giorni

::fﬁa della consegna ¢ del consumo.

Fini - Barilla o equivalenti

U {dentificativi: marche, ditte, provenienza

‘0.
le preparazioni a base di riso, deve essere-utilizzato il "superfino” o "fino Ribe" con
‘Mmento "parboiled. IT riso deve rispondere al 1 ° grado per la qualita richiesta, essere privo

o e 4 e

PRPEIS (DALY

i




B i imPurezze/ resistere alla cottura per non meno di 20.minutl. Le caratteristiche devono
§ 1) indicato dalla Legae 18/3/1958 n°235.

[Dap quennf‘ ca;m marchc ditte, provenienza | Gallo — Flora — Scotti o equivalenti

PRODOTTI SURGELATI in genere - Caratteristiche

: 110 e successive modifiche, Circolare Ministeriale n.. 21/92 ¢ D.M 493/95.
I veicoli da trasporto devono essere conformi a guanto previsto dalla normativa vlgente DPR

327/80 e successive modlﬁchc ed essere opporturiamente coibentati per il mantenimento delle
tcmpera‘alre Durantc il trasporto il prodotto deve essere mantenuto a = 18° C; sono tollerate

brevi flattuazioni ve;mo I'alto non superiori a 3° C, come previsto dalla legge sopra nportata.

I prodotti non devono pfesentare i segni comprovant un avvemio parziale o totdle

scongelamento, quali formazione di cristalli di ghiaccio sulla parte pi’l‘l. esterna delle confezioni.

II prodotto una volta scongelato non pud essere ricongelato ¢ deve essere consumato entro le 24

i ore.
11 prodotti surgelati non devono presentare:

alterazioni di colore, odore e sapore;
bruciature da freddo; -
fenomeni di putrefazione profonda;
pérziali decongelazions; .
ammuffimenti.

I test di ranciditd deve essere negativo.
& confezioni devono possedere i requisiti previsti dal D, I. 27/01/92 n. 110 e successive

Odzﬁche in particolare I'arl. 6 specifica che le confezioni devono:
assmurare protezione delle caratteristiche organolettiche e quahtatlve del prodotto

assxc:marc protezione da contaminazioni batteriche.
impedire il pilt possibﬂe. 1a disidratazione e la penncabiﬁtz‘x ai gas;
n(;u cedere al prodottd' sostanze ad esse estranee.

lle confezioni devono essere riportate le indicazioni previste dai DD.LL. sopra citati

TSBUO filetti di pesce persico, pésce spada o palombo in franci.

] I surgelati devoro essere preparati e confeziopati secondo le norme wgenti, DL. 27/01/92 n. -



H pesce serv; ;31 deve essere privo d1 lische, cartilagini, pelle e b(]llﬁﬂle non deve essere stato

: sottoposto a tfjil amenti antibiotici o antisettici.
]I prodotto smcrclato deve essere a glassatura monostratificata non superiore al 12-20% del peso

) deI« prodofto ‘totale Jordo.
Lo scongelamento deve avvenire in cella fmgonfera a tcmperatura tra 0° e 4° C. per la durata

deﬂo sconaelamento completo.
Tutto il pesce surge]ato non deve aver subito precedenti fenomeni di scongelamento anche solo

parzmh
E! vietato I'uso di pesce precotto.

Per i bastoncini di pesce surgelati : :
Eﬁ jdentificativi: marche, ditte, provenienza IF indus — Buitoni — Arena (Marepronto) o equivalenti J

CARNI FRESCHE refrigerate di BOVINO
I.e carni bovine devono essere fresc]:e d1 wtellone odi wteﬂo e confezionate sottovuoto

La carne di vitellone deve provenire da ammah giovani maschi, di etz’i compresa tra il5el8

mesi 0 da giovani animali femmine che non abbiano ancora partorito di eta al compresa trails

_e 18 mesi e presentare le seguenti caz_attcnsttche..

. colore rosso chiaro;
*...grasso bi'anca—avoﬁc;;.. e
grana fine ¢ consistenza pastosa & compatta;
odore tipico del prodoito ﬁesco;
assenza di odori e sapori estranei, di ecchimosi, coaguli sangmgm e peli;

. sapiditd e tenerezza.

resentare le segnenti caratteristiche:

colore da rosa lattescente a bianco rosato;

tessuto muscolare sodo;
grana molto fine, tessitura compatta con scarso connetiivo;
tessuto adiposo distribuito in modo uniforme, di colore bianco latte e consistenza dura;

sapiditd e tenerezza. -
A
< carm di vitellone e di vitello devono essere:

di animali nali, allevati, macellati e sezionall in Itaha

dichiarate esenti da estrogeni e da BSE;
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o monda); da grasso e da aponeurosi nonché rifilate e pronte al taglio. Lo scarto massimo

| accetta])' e al momento dell'utilizzo non deve esserc superiore al 6~7A,

carattenzzate da un PH compreso tra 4,5 € 5,5 e sotioposte ad un penodo di frollatura

“ + 4 della durata minima di 3 giommi.

L3
oS

| gﬁﬁ;) richiesti i seguenti tagli ricavati dalla cosma (postenorc dlsossato) rosa o fesa (fettine, .
 scaloppine, cotolette, arrosto), noce (spezzaﬁno) scamone (polpctte ed hamburger, raglt).

1 tagli sopraelencafi, sia per le carni di vitellone che di vitello, dcvono provenire da classi di
conformazione E (eccellente) o U (Ottima) secondo e gughc CEE. '.
e alla copsegna deve essere conservabile per un pcnodo non jnferiore a 15

_ Le confezioni devono presentare il vuoto totale e ridotta quantlta di lignido ed essere imb

Lamerc giorni.

allate

identali dirante Ie operazioni di carico/scarico (DL 286/94)

§ per prevenire rottare accl
p°C e +3°C.

] trasporto e la conservazione devono avvenire a tcmperature comprese ta
e, cblaramente legglblle a norma della legge 109/92, del .

; ;L’eﬁchettaﬁlra deve essere inamovibil
¢ leg. CEE n° 1760/2000 ¢ del DM 30/08/00.

E-;L'eﬁchetta o i docwment di accompagnamento devono riportare la denominazione e la sede

'- 1eﬂ‘operatorc/orgamzzamone autorizzato all'etichettatura della carne bovina con informazioni

~’acoltaﬁve, la denominazione e la sede dell'organismo indipendente di controllo ed il DM di

pprovamone
1 nchledono le seguenti mdlcaz:tom
denominazione commerciale del prodotto;
" tipo di taglio anatomico;
otd dell'animale; |
data di maceﬂaﬁone'
pcnodo di ﬁoHatm‘a,

Iazza, tlpO genetico, catf:gona,
metodi praticati di allevamento, Ingrasso, alimentazione programmata etc;

3,

.;ﬁ]:\’:%‘-dm T T e LT cIuLC
o] & I (e o 1Y K
i i Ak Rl ey

categona e classificazione secondo grigha CEE;

luogo di nascita, allevamento, macellazione e sezionamento;

_"Tn:E'aaw

data di cqnfczionamcnto espressa in giomo, mese, anno;
data di scadenza espressa in glorno, Iese € anno;
peso minimo unitario;

modalitd di conservazione.,



CARNI FRES HE refrxoerate di SUINO

: Le .carni sume% €}ono essere:

Z -
T ~di suino miggrone fresco, di 1 © qualita;

confe:ﬂonate sottovuoto;

di g;a%menza pazionale;

gucntl propneteL colorc rosa chiaro, con31stenza paStosa, tessitura

caratterizzate dalle se
compatta, grana fine, grasso
esenh da segni di mvecchlamento, di

di colore bianco e ‘consistenza soda;
cattiva conservazione € di alterazmm patologiche

{.iIn particolare non saranno accettat 1 prodottt che presentino sierosita esterna umta a ﬂaccldﬁﬁ

] del fessuto muscolare, segm di imbrunimento, colore gjallo—rosa.

presentare il bollo sanitario. _
esserc sottovuoto integre, ottenute con matert

iali idonei ed imballate per
86/94).

J1,e carni devono

Le confemom devono
prevenire rotture di acc1denta11 ditante lo operazioni di catico/scarico (DL 2
fTagh richiesti: lonza senza culatello, filetto. . ‘
gna deve avere una durata non inferiore a 15 glorni: ed essere

R ST

1.La merce al momento della conse

;fz_formta in confezioni da: 1 Kg-5 K.

" & 'carni devono rispettare le caraﬁansmhe mlcrobiologiche di cui alla nota (*).

CARNI AVICOLE refrigerate
fusi, petti di pollo, fesa e petti d.l tacchmo

e ’—.ﬁi..«'e- AT

T AR v

Cosce, SOVIACOSEE,

Condizioni generali: : .
devono soddisfare le vigenti disposizioni per la vigilanza igienica, delle normative

nazionali e comunitarie vigenti;

e

v

o animali macellati da non pil di tre giorni e non

M

P

le carni avicole devono provenire d

s meno dJ 12 ore; . : : .
el D.PR. n. 327 del 26/03/1980 con

devono essere trasportate ‘secondo le disposizioni de

ternperature durante il trasporto comprese tra-1-°e+4°
a classc A secondo il Regolamento CE 277117

nazionali, allevati a terra e muriti con mangimi

C.
devono appartenere all 5, art. 3;

~ devono provenire da allevamenti

| vegetah

devono presentare caratteristiche Imcroblologlche conformi a]l’a}icgato contenuto nel .

presente capitolato;

presentare caratteristiche igieniche ottlme assenza di alterazioni fungme
mateuah per alimenti non devono contcnere il

le confezioni, le bacinelle 0 i sacchi di

Laugido di seocclolamento;
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szal confemom deve essere miportato il bollo CEE;

‘elastica, non disseccata, senza penne o spuntoni né piume;
non devono presentare ecchmmSI, colorazioni anomale, tagli o lacerazioni;

carattenstlco senza gruxm di sangue o ecchimosi;
le carni devono essere prive d1 estrogem di sostanze ad attivitd antihattenca 0

anabolizzante e dei loro prodotti dI‘ trasformazione, nonché di alire sostanze che si

trasmettono alle carni e possono nuocere alla salute nmana. '
se commercializzate sezionate (pett, cosce e fisi di pollo, fesa e cosce di- tacchino),

devono essere confezionate;
se commercializzate in carcasse infere, devono essere completamente eviscerate (pollo a

busto); pon & ammesso limpiego di carcasse parzialmente sviscerate (pollo

"tradizionale™).

Te carni di pollo (etd inferiore alle dieci settimane, di ambo i sessi) devono essere
ore bianco rosato, uniforme, di consistenza soda, ben aderenti

i
--bo'rrettamente dissanguate, di col
aH osso, devono essere allovati a terra ¢ alimentati con. mangimi di origine vegetale devono

vere caml molto tenere, scarso tessido adiposo, pelle morbida e lisci e,.camlagme-stemale

iolto ﬂessfbﬂe.
: evono provenire da allevamenti nazionali.

Fie carni di tacchine (etd compresa tra le 14 settimane e 8 mesi, solo maschio) dévono essere
lorbldlssmle a grana sottile, colore rosa palhdo pelle leggera, e facilmente lacerabile,
irtllagme sternale molfo ﬂess:tbﬂe devono essere allevati a terra 6 alimentati con mangimi di

i igine vegetale
Svono provenire da allevamenti nazionali. Lietichettatura deve esserc confozme al D. Lgs.

4, prodotti guali nova in po]vere 0 surgclate

Ia pk e deve presentarsi di spessore fine, di colore giallo chiaro, OmOgeneo, puhta,

Sty cartdaglm delle axttcolazlom ‘devono risnltare integre, d1 colore blanco AZZUTTO



] PRO .
1 prodotto deve possedere tutte le caratteristiche qualitative previste dalla legge 13/02/90 n. 26
| 6 D.M. 15/02/93 n. 253, relativi alla tutela della denominazione di origine. '

. | In particolare deve possedere le caratteristiche sintetizzate nell'art. 3, e ciod:

e forma rotondeggiante, a coscia di pollo, privo della parte distale;
{a peso non inferiore ai 7 Kg.; ' ) '
color rosa o rosso al taglio, inframmezzato in scarsa misura dal bianco puro dalle parti .

-]

i
g{ _' prasse;
1. Jo carne di sapore dehcato e dolcc, fragrante, caratteristico.

% il periodo di staglonatura non deve essere inferiore ai 10 mesi per proscn:rtto con pesotrai 7 e i9

iR g, e non inferiore ai 12 mesi per quelli di peso superiore.
[ pési sono riferiti al prosciutto con osso all'atto dell'applicazione del oontrasscgno

[,‘umldlta, calcolata sulla parté magra, deve essere del 50 - 60%.

S Tem
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all interno della confezione non deve esserci hqmdc pcrcolato
coscia di magro, ben proscmgato, morbido succulento, ma non acquoso, compatto al taglio;

la fetta deve essere compatta, di colore rosa, senza tessuto cartilagineo, senza cceessive parti

connettivali e grasso interstiziale;
11 rapporto tra acqua ¢ proteine della frazione magra deve essere il plﬁ simile a quaHo deila

carne croda (70/20)
non deve presentare alterazioni di sapore, odore ¢ colore;
non deve possedere iridizzazioni, picchiettature o altri difetti;

. deve essere di odore e sapore gradevole, ma non troppo aromatico per eccessiva presenza di

spezie 0 conservanti;



. gh éx/en i additivi aggiunti devono essere dichiarati ¢ presenti nelle qnanﬁté consentite da
o D.M. 77/ 9/96 1. 209 ad eccezione degli amidi derivati che non de{fono'e.ssem PI"CSEHﬁ; |
i _ i'estemb non deve presentare patinosita superficiali, né presentare odori sgradevoli;
5;_:-. 1’11111@11:3 calcolata suﬂa parte magra deve essere 58/62 A,

i gIﬁsso di copertura non deve eSSere ECCESSIVO, deve essere compatto e non deve

p‘rescntare parti ingiallite o con odore € sapore rancido.

Si ncorda che il troppo grasso non pud essere servito ai bamhini e quindi impedisce ]a preparazione
quindi pud essere preventivamente

| di giuste porzioni pregmdlcando il rendimento alimentarc,

Sgrassaio
I proscmtto df:ve prescntarc {ntte le caratteristiche prcmstc dalla vigente legislazione in materia.
3} La confezione deve esscre conforme per l'encheu‘amra deve essere conforme al D. Lgs. 109/92.

A Dan identificativi: marche, ditte, provenienza | Fiorueci — Rovagnati — Parmacolio - Beretfa — Ferrarini o]
equivalenti ‘ :
i o surgelafi.

legumi possono essere: secchi, freschi

epumi secchi ‘ '
evono essere mondati, privi di muffe, insetfl o aliri corpi estranei, uniformenente essiccati €

i pezzatura omogenea.
eVoDo presentarsl & aspetto sano, di colore carait
astanza tenera ed uniforme, senza grani secchi o pelle

eristico della varietd. JI prodotto deve avere

nsistenza abb raggrinzita, odore, colore

prodotto secco necessita di nné.'prsparaiione plll lunga (ammollo in acqua per almeno-12 ore)

Select o equivalenti . ' ,

: iﬁelli surgelati (ﬁni novelli)

Yvono appartenere alla stessa varietd, non giunti a completa maturazione, liberi I'uno

l'altro, puliti, sani, non difetfosi.



[

CLa” consg tenza deve essere omogeneda e tenera sia nella buccia che nella polpa (dopo

- sconge]ani’emo e cottura), odore tipico di buon prodotto, colore verde brillante uniforme, sapore

tlpzco senzg etrogusti anomali derivanti da prodotto fermentato o lasciato invecchiare sulia

plan’ra 0 dovu‘to a cattiva lavorazione.

‘ I P?aﬁ identificativi: marche, ditte, provenienza { Findus — Arena— Orogel — Surgela o equr‘va]eﬂﬁ I

VERDURA surgelata '
F erma restando Ia prioritd da dare allurtﬂjzzo di verdure fresche, le verdure surgelate devono

e s
.

essere di selemonc accurata, prive di corpi estranei e terrosita.
II minestrone surgelato deve essere composto di almeno undici verdure secondo le percentuali .

: indicative ripottate: patate, carote, piselh fagiolini, fagmh borlottl zucchme erbette, . pozri,

:verze pomodori, sedano,

" Si devono accettare forniture con minimo ancora 12 mesi dalla data di scadenza mdmata sulle
" confezioni. '

.:-'Le confezioni, una volta aperte, yanno consumaté integralmente, in un'unica volta.

m edlatamente mfenore :
-;;3-'7. dﬁerenza di calibro tra il pezzo pilt £rosso e quello pit piccolo non deve supcra,re il 10%.

essere di selezione accurata e presentare le caratteristiche proprie di ogni singola

cultivar;



avere prammatira in linea di massima di cirea 150 gr. (+/; 10%) per pesche, mele, pere,

Y ance; circa 70 gr. (+/~ 10%) per albicocche, prugne e mandarini;
‘\‘a - g’% e distribuita quandé ha raggiunto il gjusto grg&o di maturazione che la rende adatta
i ' .‘.fi al ch; amo immediato;

! . : Y
® essé; turgida, non bagnata né trasudante acqua di condensazione o gemente liquido di
‘ifégeta.zione in' conseguenza | di ferite abrasiomi meccaniche o processi | di

N
sovramaturazione; non deve presentare polpa ferientata per processi indipienti o in via
di evoluzione; ' . -
' I mandarini, della gualitd “Clementine™, senza semi, devono avere un contemuto minimo di
- 1 succo del 40%. | R -
+ Per le banane & possibile derogare fino al 20% della grammatura prevista.

‘.' La fornitura deve essere accompagnata dalla denominazione e sede della ditta confezionatrice
{ del prodotto, dal tipo e varictd della qualifica, dalla eventuale calibratura, dalla tara e dalla

G Vel Lot

e ‘ provenienza.
Sono esclusi dalla fornitura;
Prodotti che abbiano subito processi artificiali per ottenere un'anticipata matirazione ed

8
abbiano sop;iortatq una conservazione eccessivamente Innga, tale da pregiudicare le

-

caratteristiche organolettiche;
Prodotti che portino tracce visibili di appassimento, alterazioni biochimiche iniziali o in

via di evoluzione, gnasti, fermentazioni, ammaccature, abrasioni, terra o materiale

cstraneo; _ .
Prodott che siano attaccali da pafas_siﬁ, che presentino incrostazioni da fumogeni,

distacco prematuro del peduncolo o morfologia irregolare dovuta ad insufficiente’

sviluppo, rachitismo, atrofia, malformazione:

verdura e gli ortaggi devono avere le s‘egilenﬁ caratteristiche:

Essere di recente raccolto;
Presentare le caratteristiche di specie o qualitd richieste; .

Essere asciutta, priva di terrosita, ed alfri corpi o prodotti estranei;

Essere omogenea per maturazione € freséhezza;
Al consumo deve essere priva di parti o porzioni non utilizzabili;
Essere esente da difetti tali che, a giudizio insindacabile dei preposti al controllo,

possono alterare i caratter: organolettici degli ortaggi stessi.



&gﬁb\lassanvamente esclusi dalla somministrazione gli oriaggi che presentino tracce. di

U,
appassﬁnegto alterazioni, fermentazioni anche iniziali o che abblano subito trattamenti

0 ;ﬂ.: 3 artlﬁcuah “per accelerame Ja maturazione, favonmc la colorazione e la consistentza.

5/

In partlcolare si precisa: _
‘Pataté: devomo appartenere, nelle singole partite, ad una so]a variétd. Devono essere di
selezione accurata, senza tracce di inverdimento e di gcnnoghaﬂone mclpiente devono essere

immuni da virosi, funghl parassiti, maculosita brune della polpa, ferite di qualungue natura;
Devono- essere a pasta soda quelle da-

quelle destinate a puré, E!

esenti da odori apprezzab:ll sia prima che dopo cottura.
| consumare in insalata o in umido; possono essere a pasta farinosa
' vietato I'nso di preparatia base di ﬁocchl di patate. :
essemmtme sane, pu]rte,compattc,sanzamuﬁiraﬂlcahegennogh '
ere consumate & crudo; non devono avere cuore legnoso,

. Cipc olle: devono
| Carote: sane, puhte, consustenil ¢ adatte per ess
. né essere ge:unoghaie Non devono avere odori o sapod strani.
Zucchine: imtere, sufficientemente svﬂuppate, con, semi appena
© consistent], prive di wmidita esterna, odon & sapor estemel.

accennati e feperl, mlmitc.di peduncolo

Insalate. mtere, ben chiuse, opportupamente mondate; Ia scelta della varietd sard in rapparto alla

N Ty e A

0rtagg1 a fogha (crbette spindci, prezzemolo, basihco) sani pu]m, nterd, mondatz e hngtdl non

,1 devono essere pre-ﬁonh, né avers foDhc gialle o rinsecchite, né odori o sapori strant. L‘uzmchta esterna

>< deve essere nella nonna.

L
lPO’I‘VI()])().RI PELATI -
’Essx devorio posscdcre i requisiti minimi prav:sn dall

‘137 del 25/06/1990, CM. n. 138 del 13/06/1991 e att. 27 D. Lgs.
o, di odore e sapore carattensttm

art. 2 del DP.R. n. 428 dell'l 1/04/1975, CM. n.
109/92. Devono essere

lri)rcf:'cnbﬂn:if;;r:n:f:‘ del tipo Iungo, immersi in liguido di govern
conservanti €. coloranti,

-pnvi di antifermentativi, asid.i e metalli, acidi e metalli tossici,
" L'euchctta deve essere a norma di Iegge

onfezionati in modo tale da assicurare la conservazione dcx medesimi ed

{pelan devono essere C

I mantenimento dei requisiti prescritti. La banda stagnata dei-contenitori deve essere in buono

: lplodo’fto deve essere di esclusiva origine italiana.

‘pomodori pelati confezionati devono provenire dall'ultimo raccolto; all'atto della consegna i

todotto deve avere ancora almeno guaftro anni di COnServazione.



;,.j ; -"e,e ezioni devono essere pulite non arrugginite, non deformate, non bornbate e riportare in

ch;aro lg)data di scadenza ed il codice impresso su un fondello in modo ben leggibile.

i

NeIIa pre’fj azrione del sugo di pomodoro non & consentita I'aggivmta di succo di pomodoro
concentrato; _

Le scatole fzma volta aperte, vanno utilizzate integralmente ¢ comunque in un‘unica volta,.
:‘-f ovverd non deve essere utilizzato prodotto contenrto in scatole gia aperte.

¢ Siala fratta, i succhi di frutta che gli ortaggi saranno rifiutati ogni gual ‘volta non rispondano ai

" requisiti richiesti € soprattutto presentino tracce di appassmento alterazione, ‘contaninazione

i« da sostanze tossmhc residui di fitofarmaci in misura superiore a quanto consentito dalle norme

" di legge vigent. . _
t B' facolta dell Ammlmstramonc Comunale effettnare adegnate analisi di controllo o richiedere

‘all'appaltatore gli esiti di quelle effettuate per proprio confo.

caratteustlche di cm alla Legge 169/89 e al DM 184/91, da non sottopom: a bollitura' La tcmperaium

Nelle preparazioni alimentari che richiedono il latte come ingrediente, pud essere utilizzato anche latfe
hfem -a-lunga conservazione o UHT; intal casor Facquisto deve avvenire nello stesso’ mese di*consumo; ™" ™

'~ non oltre 1 180 giomi dalla data di scadenza mdlcata sulle confezioni.

:ORMAGGI-

formaggi di origine e tipici (grana, caciocavallo, asiago, etc) devono possedere 1 requisiti

biovisii dalle normativa vigenti.

n possono essere utilizzat formaggi fusi, quelli prodotti con I’aggiunta di polifosfati o altd .

dmw o panna.
Ormacrglo da utilizzarsi per condire i primi piatti deve. essere il ‘Pamngiano Reggiano™.

nnagg:t stagionati vanno conservati in luogo fresco ed asciutto.

g RMIGIANO REGGIANO gratiugiato

fi'e essere conforme al D.P.C.M. 04/11/1991 ¢ rispondere ai reqmsm previsti Qalle normative
Klonali e comunitarie vigenti. '
tteristiche:

caratter organolettici conformi alle definizioni dello standard di produzione;



e \ESNZO non puIveruIento ed omogeneo;

#)
qu‘g_p 13 di crosta non superiore al 18%;

non de e prcsen’rare difetti di aspetto, di sapore o aliro, dovuti a fermentazioni anomale o

. altrg cause;
= a / .'
oL e p’;gvemre da forme aventi uoa staglonatura non mfenore a 12 mesi. _

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

W

FIORDILATTE
#  Caratteristiche:
prodotto a partire da solo lai’re vaccino fresco o pastonzzato ' ,
il grasso minimo contemio deve esser il 44% sulla sostanza secca; -
, deve presentars buone cairaﬁeﬁtiche rmicrobiche;
i non deve presentare gusti anomali doviti ad irrancidimento o alfro;
. i singoli pezzi devono essere interi e compatti.

Parlato — Russa — Guida — Perrisio = Terra delle Sirene o

St setTagaaa Tt s ey 1l

B IS LI P

. egz}jvalenri‘ Toas ramy amy b

RICGTTA :
jDzavcf: essere prodotta con latte vaccino. Non deve pmantare Sapore, odom o colorazione anomale;

beve essere fornita in recipienti chmm, puh’a ed 1doncl al trasporto in ottcmparanza al D.M, ’)1/03/'73 &

ati 1dcnnﬁcanv1 marche, ditte, provenienza | Parlato —~ FRusso — Guida — Perrusio — Terra delle Sirene 0

equivalenti -~

P
&

is

TDat] identificativi: marche, ditte, provenjenza .



di qualit come definito nella Leecre 1526/56 e successive modifiche, Va utilizzato a cottura

eve essi?
j a crado, in quantitd minime e quando richiesto.
feto Juso di surrogati del burro, di burro: ‘salato, di lardo, pancetta, strutto, margarine anche

Z

@t‘j Tdentificativi: marche, ditte, provénicnza [Parlafo _ Russo — Berna — Granarole - Galbani 0 equeivalenti

LIO EX‘I‘RAVERGH\IE DI OLIVA
oho utxhzzato per il condimento, quando possibile, atgmuto a crudo, deve essare, extmvergmc di oliva

‘ottima qualifd. Deve essere di pIOdHZlOHC namonale e secondo Ia danommamonc di cui al D.M..

0/87.
ve essere Timpido, di colore gla]lo verdino o paghcuno dl apnata, privo di mpmlﬂ e di retrogUSfl

tesca; che sia ottemuto meccamcamenie daﬂe olive & non abbia subito mampolamom chmudle, ma
pltanto il lavaggio; Ia sed}mentazmne e la filirazione ¢ non contenga pitt del 1% del peso, di acidifa

i oli devono 't_zssem preconfezionati in recipienti di vetro scuro, in Jatte o in laftine di capacitd tale da

:Iirodotto deve essere a base di basilico, parmigiano/pecorino, olio extravergine di oliva e pinoli
| jﬂte da additivi; privo di odore e sapore anomali.
dl Desto confezionato mon deve presentare odore O sapore anomali dovuti a-irrancidimento. Deve

eatare buone caratteristiche microbiche.



Le cdnfg;;ioni devonio essere preferibilmente di vetro e composte da un quantitativo fale da soddisfare le
'pqccssitaggiomaﬂere senza avanzare parte del prodotto sfiiso.

s

EE S EEEREEER:

NORME COMUNI A TUTTI I PRODOTTI UTTLIZZATI:

o  Siaiprodottl di marca che gli equivalenti devono essere in possesso del mmero di riconoscimento

CEE e dei relativi morchi di gualiz‘&ipreﬁsﬁ dalla normativa vigente (UNT ISO EN)

1 prodotti equivalenti devono essere utilizzati in_casi eccezionali (eventuali carenze di scorte di
. magazzino). ' '
La Ditta deve acquisire dai Jornitori e repdere disponibile all Anministrazione Comundle idonee | .

- certificazioni di qualitd e dichiar&zioz%i di cor_y'fomiir‘c‘r' delle dérratq alimentari dlle vigenti leged in,
maz‘eﬁa ‘ ; '




Visto si attesta la regolaritid contabile e la copertura finanziaria della determinazione di cui
all'oggetto ai sensi dell'art. 151, comma 4°, e dell'art, 153, comma 5°, del T. U. approvato con
D. Lgs. 18 agosto 2000 n. 267.

IMPEGNI DI SPESA

ESERCIZIO DESCRIZIONE CAPITOLO IMPEGNO IMPORTO
CAP{TOLO RISORSA ACCERTAM,
2012 SERVIZIO DI REFEZIONE 10405030900 17081 33.750,00

SCOLASTICA - ANNI SCOLASTICI
DUE - PERIODO DAL 01/10/2012
AL 31/12/2012

2013 IDEM IDEM 17082 90.000,00
ANNO 2013
2014 IDEM IDEM 17083 56.250,00

DAL 01/01/2014 AL 30/05/2014

Osservazioni:

Meta, 1i 02/08/2012




CERTIFICATO DI PUBBLICAZIONE

Copia della presente determinazione viene pubblicata mediante affissione all’ Albo Pretorio del
Comune per quindici giorni consecutivi dal

(n. del Registro della pubblicazione) @
({

s ;# » Comunale
L’addetto alla pubblicazione d 7@“ gi Salvato




