Comune di Salice Salentino
(Provincia di Lecce)
Settore Servizi Sociali
VIA VITTORIO EMANUELE I1-73015 SALICE SALENTINO TEL.0832/723323
www.comune.salicesalentino.le.it
servizisociali@comune.salicesalentino.le.it

CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTO

AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA PER GLI ALUNNI DELLA SCUOLA
DELL’'INFANZIA STATALE E PARITARIA PER GLI AA.SS. 2020/2021, 2021/2022, 2022/2023. Importo €
205.488,00 - CIG: 8821932895

ART. 1 — DEFINIZIONI

Per “Impresa” o “l.A. o “aggiudicatario” si intende il soggetto d'impresa aggiudicatario al quale viene affidata la
gestione del servizio di cui al presente Capitolato e relativi allegati, che ne costituiscono parte integrante e
sostanziale. Per “Committente” o “A.C.” si intende I'’Amministrazione C omunale di Salice Salentino che affida
al’lmpresa quanto previsto dal presente Capitolato e relativi allegati.

Per “Centro di produzione pasti” o “Centro di cottura” il Centro di produzione pasti dell’aggiudicatario. Per
“Codice” il Codice dei contratti pubblici (D.Igs. 50/2016 e s.m.i.).

ART.2-OGGETTODELL’APPALTO

Il presente appalto ha per oggetto il servizio di refezione scolastica.
In particolare I'lmpresa € obbligata allo svolgimento delle seguenti prestazioni:

e la preparazione e il confezionamento dei pasti e delle diete speciali personalizzate presso le
strutture dell’aggiudicatario;

e il trasporto e la consegna dei pasti e delle diete speciali personalizzate ai terminali di consumo,
mediante il sistema del legame freddo/caldo in multirazione;

e lorganizzazione del servizio di distribuzione, con scodellamento dei pasti agli utenti, presso i terminali
di consumo che saranno indicati dall’'A.C.;

e il ritiro dei contenitori dai refettori e il loro trasporto al Centro di cottura;

e la fornitura di cestini freddi in occasione di gite scolastiche o in altre situazioni a
richiesta del’Amministrazione comunale;

e la fornitura di acqua minerale naturale;

e la dotazione e/o lintegrazione di tutti gli utensili in materiale completamente atossico e conforme alle
vigenti disposizioni di legge riciclabile e/o biodegradabile per la sporzionatura e la distribuzione di
stoviglie per I'apparecchiatura dei tavoli (es: piatti, bicchieri, posate, cestini per il pane, tovaglie,
tovaglioli e rotoloni di carta) necessarie allo svolgimento del servizio. Le stoviglie monouso (piatto
piano, piatto fondo, bicchiere, posate), devono essere conformi alle normative vigenti in materia degli
imballaggi, recipienti, utensili destinati a venire a contatto con le sostanze alimentari. Le stoviglie
devono essere di colore bianco e prodotte in polipropilene.

Le dimensioni di ogni singolo prodotto devono corrispondere alle seguenti:

Piatto piano: peso non inferiore a gr. 10; Piatto fondo: peso non inferiore a gr. 10; Bicchiere: capacita
ml. 200 circa all'orlo; Posate: peso non inferiore a gr. 5; Tovaglioli di carta: devono essere costituiti da
un velo bianco delle dimensioni di cm. 30x30. Le stoviglie monouso devono essere per alimenti e
compostabili.

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

e lapulizia dei locali in cui si consumeranno i pasti;

e eventuale lavaggio e rigovernatura delle stoviglie;

e pulizie e riassetto dei refettori e dei locali annessi, compresi i servizi igienici utilizzati dal
personale addetto alla distribuzione pasti.

Restano di competenza del personale delle Istituzioni scolastiche:
e il ritiro e il controllo dei pasti forniti con la firma delle relative bolle di accompagnamento;



e [ordinariavigilanza e assistenza agli alunni durante la consumazione del pasto.

ART.3-DURATADELL’APPALTO

La durata dellappalto & stabilita in n. 3 (tre) anni scolastici (2021/2022, 2022/2023 e 2023/2024) con
interruzione della prestazione correlata al periodo di cessazione delle attivita didattiche previste per legge. |l
servizio dovra essere svolto indicativamente dal 1° ottobre al 30 giugno di ogni anno scolastico.

In ogni caso, linizio e il termine del servizio potra essere differito o anticipato dallAmministrazione
Comunale in relazione alle proprie esigenze organizzative e funzionali, senza che cid costituisca causa
indennizzo, modifica di prezzo o pretesa alcuna da parte dellimpresa aggiudicataria. L’Amministrazione
Comunale avra cura di comunicare I'inizio e termine del servizio con riferimento a ciascun anno scolastico.

La durata del servizio sara comunque di n. 3 (ire) anni.

Il servizio dovra svolgersi nei giorni del calendario scolastico, in conformita al calendario delle attivita
didattiche previste per le ore pomeridiane.

Qualora nel corso dell’esecuzione del contratto occorresse un aumento o una diminuzione dell’entita del
servizio richiesto, I'impresa fornitrice sara obbligata ad eseguire il servizio alle condizioni previste nel contratto,
fino a variazioni che rientrino entro il 20% dell'importo dell’appalto ai sensi dell’art. 106 del D.lgs. 50/2016.
Oltre questo limite I'impresa avra diritto, se lo richiede, alla risoluzione del contratto senza titolo a risarcimento
danni.

Al termine dei tre anni scolastici il contratto scadra di pieno diritto senza bisogno di alcun avviso di disdetta.

Ai sensi dell’art. 106, co. 21 del D.Igs. 50/2016, se allo scadere del termine naturale previsto dal contratto, la
stazione appaltante non avesse ancora aggiudicato il servizio per il periodo successivo, 'impresa sara
obbligata a continuarlo per un periodo non superiore a mesi 6 (sei), in regime di proroga tecnica alle stesse
condizioni contrattuali e operative vigenti alla data di scadenza.

ART. 4 - UTENZA

L'utenza € composta dagli alunni delle scuole dellinfanzia statale e paritaria, nonché dagli insegnanti e dal
personale scolastico che, per ragioni di servizio, dovra permanere nel plesso. L'A.C. non e tenuta a
corrispondere alcunché alla ditta in caso di somministrazione di pasti ad utenti che non ne abbiano diritto in
quanto sprovvisti di relativo buono.

L’amministrazione, per quanto di spettanza, riconosce che gli unici utenti aventi diritto alla somministrazione
del pasto sono quelli che, salve esenzioni totali o parziali stabilite dallo stesso Comune, provvedono a
corrispondere il relativo prezzo, nonché gli insegnanti e altro personale scolastico segnalato dalla scuola.

Circa la dimensione presunta dell’'utenza, viene preventivato quanto segue:

previsione di giorni di refezione per anno n. 150

totale di giorni x i 3 anni n. 450

pasti giornalieri previsti n. 90

totale pasti x anno n. 13.500
Costo pasti x anno (n. 13.500 pasti x €. 4,10 cadauno) € 55.350,00
totale complessivo dei pasti x i 3 anni (€ 55.350,00 x 3) € 166.050,00
Oneri sicurezza come da DUVRI = € 1.800,00

| refettori, ove dovra svolgersi il servizio di refezione, sono ubicati nei seguenti plessi scolastici:

e Scuola dell'Infanzia Paritaria Via Nicotera;

e Scuola dell'Infanzia Via Marzabotto.
Il numero dei pasti sopra indicato & da ritenersi puramente orientativo. Eventuali variazioni in piu o in meno
dovute allassenza degli utenti o ad altri motivi, non daranno diritto ad alcuna pretesa da parte della ditta
aggiudicataria.

La Ditta é libera di rescindere il contratto nel caso in cui i pasti giornalieri siano inferiori al 50% di quelli
preventivati e tale situazione perduri per oltre 30 gg..

ART. 5 - IMPORTO STIMATO A BASE D’APPALTO



L’importo complessivo presunto a base di gara per i 3 anni scolastici, comprensivo del valore
dell’eventuale proroga tecnica, ammonta a complessivi € 205.488,00 oltre IVA, come di seguito specificato:

Il corrispettivo a base d’asta per la somministrazione di un singolo pasto, comprensivo dei servizi di supporto
operativo e di tutte le voci per la sua realizzazione, € pari ad € 4,10, oltre IVA al 4%.

| costi inerenti alla sicurezza dovuti ad attivita di interferenze sono pari a € 1.800,00, come specificato
nel D.U.V.R.l. ex art. 26 D.Igs. 9 aprile 2008, n. 81 e ss.mm.ii.

Il numero dei pasti in relazione ai quali il Comune di Salice Salentino liquidera il corrispettivo previsto saranno
quelli effettivamente prenotati e consegnati giornalmente.

Ai sensi dellart. 23, co. 16 del Codice, sono preventivati costi della manodopera per I'intero periodo
contrattuale per complessivi € 145.850,00.
La determinazione del costo orario del lavoro per il personale € stata effettuata sulla base dei costi stabiliti per
i dipendenti di aziende del settore pubblici esercizi - Comparto ristorazione collettiva.
Tale costo del lavoro & suscettibile di oscillazioni in relazione a:
a. eventuali benefici previsti da norme di legge di cui 'impresa pu0 usufruire;
b. oneri derivanti dalla gestione aziendale e accordi di secondo livello;
c. oneri derivanti da specifici adempimenti connessi alla normativa sulla salute e sicurezza nei luoghi di
lavoro (d.lgs. 9 aprile 2008, n. 81 e successive modificazioni).

ART. 6 — DIMINUZIONI O AUMENTI DEI PASTI

Nel corso dell’esecuzione del contratto, il Comune di Salice Salentino si riserva la facolta di richiedere, alle
condizioni tutte del contratto stesso, diminuzioni o aumenti dei pasti, sempre in stretta relazione all’effettiva
domanda da parte degli utenti, senza che l'assegnatario possa vantare diritti, avanzare riserve o chiedere
compensi di sorta.

Qualora si verifichino eventi eccezionali tali da non consentire piu la prestazione del servizio ovvero
intervengano disposizioni legislative, regolamentari e autorizzative che non ne consentano la prosecuzione in
tutto o in parte, ovvero negli altri casi stabiliti nel medesimo contratto, il contratto si intende risolto senza
alcuna formalita e senza alcun indennizzo di sorta.

Si ribadisce che il numero dei pasti sopra indicato € da ritenersi puramente orientativo. Eventuali
variazioni in pit o in meno dovute allassenza degli utenti o ad altri motivi, non daranno diritto ad alcuna
pretesa da parte della ditta aggiudicataria.

In caso di circostanze contingenti o imprevedibili determinate da mutamenti del quadro normativo e/o
regolamentare di riferimento o da interventi di organismi pubblici che esercitano competenze non riservate al
committente, o di sopravvenute non previste mutate esigenze di servizio che comportano diminuzioni e/o
modifiche al tipo di menu stabilito, al di fuori dell’ipotesi sopra descritta, all’appaltatore non & riconosciuto alcun
indennizzo di sorta. Anche in tal caso, in caso di diminuzioni del numero dei pasti, il corrispettivo & sempre
erogato in relazione al numero dei pasti forniti.

Con la presentazione dell’'offerta il presente articolo si intende accettato dall’appaltatore.

ART. 7 - STANDARDS DI QUALITA DEL SERVIZIO

Gli standards di qualita riportati nel presente Capitolato e nei vari allegati che ne costituiscono parte integrante
e sostanziale, anche se non materialmente allegati, sono da considerarsi minimi.

Le LINEE GUIDA PER LA RISTORAZIONE SCOLASTICA come delineate dalla Deliberazione di G.R.
n. 1435 del 2.8.2018, pubblicata sul B.U.R.P. n. 112 del 28.8.2018, indicano che la ditta appaltatrice del
servizio deve:

* erogare un servizio in linea con gli standard di sicurezza e qualita, nel rispetto delle normative vigenti,
delle clausole di contratto e delle indicazioni della ASL.

« formare e aggiornare il personale addetto alla manipolazione degli alimenti.

I Comune, per garantire la promozione della produzione agricola biologica e di qualita, prevede nelle
diete giornaliere delle mense scolastiche I'utilizzazione di prodotti biologici, tipici e tradizionali, nonché di quelli
a denominazione protetta tenendo conto delle linee guida e delle altre raccomandazioni dell'lstituto nazionale
della nutrizione, nonché della sopracitata Deliberazione di G.R. n. 1435/2018.

ART. 8 — ESECUZIONE, FORNITURA E CONSEGNA PASTI

Il servizio di preparazione dei pasti dovra essere svolto in locali nella disponibilita della stessa I.A., con
eventuale canone e utenze a suo carico.
Alla I.A., inoltre, competera la cura dei locali per renderli rispondenti alle vigenti normative di igiene sanitaria e



di agibilita rilasciato dalle autorita competenti. Le attrezzature saranno messe a disposizione dalla ditta e
dovranno rispondere alle relative norme di legge.

| pasti, in appositi contenitori termici a norma, tramite automezzi della ditta, saranno inviati ai punti di consumo
(refettori), ubicati negli istituti scolastici.

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dei pasti devono essere conformi al
D.P.R. n. 327/1980 e s.m.i. e garantire il mantenimento delle temperature ivi prescritte.

| mezzi di trasporto, muniti di attestazione di idoneita igienico-sanitaria rilasciata dallautorita sanitaria
competente, devono essere adibiti esclusivamente al trasporto di alimenti e comunque conformi all’art. 43 del
D.P.R.n.327/1980 e s.m. ..

La ditta dovra, inoltre, provvedere alla fornitura delle posate, stoviglie, bicchieri, tovaglioli, tutto in materiale
completamente atossico e conforme alle vigenti disposizioni di legge riciclabile e/o biodegradabile; lo stesso
dovra pervenire imbustato e sigillato; le posate dovranno possibilmente essere di tipo pesante — non soggette a
spezzatura e idonee al taglio della carne.

Le stoviglie, le posate e gli articoli complementari a perdere dovranno essere fornite nel rapporto di 1:1,
incrementato di un 5% rispetto al numero dei pasti richiesti.

| p asti dovranno essere confezionati attenendosi ai menu e alle grammature previste nella tabella dietetica
allegata.

| pasti proposti giornalmente dovranno essere preparati nel giorno stesso in cui & prevista la distribuzione e
dovranno corrispondere al tipo, quantita e qualita indicati nel citato menu.

La consegna dei pasti alle scuole e sezioni interessate dovra essere fatta quotidianamente a seconda del
calendario scolastico ufficiale e le disposizioni del competente ufficio scolastico. La consegna dei pasti
avverra in base alle comunicazioni del Dirigente scolastico. Tali orari dovranno essere tassativamente
rispettati. Nessun ritardo e/o anticipazione dellorario € ammesso per qualsiasi motivo, salvo casi
documentati e/o di forza maggiore.

Il numero effettivo dei pasti da erogare sara comunicato all'l.A. giornalmente entro le ore 9,30 per via telefonica
e/o informatica oppure utilizzando altre applicazioni che I'A.C. decidera di adottare con I'A.l. durante I'appalto; il
numero dei pasti freddi per le gite sara comunicato il giorno precedente. Si precisa che il numero dei pasti cosi
prenotati dovra corrispondere al numero dei pasti fatturati.

Nel caso in cui, al momento dell’apertura dei contenitori, venissero viste o avvertite modifiche nei caratteri
organolettici delle pietanze (odori sgradevoli, corpi estranei) il personale dellimpresa & tenuto a
sospendere la distribuzione chiedendone la sostituzione che dovra avvenire entro e non oltre 30 minuti.

La ditta, inoltre, dovra indicare, tramite apposita etichetta adesiva, su ogni contenitore, il numero di porzioni
contenute, il nome del refettorio/classe cui € destinato, la tipologia degli alimenti contenuti con gli ingredienti,
con riferimento al giorno, oltre che alla data e all’ora di confezionamento. Inoltre, la stessa dovra indicare la
ragione sociale, il luogo e la data di produzione, le modalita di conservazione. L’apposizione di tale etichetta
dovra avvenire non oltre il momento della partenza dal centro di cottura.

E vietato I'utilizzo di generi e alimenti precotti ed € comunque vietata ogni forma di riciclo. In occasione delle
uscite esterne degli alunni, durante I'anno scolastico, la ditta, a richiesta, dovra confezionare dei pasti a sacco.
Agli alunni dovra essere fornito il menu del giorno, indicante I'elenco degli ingredienti, I'eventuale utilizzo di
alimenti surgelati e/o congelati nonché Tlindicazione, secondo la normativa vigente, del nome e il marchio
dell'organo di controllo certificante la provenienza degli alimenti da agricoltura biologica.

ART.9- PREPARAZIONE DEI PASTI E TABELLE DIETETICHE

Con Deliberazione della G.R. n. 1435 del 2.8.2018, pubblicata sul B.U.R.P. n. 112 del 28.8.2018, che qui
s’intende integralmente richiamata anche per quanto non espressamente disciplinato nel presente capitolato
speciale d’appalto o in contrasto con esso, sono state definite le Linee Guida per la Ristorazione Scolastica.

La partecipazione del bambino alla mensa scolastica € un momento importante non solo da un punto di vista
nutrizionale, ma anche da quello psico-sociale. Le principali finalita che il servizio di ristorazione delle scuole
deve svolgere sono le seguenti:

1. permettere l'affidamento del bambino per un periodo di tempo prolungato alla comunita scolastica
per una migliore organizzazione del lavoro scolastico;

2. abbandonare I'uso dello spuntino portato da casa, nutrizionalmente scorretto;

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

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

5. attuare un’azione di educazione alimentare fornendo le principali nozioni su una sana alimentazione e
cercando di contrastare le informazioni faziose fornite spesso dai mass-media;

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

Soggetti interessati alla ristorazione scolastica sono:
1. Amministrazione Comunale;



2. Azienda Sanitaria Locale;
3. Ditta appaltatrice del Servizio.

| pasti dovranno essere preparati secondo le tabelle dietetiche/menu allegate al presente capitolato e in
conformita alle linee guida per la ristorazione scolastica, approvate con Deliberazione della G.R. n. 1435
del 2.8.2018, pubblicata sul B.U.R.P. n. 112 del 28.8.2018, articolate in quattro settimane.

Le grammature dei generi alimentari sono riferite, nelle tabelle dietetiche, ai pesi a crudo e al netto degli
scarti.

| pasti proposti giornalmente dovranno corrispondere per tipo, qualita e quantita a quanto previsto negli allegati
menu e ricette con grammatura del presente capitolato, predisposti dal Servizio Igiene degli Alimenti e della
Nutrizione Area Nord dell’ASL di Lecce.

La preparazione dei pasti dovra avere luogo con le seguenti modalita:

a) Modalita di preparazione

Le cotture dovranno essere effettuate nella stessa giornata del consumo, con l'eccezione di cotture
anticipate al giorno precedente al consumo per il solo ragu, brasati e arrosti, purché dopo la cottura tali
alimenti vengano raffreddati con 'ausilio di abbattitore e conservati a temperatura compresa tra i +0°/+4°C. Tutte
le operazioni di manipolazione e cottura degli alimenti dovranno mirare ad ottenere standard ottimali di
qualita igienica (nel rispetto delle normative vigenti e dei limiti di contaminazione microbica), nutritiva e
organolettica.
In particolare, si evidenzia che:

- non si dovra effettuare alcun riciclo di pasti od avanzi;

- non andra prevista la frittura di alimenti;

- le operazioni di scongelamento andranno effettuate secondo la normativa vigente;

- il condimento dei primi piatti, nonché il brodo per il risotto dovra essere confezionato a parte e essere

aggiunto al momento del consumo presso il terminale di somministrazione;

- non possono essere utilizzati i preparati per puré o piatti simili: nel caso in cui a menu sia presente il pure,

deve essere utilizzato quale addensante fecola di patate (ogni deroga dovra essere autorizzata

dallamministrazione);

- la macedonia, se presente a menu, dovra essere fatta di sola frutta fresca.
| tempi di preparazione dei pasti andranno calibrati in modo ottimale, al fine di garantire il pieno
rispetto degli orari di servizio previsti e, contestualmente, il minimo anticipo rispetto al momento del consumo.

b) Menu
La struttura del menu per le utenze scolastiche € la seguente:
e primo;
* secondo;
= contorno;
* pane;
» frutta;

= acquaminerale in bottiglie da 2/Iit ogni 8 commensali.

Durante l'appalto potranno essere richieste modifiche al menu a parita qualitativa e quantitativa dal punto di
vista nutrizionale e merceologico della fornitura e quindi senza maggiorazione di costo per I'A.C., previo parere
favorevole dellASL. Per la predisposizione del menu si richiama il documento “Linee di indirizzo nazionale per
la ristorazione scolastica” (Conferenza Unificata provvedimento del 29 Aprile 2010).

c) Diete speciali

La ditta appaltatrice si impegna a garantire la preparazione dei pasti a favore degli utenti affetti da patologie di
tipo cronico o portatori di allergie alimentari certificate.

La ditta appaltatrice si impegna altresi a garantire la preparazione dei pasti a favore degli utenti che, previa
presentazione di autocertificazione, rispettino particolari regimi dietetici per motivi religiosi o di altra natura
(regimi dietetici vegetariani). Le diete speciali dovranno essere identificate univocamente al fine di evitare
somministrazioni errate e trasportate in contenitori monoporzione.

La formulazione delle diete speciali dovra essere di simile composizione al menu del giorno, mediante
eventuale inserimento di prodotti per alimentazione speciale.

Ogni dieta speciale deve essere personalizzata e dovra essere contenuta in  una vaschetta
monoporzione contrassegnata dal nome del plesso scolastico e da un codice che identifichi univocamente il
destinatario del pasto da parte personale addetto alla distribuzione. Tali vaschette devono essere inserite in
contenitori termici idonei a mantenere la temperatura prevista dalla legge per i cibi cotti da consumarsi
caldi, fino al momento del consumo.



L’Impresa si impegna a custodire e a non diffondere le informazioni inerenti gli utenti di cui possa venire
in possesso, secondo le regole previste dal Regolamento Generale sulla Protezione
dei Dati, ufficialmente regolamento n. 2016/679 in sigla RGPD e dal
D.lgs. n. 196 del 30.6.2003 “Codice in materia di protezione dei dati personalr’.

d) Diete in bianco

La Ditta deve garantire, nel caso di indisposizione degli utenti, un’alternativa di dieta leggera al menu del
giorno, qualora ne venga fatta richiesta entro le ore 9.30 del giorno stesso.
La richiesta, nel caso in cui la dieta abbia una durata non superiore ai 5 giorni consecutivi, pud essere
effettuata direttamente dal genitore dell’alunno alla scuola. Per periodi prolungati & necessario presentare
certificato medico.
Le diete in bianco dovranno essere trasportate in contenitori monoporzione isotermici, dovranno essere
formulate in aderenza al menu settimanale vigente e contrassegnate in modo tale da essere
inequivocabilmente riconducibile al destinatario.
Per la preparazione dei pasti la ditta dovra utilizzare i generi alimentari, prodotti e derrate alimentari
biologiciin conformita al Regolamento CEE 834/2007.
Le derrate alimentari devono essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui si
intendono tutte richiamate, oltre che alle eventuali leggi che dovessero entrare in vigore durante il periodo
contrattuale.
E espressamente vietata la somministrazione di prodotti contenenti organismi geneticamente modificati
(0.G.M.). L’accertamento della violazione del divieto configura un’ipotesi di risoluzione del contratto.
L’Amministrazione Comunale, conformemente a quanto previsto dall’art. 59 della legge finanziaria n. 488
del 23.12.1999, richiede obbligatoriamente per la preparazione dei pasti I'impiego di prodotti biologici, tipici
tradizionali nonché di quelli a denominazione protetta certificati ai sensi delle rispettive normative comunitarie di
riferimento.
Non potranno essere utilizzati generi precotti o surgelati.
E ammesso 'uso solo di pesce surgelato e/o congelato. Per i surgelati dovra essere assicurato il pieno rispetto
della catena del freddo, con divieto assoluto di scongelamento e di ricongelamento. Non & consentito I'uso di
carni congelate e/o surgelate. | prodotti ortofrutticoli devono essere freschi con I'eccezione dell’utilizzo di
prodotti surgelati di qualita per piselli e spinaci.
La ditta appaltatrice del servizio & obbligata ai sensi dell’art. 2 della Legge Regionale n. 38 del 19 dicembre
2008 “Norme per il sostegno del consumo dei prodotti agricoli regionali’” ad utilizzare, nella preparazione dei
pasti, prodotti agricoli di origine regionale, in misura non inferiore al 50% (cinquanta per cento), in termini di
valore, dei prodotti agricoli complessivamente utilizzati.
Le derrate alimentari necessarie alla preparazione dei pasti dovranno essere acquistate dall’lmpresa
osservando scrupolosamente il seguente programma:

v' pane: dovra essere somministrato all’utenza solo quello acquistato dall’l.A. lo stesso giorno del

consumo;

v'salumi: dovranno essere somministrati all'utenza solo quelli acquistati dall'l.A. nei tre giorni precedenti;

v latte, latticini e formaggi: dovranno essere somministrati all’utenza solo quelli acquistati dall'l.A. nei
tre giorni precedenti;

v'uova: dovranno essere somministrate all’'utenza solo quelle acquisite dall’'l.A. nei tre giorni precedenti;

v' alimenti surgelati: dovranno essere somministrati al’utenza solo quelli acquisiti dall'l.A. nei cinque

giorni precedenti;
v' frutta e verdura: dovra essere somministrata all’utenza solo quella acquistata dall’l.A. nei due
giorni precedenti;
v’ carne: dovra essere somministrata allutenza solo quella acquistata dalll.LA. nei tre giorni
precedenti;
Tutte le derrate alimentari dovranno avere un residuo di vita commerciale non inferiore al 70%.
L’Impresa dovra tenere a disposizione dell’A.C. un Giornale degli approvvigionamenti. In detto Giornale dovra
risultare:
la ragione sociale del fornitore, che dovra essere quello dichiarato in fase di gara;
il giorno e l'orario di consegna;
la descrizione e quantita della derrata;
la temperatura della derrata al momento della consegna;
lo stato di conservazione dei prodotti confezionati: stato dellimballaggio, integrita della confezione, data
di produzione edi scadenza, identificazione del lotto, estremi del documento accompagnatorio;
v"motivazione degli eventualiresi.
L’lmpresa dovra attenersi al menu del giorno e alla tabella dietetica allegata al seguente capitolato e
alle eventuali variazioni che I'Amministrazione comunale, a suo insindacabile giudizio, tempestivamente
dovesse comunicare all’'l.A. stessa.
La preparazione e la cottura dovranno essere condotte secondo standards ben definiti e a conoscenza di tutto
il personale. Pertanto, dovra essere messo a disposizione anche del’A.C. un piano dettagliato contenente:
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- modalita di preparazione;

- descrizione delle procedure di elaborazione;

- tecniche di cottura con indicazione dei tempi e delle temperature;

- rilevazione a campione della temperatura dei contenitori in partenza.
L'lmpresa € tenuta altresi ad effettuare due rilevazioni giornaliere della temperatura delle derrate
alimentari conservate nel Centro di cottura, di cui una all”inizio e una al termine della giornata
lavorativa. La produzione dovra rispettare gli standards igienici previsti dalle leggi vigenti.

ART. 10 - CENTRO DI COTTURA

| pasti dovranno essere prodotti e confezionati presso il Centro Cottura della ditta (di proprieta, in affitto, in
gestione, etc.) indicato dalla stessa in sede di gara, idoneo e dotato per la preparazione dei pasti giornalieri
richiesti, dotato di autorizzazione sanitaria e per il quale sia stata presentata S.C.|.A sanitaria come per legge.
Le attrezzature dovranno essere idonee alla perfetta preparazione dei pasti giornalieri in programma, oltre a
possedere, tra I'altro, tutti i requisiti tecnici e igienico-sanitari prescritti dalle vigenti norme che disciplinano la
materia.

Non & accettati e ritenuta valida ai fini della partecipazione alla procedura per I'affidamento del servizio
oggetto del presente Capitolato I'indicazione di Centri cottura presso mense scolastiche, mense aziendali,
strutture sanitarie, alberghiere, ristoranti, etc..

ART. 11 — VEICOLAZIONE DEI PASTI

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dei pasti devono essere conformi al DM
21.3.73 e ss. mm. e ii. e al Reg.(CE) 1935/2004, e garantire il mantenimento delle temperature e l'igienicita dei
pasti.
Gli automezzi e le attrezzature addette al trasporto per la consegna dei pasti dovranno essere idonei ed
adibiti esclusivamente al trasporto di alimenti, e conformi alla Legge n. 283 del 30.4.1962 — Regolamento
attuativo D.P.R. 26.3.1980, n. 327 - D.L. n° 155/1997 (HACCP).
E fatto obbligo di provvedere alla sanificazione dei mezzi di trasporto utilizzati secondo il piano di
autocontrollo aziendale, in modo tale che dal medesimo non derivi contaminazione degli alimenti
trasportati. Si specifica inoltre che & tassativamente vietato il trasporto di derrate alimentari non destinate al
servizio oggetto del presente appalto.
| contenitori termici per il legame caldo devono poter mantenere fino al momento della somministrazione la
seguente temperatura:

- gli alimenti cotti da consumarsi caldi a temperatura non inferiore a 65°C;

- gli alimenti di origine animale da consumarsi freddi e a una temperatura non superiore a 4°C;

- gli alimenti di origine vegetale da consumarsi freddi a una temperatura non superiore a 10°C;
Il pane dovra essere trasportato in sacchi adeguatamente resistenti, inseriti in ceste di plastica e, relativamente
alla consegna all’'utenza, dovra categoricamente essere costituito da panini monoporzione, ognuno imbustato
singolarmente, mentre la frutta dovra essere trasportata in cassette o cartoni o in sacchetti di plastica per
alimenti, idoneamente chiusi nel caso di sfusi per le quantita non contenibili nelle cassette o scatole con
relativa identificazione. | singoli componenti di ogni pasto dovranno essere confezionatiin contenitori diversi.

ART. 12 - SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI

La somministrazione dei pasti avverra presso i refettori delle scuole interessate secondo le modalita e nel
rispetto degli orari che verranno indicati dal Comune.

ART. 13 - GARANZIE DI QUALITA E DISPOSIZIONI IGIENICO-SANITARIE

Per quanto concerne le norme igienico-sanitarie si fa riferimento al D.lgs. 155/97 e a ogni altra normativain
materia, nonché a quanto espressamente previsto dal presente Capitolato.

L'lmpresa deve acquisire dai propri fornitori di derrate la documentazione di cui al D.lgs. 155/97
"Attuazione delle direttive 93/43/CEE e 96/3/CE concernenti l'igiene dei prodotti alimentari" e le schede
tecniche delle derrate alimentari e di tutti gli altri prodotti (sia monouso che detersivi) utilizzati nel servizio,
comprensivi di marchi e aziende fornitrici.

Tale documentazione dovra essere messa a disposizione dell’A.C..

E fatto tassativo divieto di uso di alimenti o materie sottoposti a trattamenti transgenici. Tutti i generi alimentari
utilizzati devono essere di 1 qualita e di 1” scelta.

La porzionatura delle carni crude dovra essere effettuata nella stessa giornata in cui viene consumata e
conservata in frigorifero. Il lavaggio, la sanificazione e il taglio delle verdure dovra essere effettuato



nelle ore antecedenti il consumo.
La frutta dovra essere distribuita solo dopo un preventivo e rigoroso lavaggio da effettuarsi nella giornata
in cui detti alimenti dovranno essere consumati.

ART. 14 - MENU

I menu allegato costituisce parte integrante e sostanziale del presente capitolato. | piatti proposti giornalmente
dovranno corrispondere, per tipo, quantita e qualita a quelli indicati nel menu allegato al presente
capitolato.
Ilmenu & composto, come gia specificato alla lett. b) dall’art. 8, da:

- primo piatto;

- secondo piatto;

- contorno;

- pane;

- frutta o dessert;

- acqua minerale in bottiglie da 2/lit ogni 8 commensali.
L’Ente, inoltre, puo richiedere la fornitura di pasti freddi o cestini da viaggio in caso di gite scolastiche. Di
norma, non & consentita alcuna variazione del menu. In ogni caso, & consentita, in via temporanea ed
eccezionale, una variazione del menu nei casi seguenti:

- guasto di uno o piu impianti da utilizzare per la realizzazione del piatto previsto;

- interruzione temporanea della produzione per cause quali sciopero, incidenti, interruzioni dell’energia

elettrica, avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili, blocco delle derrate in seguito ai

risultati delle analisi preventive eseguite, mancato reperimento in tempo utile, per motivazioni del tutto

eccezionali, delle derrate alimentari occorrenti.
In ogni caso, tale variazione temporanea ed eccezionale potra essere effettuata solo dopo apposita
richiesta scritta allAmministrazione Comunale a mezzo PEC e apposita autorizzazione della medesima.
Al di fuori di questi, la variazione del menu potra avvenire in caso di costante non gradimento dei piatti da
parte degli utenti, previa autorizzazione da parte del’ASL competente.

ART.15-TABELLAPORZIONI E VARIAZIONIIN PESO DEGLI ALIMENTICONLA COTTURA

La I.A. accetta e fa proprie le tabelle porzioni e variazioni in peso degli alimenti con la cottura allegate al
presente capitolato.

ART. 16 - TABELLE DIETETICHE/MENU

Le quantita da somministrare sono quelle previste nella tabella dietetica/menu allegata al presente
capitolato nella quale sono riportati tutti i pesi degli ingredienti previsti per la realizzazione di ogni singola
porzione. La |.A. fa propria la tabella menu allegata.

ART. 17 - INIZIO E TERMINE DEL SERVIZIO

La durata dellappalto €& stabilita in n. 3 (tre) anni scolastici (2021/2022 - 2022/2023 — 2023/2024)
con interruzione della prestazione correlata al periodo di cessazione delle attivita didattiche previste per
legge. Sara comunicato dallAmministrazione Comunale alla |.A. Tinizio e il termine del servizio con
riferimento a ciascun anno scolastico.

L’A.C. si riserva di posticipare o anticipare I'avvio o il termine del servizio rispetto all'inizio o al termine di
ciascun anno scolastico a seconda delle esigenze didattiche e delle disponibilita di bilancio.

ART. 18 - PERSONALE

Ogni servizio inerente alloggetto del presente capitolato verra svolto da personale alle dipendenze dell’lmpresa
agiudicataria. Il personale dovra essere tutto regolarmente assunto e coperto dalle assicurazioni previste dalla
legge. Tutto il personale impiegato per il servizio deve possedere adeguata professionalita e deve conoscere
le norme di igiene della produzione e le norme di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro.
L’lmpresa, nella figura del suo legale rappresentante, € responsabile della scelta e del comportamento del
proprio personale operante sia presso il Centro di produzione pasti sia presso i terminali di consumo e di
quanto attiene ai rapporti di collaborazione tra il suo personale e quello scolastico. Considerata la delicatezza
dei compiti cui il personale & preposto (in particolare quello addetto alla distribuzione dei pasti), I'A.C. si
riserva, inoltre, il diritto di chiedere alllmpresa la sostituzione del personale ritenuto non idoneo o inadatto
al servizio per comprovati motivi, tenuto conto anche degli aspetti connessi ad un equilibrato



rapporto con gli utenti della refezione.

L'lmpresa € garante dell'idoneita del personale addetto al servizio oggetto del presente capitolato
(preparazione, cottura, confezionamento, porzionamento, trasporto e distribuzione pasti) e solleva I'A.C. da
qualsiasi responsabilita in proposito.

ART. 19 - ORGANICO

Entro 20 giorni dall’aggiudicazione, I'lmpresa dovra trasmettere all’A.C. I'elenco nominativo di tutto il personale
assunto alle proprie dipendenze, con lindicazione delle qualifiche possedute, nonché della posizione
contributiva e assicurativa.

La Ditta dovra attuare nei confronti dei lavoratori dipendenti (anche se soci di cooperative) occupati
nelle varie fasi che costituiscono l'oggetto del presente capitolato, condizioni normative e retributive non
inferiori a quelle risultanti dal C.C.N.L., applicabili alla data dell'offerta, nonché rispettare le condizioni risultanti
dalle successive integrazioni e in genere le condizioni di ogni altro contratto collettivo che dovesse venire
stipulato per le categorie interessate.

Inoltre, dovranno essere osservate tutte le norme derivanti da leggi e decreti in materia di assicurazioni
varie degli operai contro gli infortuni sul lavoro, la disoccupazione involontaria, l'invalidita, la vecchiaia e ogni
altra disposizione che entri in vigore nel corso dell'appalto.

Dovranno essere adottate inoltre tutte le cautele necessarie per garantire l'incolumita degli addetti e dei
terzi. Ogni responsabilita in casodi infortuni ricadra pertanto sull'lmpresa, escludendo I'A.C..

Per tutto lo svolgimento del servizio e in ogni fase del medesimo, I'lmpresa solleva I'A.C. da qualsiasi
responsabilita derivante da danno per fatto proprio o altrui.

ART. 20 — REINTEGRO PERSONALE MANCANTE

Nel caso di variazione del personale, i nominativi e le relative qualifiche devono essere preventivamente
comunicate al’ Amministrazione comunale.

ART. 21 - FORMAZIONE

L’Impresa deve preliminarmente, all'inizio del servizio oggetto del presente capitolato e costantemente durante
il periodo di validita del contratto, informare e formare dettagliatamente il proprio personale (addetti alla
produzione, alla distribuzione etc.) circa gli adempimenti e le modalita procedurali previste nel presente
Capitolato per adeguare il servizio agli standard di qualita e di igiene richiesti dall’A.C., in ottemperanza a quanto
previsto dal D.lgs. 155/97.

ART. 22 - VESTIARIO

L’Impresa deve fornire a tutto il personale indumenti di lavoro da indossare durante le ore di servizio, come
prescritto dalle norme vigenti in materia di igiene e di sicurezza.

Tali indumenti saranno provvisti di cartellino di identificazione riportante il nome delllmpresa e il nome e
cognome del dipendente.

Dovranno essere previsti indumenti distinti per la fase di produzione dei pasti, per le fasi di confezionamento e
distribuzione, per i lavori di pulizia.

L’Impresa deve inoltre fornire a tutto il personale zoccoli anatomici con puntale rinforzato, mascherine e guanti
monouso anche nel caso di impiego di detergenti e/o sanificanti nebulizzanti.

ART. 23 - IDONEITA SANITARIA

In sostituzione del Libretto di Idoneita Sanitaria dovra essere garantita la formazione per tutto il personale
addetto alla manipolazione, alla preparazione, al trasporto e alla distribuzione dei pasti.

ART. 24 - IGIENE DEL PERSONALE

Il personale addetto alla manipolazione, alla preparazione, al confezionamento, al trasporto e alla
distribuzione dei pasti, deve scrupolosamente curare l'igiene personale.

Il personale non deve avere smalti sulle unghie, né indossare anelli e braccialetti durante il servizio, al fine di
non creare una contaminazione delle pietanze in lavorazione o in distribuzione. | copricapo dovranno
raccogliere completamente la capigliatura.

Prima di accedere ai locali di produzione e di distribuzione il personale deve indossare gli idonei
indumenti da lavoro esclusivamente nei locali adibiti all'uso.



Gli indumenti da lavoro sono il copricapo, il camice o grembiule o giacca, pantaloni, guanti monouso,
mascherina monouso e scarpe.

Prima dell'inizio dell'attivita lavorativa, della produzione, della distribuzione, del lavaggio e comunque nel
trasferimento da una manipolazione all'altra, il personale dovra lavarsi e disinfettarsi le mani.

ART.25-CONTROLLO DELLASALUTE DEGLI ADDETTI

L’lmpresa deve garantire allAmministrazione che il personale impiegato nellesecuzione del servizio di
refezione sia in possesso di tutti i requisiti previsti dalle normative igienico-sanitarie vigenti. A tal fine,
lmpresa deve predisporre un Piano Sanitario specifico al fine di ottemperare alle norme previste dal D.Igs.
81/2008 e successive modificazioni e integrazioni.

ART. 26 — RISPETTO DELLE NORMATIVE VIGENTI

L’lmpresa deve osservare tutte le norme vigenti previste da leggi e decreti relativi alla prevenzione
degli infortuni sul lavoro.

L’Impresa deve inoltre osservare tutte le norme derivanti dalle vigenti leggi e decreti relative all'igiene del
lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle previdenze varie per la disoccupazione involontaria,
invalidita e vecchiaia, alla tubercolosi e altre malattie professionali e ogni altra disposizione in vigore o che potra
intervenire in corso di esercizio per la tutela materiale dei lavoratori.

L’Impresa deve in ogni momento, a semplice richiesta dell Amministrazione Comunale, dimostrare di essere in
regola con le norme di cui sopra.

ART. 27 — APPLICAZIONI CONTRATTUALI

L'lmpresa deve inoltre attuare nei confronti dei lavoratori dipendenti occupati nellesecuzione del servizio
oggetto del presente contratto, le condizioni normative e retributive previste dai contratti collettivi di lavoro e
accordi integrativi.

L'Impresa € tenuta altresi ad applicare i sopra indicati contratti collettivi anche dopo la scadenza, fino alla loro
sostituzione o rinnovo. | suddetti obblighi vincolano I'lmpresa anche nel caso in cui la stessa non aderisca ad
associazioni sindacali di categoria 0 abbia da esse receduto.

La ditta appaltatrice dovra tenere indenne '’Amministrazione Comunale da ogni rivendicazione dei lavoratori
in ordine al servizio di cui al presente appalto, restando I’Amministrazione Comunale estranea al rapporto di
lavoro intercorrente fra lo stesso appaltatore e i suoi dipendenti.

ART. 28 — SCIOPERO ED INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

In caso di scioperi del personale della Ditta appaltatrice, il servizio dovra essere garantito ai sensi della L.
146/90. In caso di sciopero del personale delllmpresa o di altri eventi che per qualsiasi motivo possono
influire sul normale espletamento del servizio, I'lmpresa dovra dare un preavviso di almeno 48 ore al Dirigente
scolastico e al’Amministrazione comunale.
In caso di mancato preavviso, la Ditta aggiudicataria dovra assicurare il servizio ovvero, in caso di mancato
intervento, verra applicata la seguente penale: € 1.000,00 giornaliere, fino a giorni n. 3 (tre), indi
risoluzione del contratto ed affidamento alla ditta che segue in graduatoria.
In caso di sospensione totale dell’attivita scolastica non superiore comunque al 30% del valore della fornitura
giornaliera, nessun indennizzo potra essere richiesto dall'lmpresa al’A.C
In caso di sospensione totale dell’attivita scolastica nessun indennizzo potra essere richiesto dall’lmpresa
all’A.C., fermo restando I'impegno del Dirigente Scolastico a comunicare il non espletamento del servizio.
In caso di eventi eccezionali che possano influire sul normale espletamento del servizio distribuzione o
preparazione, la Ditta dovra avvertire 'Amministrazione Comunale con un preavviso di almeno 48 ore, fermo
restante I'obbligo di garantire un pasto sostitutivo.
La totale interruzione del servizio per causa di forza maggiore non da luogo ad alcuna responsabilita per
entrambe le parti (Impresa e Amministrazione comunale).
Per forza maggiore si intende qualunque fatto eccezionale e imprevedibile che le parti non possono evitare
con l'esercizio della normale diligenza richiesta nell’esecuzione dei contratti.
Tra le parti si conviene che le cause di forza maggiore sono esclusivamente le seguenti:

- interruzione generale di gas o energia elettrica da parte delle ditte erogatrici;

- calamita naturali gravi.

ART. 29 - CLAUSOLA SOCIALE



Considerato che trattasi di contratto di servizio ad alta intensita di manodopera, ai sensi dell’art. 50 del D.Igs.
50/2016, come modificato e integrato dal D.lgs. 56/2017, sono previste specifiche clausole sociali volte a
promuovere la stabilita occupazionale del personale impiegato. Pertanto, al fine di assicurare la continuita del
servizio e dell'occupazione lavorativa, I'aggiudicatario dovra riassorbire le unita di operatori gia utilizzati, per
detto servizio, dal precedente appaltatore, con le ore di lavoro che saranno rideterminate in relazione alla nuova
organizzazione del servizio da espletare.

La clausola sociale di cui sopra non impone all’aggiudicatario I'assunzione di tutto il personale della
precedente societa appaltatrice, in quanto tale obbligo sussiste solo in funzione del volume dell'appalto in
proporzione alla proposta progettuale dellaggiudicataria (ossia, al numero di unita lavorative con cui la
stessa dimostra di poter assicurare il servizio).

L’'appaltatore subentrante deve quindi prioritariamente assumere gli stessi addetti che operavano alle
dipendenze dell’appaltatore uscente, a condizione che il loro numero e la loro qualifica siano armonizzabili
con l'organizzazione d’'impresa prescelta dallimprenditore subentrante. (TAR Puglia, Lecce, sez. I, sentenza
del 1.12.2014, n. 2986; Cons. Stato, sez. V, sentenza n. 3900/2009).

La suddetta clausola che per fini sociali, quali il mantenimento dei livelli occupazionale, richiama quale
condizione particolare di esecuzione dell’appalto I'obbligo di utilizzare in via prioritaria i lavoratori del
precedente appalto, resta, comunque, condizionata al fatto che il numero e la qualifica degli stessi siano
armonizzabili con l'organizzazione di impresa della ditta aggiudicataria e con le esigenze tecnico-
organizzative previste per I'esecuzione del servizio (parere A.V.C.P., oggi AIN.A.C., n. AG 19/13 e AG
20/13 del 13 marzo 2013).

Pertanto, fermo restando quanto sopra, il numero delle ore settimanali di impiego del personale del
precedente appaltatore sara rideterminato, in modo proporzionale, in relazione al numero di ore effettivamente
necessario per I'espletamento del servizio.

Il personale utilizzato dal precedente appaltatore per i servizi di refezione scolastica nel refettorio della scuola,
per tutto il periodo di esecuzione del precedente servizio in appalto, &€ quello di cui alla tabella allegata.

Il concorrente inserisce nella Busta A — Documentazione amministrativa un progetto di assorbimento,
comunque denominato, atto ad illustrare le concrete modalita di applicazione della clausola sociale, con
particolare riferimento al numero dei lavoratori che beneficeranno della stessa e la relativa proposta
contrattuale (inquadramento e trattamento economico). La mancata presentazione del progetto, anche a
seguito dell’attivazione del soccorso istruttorio, equivale a mancata accettazione della clausola sociale di cui
sopra, con le conseguenze che la mancata accettazione della clausola sociale costituisce manifestazione
della volonta di proporre un’offerta condizionata, come tale inammissibile nelle gare pubbliche, per la quale si
impone l'esclusione dalla gara. L’esclusione, viceversa, non sara applicata nell'ipotesi in cui I'operatore
economico manifesti il proposito di applicarla nei limiti di compatibilita con la propria organizzazione d’impresa.

Il rispetto delle previsioni del progetto di assorbimento, in caso di aggiudicazione, sara oggetto di
monitoraggio da parte della stazione appaltante durante I'esecuzione del contratto.

Il progetto non comporta alcuna valutazione con riferimento allassegnazione di punti all'offerta tecnica.
L'offerente deve illustrare in qual modo, ove aggiudicatario, intende rispettare la clausola sociale, ovvero,
spiegare come e in che limiti la clausola stessa sia compatibile con l'organizzazione aziendale da lui
prescelta”. (Deliberazione A.N.AC. 13/2/2019 n. 114 - Linee Guida n. 13 recanti "La disciplina delle clausole
sociali").

Prima dell'inizio del servizio, la Ditta aggiudicataria dovra trasmettere all'Amministrazione Comunale
I'elenco nominativo di tutto il personale utilizzato con l'indicazione delle qualifiche possedute.

ART 30— SOPRALLUOGO

| soggetti che intendono partecipare alla gara devono effettuare obbligatoriamente un sopralluogo nei locali
interessati dal servizio di che trattasi e inserire all'interno della Busta A il certificato di avvenuto sopralluogo che
sara rilasciato dagli uffici comunali competenti.

Il sopralluogo potra essere effettuato previo appuntamento da concordare con il Responsabile dei servizi sociali
del Comune di Salice Salentino airecapiti riportati nel bando di gara.

ART. 31 — COPERTURA FINANZIARIA

La copertura finanziaria & garantita mediante mezzi propri di Bilancio dellAmministrazione appaltante,
contributi degli utenti e fondi regionali.

ART. 32 - OBBLIGHI E ONERIDELLA DITTA APPALTATRICE

Oltre a quanto gia prescritto in altri punti del capitolato, sono a carico della I.A. tutte le spese, nessuna esclusa,



relative alla preparazione, al confezionamento, al trasporto, alla distribuzione dei pasti, al ritiro e lavaggio dei
contenitori termici, alla rimozione dei rifiuti attraverso la raccolta differenziata (plastica, carta, organico, vetro),
alla pulizia e al riassetto dei refettori e dei locali strettamente pertinenti al servizio di ristorazione,
disinfestazione e derattizzazione.
La Ditta s'impegna a provvedere:

- a tutte le imposte e tasse generali e speciali, senza diritto di rivalsa, che colpiscono o potranno colpire in
qualsiasi momento la Ditta appaltatrice, per l'esercizio di tutti i servizi previsti dal presente
capitolato. Per quanto riguarda I'lVA si fa espresso rinvio alle disposizioni di legge in materia;

- atenere i registri fiscali a norma di legge;

- permettere, ogni qualvolta I'Amministrazione Comunale lo ritenga opportuno, l'accesso a un

incaricato presso il Centro di cottura;

- ad assicurarsi che, all'interno del centro di cottura siano sempre esposte, in maniera visibile, le tabelle

dietetiche in vigore;

- a comunicare tempestivamente al’A.C. le eventuali variazioni che si verificassero nella ragione sociale

della Ditta;

- ad attenersi alle prescrizioni di cui alle allegate tabelle;

- alla fornitura di piatti, bicchieri, posate, tovaglioli, condimenti (olio, aceto, sale) e qualunque altro

suppellettile indispensabile alla consumazione dei pasti;

- alla raccolta del materiale utilizzato per la consumazione dei pasti;

- allo smaltimento dei rifiuti: i rifiuti solidi urbani provenienti da refettori e locali annessi dovranno essere

raccolti negli appositi sacchetti e convogliati, dopo il loro consumo, negli appositi contenitori per la raccolta,

nel rispetto della disciplina comunale in materia di raccolta differenziata, per il successivo ritiro e

smaltimento a cura dellAmministrazione. E tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto negli

scarichi fognari.

ART. 33 - RECUPERO ECCEDENZE ALIMENTARI

Nel rispetto della legge 155/2003 e s.m.i., su richiesta delllA.C. e compatibilmente con l'organizzazione del
servizio, potranno essere recuperate le porzioni non distribuite di alimenti che dovranno essere conservate dalla
[LA. in condizioni di sicurezza conformi alla normativa vigente sino al ritiro da parte dei terzi autorizzati.
A tal fine, I'l.A. dovra in particolare provvedere al recupero e al trasporto presso magazzini delle porzioni non
distribuite di alimenti che si possono conservare, in condizioni di sicurezza conformi alla normativa, senza
utilizzo di attrezzature refrigeranti o riscaldanti.

Per quanto concerne le eccedenze deperibili eventualmente da destinare all'alimentazione degli animali da
affezione attraverso terzi autorizzati, I'l.A. dovra provvedere al recupero e alla conservazione sino al ritiro da
parte di terzi autorizzati.

ART. 34 — CONTROLLI DI QUALITA — OBBLIGHI DELL’APPALTATORE

L’Appaltatore assume piena e diretta responsabilita in ordine alla costante esplicazione dei controlli di qualita,
in ogni fase del processo di erogazione dei servizi affidati, nel pieno e scrupoloso rispetto delle disposizioni di
cui al Reg. (CE) 852/04, individuando ogni fase potenzialmente a rischio per la sicurezza degli alimenti e
garantendo il mantenimento delle opportune procedure preventive di sicurezza e di sorveglianza dei punti
critici.
Tra le attivita facenti capo al controllo di qualita, andranno inoltre previste:
* la verifica delle norme di legge e dei regolamenti interni inerenti l'igiene e la sanita degli impianti e del
personale occupato;
* |la supervisione tecnica e il controllo della produzione dei pasti destinati alla refezione, in ogni sua
fase;
* la formazione continuativa del personale di cucina.
L’Amministrazione potra richiedere in ogni momento copia della documentazione attestante i controlli interni
effettuati e lo svolgimento degli interventi di formazione dichiarati per il personale.
Gli adempimenti di cui al presente articolo andranno inoltre condotti nel pieno rispetto di ogni ulteriore
eventuale indicazione contenuta nel protocollo di autocontrollo aziendale, nonché nel rispetto degli standard
derivanti dalla certificazione UNI EN 1ISO 9001:2015.

ART. 35 - CONSERVAZIONE DEI CAMPIONI DEI PASTI

Al fine di individuare piu celermente le cause di tossinfezione alimentare, 'appaltatore dovra prelevare 100 gr.
di ogni tipo di alimento prodotto e somministrato giornalmente, sia cotto che non, riporlo in sacchetti
sterili, mantenerlo refrigerato a circa + 4°C per 72 ore dal momento della preparazione in contenitori



ermeticamente chiusi riportanti le seguenti indicazioni: ora, giorno delliinizio della conservazione e
denominazione del prodotto.

ART. 36 — DISPOSIZIONIIN MATERIA DI SICUREZZA E ONERI PER LA SICUREZZA

L’Appaltatore assume piena e diretta responsabilita in ordine alla garanzia della sicurezza sui luoghi di lavoro,
nel rigoroso rispetto di ogni adempimento prescritto della disciplina di cui alla L. 123/2007 e D.Igs. 81/2008 e
successive modifiche e integrazioni.

L’A.C. ha elaborato il documento di valutazione dei rischi (DUVRI) recante le misure adottate per
eliminare o, ove cido non fosse possibile, ridurre al minimo i rischi di interferenza. Tale documento sara allegato
al Contratto d’Appalto.

Quanto sopra non fa venir meno 'obbligo per le imprese di elaborare il proprio documento di valutazione e di
provvedere all’attuazione delle misure necessarie per eliminare o ridurre al minimo i rischi propri dell’attivita
con costi a proprio carico.

ART. 37 - ATTIVITA DI VIGILANZA

E piena facoltd del’A.C. effettuare, in qualsiasi momento, senza necessita di preawiso e con le
modalita che riterra piu opportune, ogni intervento di controllo sugli alimenti dal punto di vista
qualitativo e quantitativo, sulla realizzazione delle ricette, sul prodotto finito, sui locali, sulle attrezzature e sul
personale al fine di verificare la rispondenza del servizio fornito dall’appaltatore alle prescrizioni contrattuali e
normative previste dal presente capitolato.

L’Appaltatore dovra garantire I'accesso agli incaricati della Committente e al Medico Scolastico in qualsiasi
momento e in ogni zona sia del Centro cottura, sia dei terminali di consumo, per I'esercizio dell’attivita di
vigilanza di cui al comma precedente.

| controlli non dovranno comunque comportare interferenze o pregiudizio nello svolgimento del servizio.

L'l.A. deve dare libero accesso al personale dell'A.C. o ad altri soggetti dalla stessa autorizzati, presso i locali
adibiti al servizio, ogni qualvolta si renda necessario.

L'l.A. deve garantire l'accesso agli incaricati dellA.C. in qualsiasi luogo e ora per esercitare il controllo
sull'efficienza e sulla regolarita dei servizi.

L'A.C. potra autorizzare i componenti di Commissioni o osservatorio Mensa ad effettuare visite presso i punti
di distribuzione dell'l.A.; in quest'ultimo caso sara cura dell'’A.C. comunicare all'l.A. il nominativo. Ogni deroga
e responsabilita é a carico dell'l.A..

ART. 38 —- ORGANISMI PREPOSTI ALLA VIGILANZA

Gli organismi preposti al controllo sono i competenti Servizi Igiene degli Alimenti e della Nutrizione facenti capo
al’ASL territorialmente competente, gli organi amministrativi del Comune responsabili del servizio,
secondo le rispettive competenze, personale esterno qualificato autorizzato dalla amministrazione.

Altro organismo preposto alla vigilanza sara la Commissione mensa, eventualmente nominata
dal’Amministrazione comunale in rappresentanza della stessa, dei genitori degli alunni e del personale docente
e ATA.

Il controllo riguardera la qualita delle derrate, il corretto uso delle attrezzature, la corretta applicazione delle
diete e il rispetto delle norme igienico-sanitarie.

ART. 39— ONERI A CARICO DEL COMUNE

L’Amministrazione Comunale, in ragione del presente capitolato, € chiamata a provvedere esclusivamente a:

1. alla fornitura di acqua, energia elettrica e riscaldamento per il regolare svolgimento dell’attivita di
erogazione dei pasti;

2. alla manutenzione ordinaria e straordinaria dei locali adibiti a refettorio mensa.

ART. 40— CAUZIONE DEFINITIVA

Allatto della stipula del contratto I'aggiudicatario deve prestare la cauzione definitiva nella misura del 10%
dell'importo contrattuale, fatte salve le maggiorazioni di legge.

L'importo della cauzione provvisoria e della cauzione definitiva € ridotto ai sensi dell’art. 103, co. 1,ult. parte, e
dell’art. 93, co. 7, del D.lgs. 50/2016.

Tale garanzia potra consistere in una fideiussione bancaria o in una polizza assicurativa e la stessa dovra
avere validita per almeno 60 giorni dalla data di cessazione dell’appalto.

La garanzia dovra prevedere espressamente la sua operativita dalla data di stipula del contratto, la



rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale e la rinuncia all’eccezione di cui
allart. 1957, co. 2, del Cod. civ..

L'appaltatore & obbligato a reintegrare la cauzione, di cui il Comune abbia dovuto avvalersi in tutto o in parte
durante I'esecuzione del contratto.

In caso di inadempienza, la cauzione potra essere reintegrata d'ufficio a spese dell'appaltatore, prelevandone
I'importo dal canone di appalto e previo avviso scritto da comunicare all’Appaltatore.

La cauzione definitiva restera vincolata per tutta la durata dellappalto e verra restituita
al’Appaltatore dopo che le parti avranno regolato in modo definitivo ogni pendenza dipendente dall’esecuzione
del contratto.

La mancata costituzione della garanzia di cui al presente articolo determinera la revoca dell’affidamento e
l'acquisizione della garanzia di cui all’articolo precedente.

ART. 41 — ASSICURAZIONI E RESPONSABILITA

L’appaltatore si obbliga a sollevare la Stazione appaltante da ogni responsabilitd sia civile che penale per
qualsiasi danno che possa derivare a terzi, cose o persone a seguito e in conseguenza dell’esecuzione del
servizio oggetto del contratto.

A tal fine, si impegna a stipulare con una primaria compagnia assicurativa apposita polizza assicurativa, a
beneficio del Comune e dei terzi per l'intera durata del contratto, a copertura del rischio da responsabilita civile
delllmpresa in ordine allo svolgimento di tutte le attivita di cui al contratto.

Detta polizza dovra prevedere tra l'altro la copertura dei rischi da intossicazione o tossinfezione alimentare o
avvelenamenti subiti dai fruitori del servizio di ristorazione scolastica, nonché ogni altro danno conseguente alla
somministrazione dei pasti preparati dall'lmpresa e relative derrate.

L’assicurazione dovra essere prestata sino alla concorrenza di massimali non inferiori a €.2.000.000,00
(euroduemilioni/00) unico per sinistro/persona e € 200.000,00 (trecentomila/00) p er danni a cose.

Prima della stipula del contratto, I'Ilmpresa aggiudicataria dovra presentare copia della suddetta polizza
assicurativa. La mancata presentazione della  suddetta polizza e dellulteriore documentazione
contrattuale entro i termini previsti comporta la revoca dell’aggiudicazione, nonché 'incameramento della
cauzione ed eventuale azione risarcitoria del danno.

I Comune, infine, non risponde in caso di gravi eventi, quali calamita naturali o altro, che dovessero
comportare la chiusura improvvisa ed immediata dei plessi scolastici.

Ogni responsabilita civile e penale per danni che, in relazione al servizio o a causa ad esso connesse,
derivassero al Comune 0 a terzi, cose o persone, si intendono a totale carico della ditta appaltatrice.

ART. 42— SPESE, IMPOSTE E TASSE A CARICO DELL'IMPRESA

Dopo [l'aggiudicazione, la ditta sara invitata a presentarsi per la stipulazione del contratto, nella
forma dellatto pubblico amministrativo. Tutte le spese, compresi gli oneri fiscali, inerenti e conseguenti alla
stipula del contratto d’appalto, nessuna eccettuata, saranno a carico della ditta aggiudicataria. La ditta
dovra provvedere al deposito delle spese di contratto, di bollo e di registrazione inerenti e conseguenti
alla gara, ivi comprese le relative eventuali variazioni nel corso della sua esecuzione.

Sono altresi a carico dellImpresa tutte le spese relative alla gestione del servizio di cui trattasi.

Le utenze per acqua ed energia elettrica restano a carico del Comune.

Nel caso in cui I'aggiudicatario non esegua tempestivamente gli adempimenti prescritti ai fini della stipula
del contratto o non si presenti alla data e nel luogo fissati per la stipula senza alcuna valida giustificazione
0 non presenti la cauzione definitiva nei termini assegnati, I'Ente appaltante lo potra dichiarare
decaduto ed aggiudicare lI'appalto al concorrente che segue in graduatoria. Saranno a carico della ditta
inadempiente gli eventuali maggiori oneri sostenuti dal Comune.

La ditta sara tenuta, su invito scritto del Comune a versare le somme necessarie per la stipula del
contratto.

ART. 43 - INADEMPIENZE E PENALITA

Qualora, durante lo svolgimento del servizio, fosse riscontrato il mancato rispetto della disciplina contrattuale di
cui al presente Capitolato, nonché della normativa dallo stesso richiamata, ’Amministrazione potra procedere
all'applicazione di penalita pecuniarie da un minimo di euro 150,00 ad un massimo di euro 2.000,00 secondo il
valore specifico che verra, di volta in volta, determinato ad insindacabile giudizio della stessa, in relazione alla
gravitd della violazione, nei casi di seguito indicati:

a) distribuzione dei pasti o di parte di essi con ritardi superiori a 30 minuti rispetto all’orario previsto;

b) grammature dei pasti inferiori a quelle previste dalla tabella dietetica/menu, con campionamento su

almeno 10 porzioni a cotto;
c) fornitura di derrate alimentari di qualita inferiore o comunque difforme rispetto alle caratteristiche



merceologiche;
d) rinvenimento di giacenze di produzione pasti, non distrutte nel giorno stesso;
e) accertatoriciclo di prodotti non consumati in precedenza;
f) somministrazione di pasti difformi dalle previsioni tipologiche del menu;
g) preparazione di pasti con cariche microbiche elevate (fatto salvo I'obbligo di sostituzione degli
stessi, precedentemente disciplinato);
h) mancato o carente rispetto delle norme igienico-sanitarie in ogni fase del processo produttivo:
stoccaggio, manipolazione, confezionamento, somministrazione;
) mancata sostituzione del personale non idoneo allo svolgimento delle proprie mansioni;
) mancato o carente rispetto della restante disciplina in materia di personale;
k) mancataconservazione dei campioni;
[) mancato o carente rispetto della normativa in materia di sicurezza L.123/2007 e D.Igs. 81/2008 e
successive modifiche ed integrazioni;
m) rifiuto d’accesso alla struttura nei confronti degli organi incaricati della vigilanza.
In ogni caso e anche al di fuori della casistica sopra indicata, per la mancata osservanza da parte della
I.LA. delle prestazioni contrattuali, 'A.C. avra la facoltd di applicare penali commisurate alla gravita delle
inadempienze e a tutela di quanto esplicitato nel presente capitolato.
Le penalitd saranno precedute da regolare contestazione dellinadempienza a cura del Responsabile di
servizio. A detta contestazione I'l.A. potra presentare la propria contro-deduzione entro e non oltre 5 giorni
dalla notifica della stessa.
La A.C. procedera al recupero degli importi addebitati a titolo di penale mediante ritenuta diretta sul
corrispettivo del mese nel quale & stato assunto il provvedimento nei confronti delll.A. qualora fosse
sufficiente, oppure svincolando parzialmente la cauzione definitiva che dovra essere prontamente
integrata a richiesta del Comune.
L’applicazione delle penali non impedisce I'esercizio della facolta di risolvere il contratto.

[N —

ART. 44 - RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

L’Amministrazione Comunale ha facolta, anche in deroga agli artt. 1455 (Importanza dellinadempimento) e
1564 (Risoluzione del contratto) c.c., di promuovere la risoluzione del contratto per inadempimento, ai sensi
dell’art. 1456 (Clausola risolutiva espressa) del codice civile, con incameramento automatico della cauzione e
senza pregiudizio di ogni altra azione per rivalsa dei danni, nelle seguentiipotesi:

a) cessione, anche parziale, del contratto, o sub appalto, anche parziale, dello stesso;

b) grave intossicazione alimentare dovuti ad imperizia dell'impresa o dei suoi fornitori;

¢) inosservanza delle norme igienico sanitarie nel Centro di produzione pasti e/o presso uno o piu
refettori;

d) gravi violazioni contrattuali, anche non reiterate, che comportino il pregiudizio della sicurezza e della
salute degli utenti e dei lavoratori addetti al servizio;

e) mancata, anche singola, prestazione del servizio di erogazione pasti, fatte salve le cause di forza
maggiore;

f) violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione;

g) reiterate infrazioni contrattuali formalmente contestate e se trattasi di infrazione soggette a penalita
conclusesi con avvenuta applicazione delle stesse;

h) mancato rispetto degli obblighi assicurativi, previdenziali ed assistenziali nei confronti del personale

dipendente;
mancato rispetto dei contratti collettivi giudizialmente e definitivamente accertato;
perdita dei requisiti minimi previsti per 'accesso all'appalto;

k) accertata colpevolezza per reati di evasione fiscale o frode;

[) fallimento, messain liquidazione od apertura di altra procedura concorsuale;

m) ogni altra inadempienza o fatto, non espressamente contemplati nel presente articolo, che rendano
impossibile la prosecuzione dell’appalto, ai sensi dellart. 1453 (Risolubilita del contratto
per inadempimento) del codice civile.

In tali casi '’Amministrazione potra risolvere di diritto il contratto comunicando alla ditta, con Raccomandata A/R,
di voler risolvere il contratto avvalendosi della clausola risolutiva espressa.
In caso di risoluzione del contratto il Comune potra scegliere:

-di far proseguire il servizio fino al periodo di un mese dall'avviso di risoluzione alle stesse

condizioni;

- affidare il servizio alla Ditta classificatasi al secondo posto nella graduatoria di gara, attribuendone gli

. eventualimaggiori costi rispetto ai corrispettivi stabiliti nel contratto alla ditta aggiudicataria.

E sempre comunque fatto salvo il diritto al risarcimento dei danni derivati dallinadempimento contrattuale.

Il presente articolo si intende espressamente approvato dall’'lmpresa, ai sensi e per gli effetti dell’art. 1341 del
codice civile.

La risoluzione avra, in ogni caso, effetto immediato nei casi di particolare gravitd e pregiudizio del



servizio.

ART. 45 - RESPONSABILI

L’lmpresa ha l'obbligo di nominare e comunicare alla Amministrazione comunale, per iscritto, prima
dell'avvio del servizio, il nominativo:

1. del Responsabile coordinatore del Servizio;

2. del Direttore del Centro di produzione pasti;

3. del Cuoco responsabile.
Il Direttore del Centro deve essere reperibile, ogni giorno del calendario scolastico, dalle ore 7 alle ore 16.
A tale scopo, I'lmpresa, oltre al nominativo, dovra fornire all'A.C. specifica indicazione di reperibilita.
Al Responsabile coordinatore del servizio sara affidata la direzione del servizio in modo continuativo e a
tempo pieno. Lo stesso dovra essere idoneo, come per legge, a svolgere tale funzione.
Egli, in particolare, dovra:

¢ dirigere, monitorare e controllare le attivita di trasporto, consegna puntuale e distribuzione dei pasti;

e mantenere costantemente i rapporti con I'A.C. ed i dirigenti scolastici;

e provvedere alla attuazione del piano di autocontrollo come previsto dal D.Igs. n. 155/97.

ART. 46 — LIQUIDAZIONE FATTURE

Il corrispettivo dell’appalto sara liquidato alla ditta su presentazione di fatture elettroniche e sulla base dei
pasti effettivamente somministrati, entro 60 giorni dalla data di ricevimento delle stesse, inviate per via
telematica con riferimento alla mensilita precedente, previa verifica della regolarita della prestazione e della
regolarita contributiva dell’azienda mediante il DURC.

La fattura presentata mensilmente da parte della Ditta Appaltatrice per la dovuta liquidazione dovra essere
regolarmente vistata dal Responsabile del Servizio del Comune, previo controllo del numero dei pasti erogati
da parte della Ditta Appaltatrice,

| pasti prenotati e consegnati dovranno essere tutti pagati al Fornitore a patto che lo stesso alleghi a ciascuna
fattura i buoni-pastoftickets (ritirati quotidianamente presso ciascun plesso scolastico) in numero
corrispondente al numero dei pasti fatturati.

Qualora i buoni pasto, allegati alla fattura, siano in numero inferiore a quello dei pasti fatturati,
'Amministrazione paghera un numero di pasti corrispondente a quello dei buoni pasto consegnati.

In caso di discordanza in pejus (maggiori pasti erogati rispetto ai buoni pasto ritirati), nulla & dovuto dal
Comune alla ditta.

Ogni fattura, dunque, dovra essere corredata dei tagliandi-buoni mensa, ritirati dalla ditta stessa
quotidianamente, oltre al conteggio degli insegnanti e personale ATA che usufruiscono del servizio.

Con il suddetto corrispettivo la ditta si intende compensata di qualsiasi onere per il servizio di che trattasi,
senza alcun diritto a nuovi o maggiori compensi, essendo soddisfatta in tutto dal Comune con il pagamento del
corrispettivo stesso.

Viene comunque fatta salva una diversa organizzazione dei buoni pasto, anche con sistemi telematici. In tal
caso, per la liquidazione delle fatture saranno adottati sistemi alternativi all’allegazione dei buoni pasto.

La ditta assume tutti gli obblighi di tracciabilita dei flussi finanziari di cui allart.3 della legge
n.136/2010 e s.m.i.

LIVELLO DI QUALITA DELLE PULIZIE E DELLA SANIFICAZIONE

ART. 47 — PULIZIA, SANIFICAZIONE, DERATTIZZAZIONE E DISINFESTAZIONE

Tutti i trattamenti di pulizia, sanificazione, derattizzazione e disinfestazione da eseguire presso irefettorie
i locali di distribuzione sono a carico dell'l.A. e devono essere oggetto di specifica procedura.
L'l.A. é tenuta a trasmettere all'A.C. la procedura corredata da tutta la documentazione tecnica prevista (schede
tecniche, schede di sicurezza, ecc.).
L'l.A., inoltre é tenuta a trasmettere all'A.C. la documentazione relativa a tale procedura, corredata dai limiti di
accettabilita identificati e dal piano di verifica interno applicato.
Ogni variazione alla procedura deve essere oggetto di comunicazione all'A.C. prima della sua introduzione.
L'.A. deve provvedere ad esporre nei refettori delle scuole le planimetrie con lindicazione del
posizionamento delle esche.
E fatto inoltre obbligo alla I.A. di tenere presso il refettorio (0 locali annessi) delle scuole:

e un registro sul quale dovranno essere indicati: data dei singoli interventi; tipo dell'intervento eseguito,

prodotto utilizzato, avvenuto monitoraggio delle singole esche e conseguenti valutazioni;

e schede tecniche e di sicurezza dei prodotti utilizzati.

Le modalita di gestione di tale servizio dovranno essere contemplate nel manuale di autocontrollo, ferma



restando la possibilita da parte dell'A.C. di effettuare ogni verifica sulla corretta esecuzione del servizio.

ART. 48 — CARATTERISTICHE DEI DETERSIVI E DEI PRODOTTI PER LA DERATTIZZAZIONE E
DISINFESTAZIONE

| prodotti detergenti, disinfettanti e quelli utilizzati per le operazioni di derattizzazione e disinfestazione
dovranno essere ad elevata biodegradabilita e conformi a quanto previsto dalla normativa vigente.

Piu precisamente, per quanto riguarda i detergenti devono essere utilizzati prodotti che rispettino i criteri stabiliti
per l'ottenimento dell'etichettatura Ecolabel Europeo.

| detersivi e gli altri prodotti di sanificazione dovranno essere contenuti, ove possibile, nelle confezioni originali,
con la relativa etichetta e conservati in locale o area apposita o in armadi chiusi anche nelle scuole; nel caso in
cui non siano disponibili le confezioni originali é sufficiente un'adeguata e chiara identificazione del prodotto ivi
contenuto.

ART. 49 —- MODALITA DI UTILIZZO DEI DETERSIVI

| detergenti devono essere impiegati nelle concentrazioni indicate sulle relative schede tecniche.
Il personale impegnato nelle operazioni di sanificazione e pulizia deve attenersi a quanto previsto dalla
normativa vigente.

ART. 50 — DIVIETI

Le operazioni di lavaggio e pulizia non dovranno essere eseguite contemporaneamente alle distribuzioni
alimentari, né dal personale che contemporaneamente effettua distribuzione alimentari.

Il personale che effettua pulizia o lavaggio deve indossare indumenti di colore visibilmente diverso da quelli
indossati da addetti alla distribuzione degli alimenti.

Per le attivita di pulizia e/o riassetto del refettorio e/o della cucina a fine servizio e/o tra un turno e l'altro il personale
dovra indossare camice e cuffia di colore scuro.

Durante le operazioni di distribuzione dei pasti é assolutamente vietato detenere nelle zone di distribuzione
detersivi di qualsiasi genere e tipo.

ART. 51 — SPOGLIATOI E SERVIZI IGIENICI

| servizi igienici dovranno essere tenuti costantemente puliti e gli indumenti degli addetti devono essere sempre
riposti negli appositi armadi forniti dall'l.A..
Per la pulizia delle mani deve essere impiegato sapone disinfettante e tovagliette a perdere.

ART. 52 — RIFIUTI

| rifiuti solidi urbani provenienti dai refettori dovranno essere raccolti negli appositi sacchetti e convogliati, dopo
il consumo dei pasti presso i refettori, negli appositi contenitori per la raccolta.

E tassativamente vietato gettare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini, canaline di scarico).
Qualora si verificassero otturazioni degli scarichi causate da presenza di rifiuti imputabili al servizio di
ristorazione, i costi per il ripristino degli scarichi saranno totalmente a carico dell'l.A..

L'lLA. che si impegna a rispettare le norme e le regole dettate dallA.C. in materia di raccolta differenziata dei
rifiuti solidi urbani.

ART. 53 — DOMICILIO

A tutti gli effetti del presente capitolato, I'lLA. dovra eleggere un domicilio presso il quale I'A.C.
effettuera tutte le comunicazioni inerenti il presente appalto, oltre che un numero di telefono e PEC.

In caso di raggruppamenti temporanei, aggregazioni di imprese di rete o consorzi ordinari, anche se non
ancora costituiti formalmente, la comunicazione recapitata al mandatario capogruppo si intende validamente
resa a tutti gli operatori economici raggruppati, aggregati o consorziati.

ART. 54 — RINVIO

Per tutto quanto non espressamente previsto nel presente capitolato si fa riferimento al Codice dei contratti



pubblici (D.lgs. 50/2016) e ss. mm. ¢ ii., al Codice Civile, alla Deliberazione della Giunta Regionale n. 1435 del
2 agosto 2018, pubblicata sul B.U.R.P. n. 112 del 28.8.2018, e alle disposizioni legislative e regolamentari
vigenti in materia.

L’offerta vincolera il concorrente per giorni 180 dal termine indicato nel bando per la scadenza della
presentazione dell’'offerta, salvo proroghe richieste dalla stazione appaltante.

Fatto salvo I'esercizio dei poteri di autotutela nei casi consentiti dalle norme vigenti e l'ipotesi di differimento
espressamente concordata con l'aggiudicatario, il contratto di appalto verra stipulato nel termine di 60 giorni
che decorreranno dalla data in cui 'aggiudicazione definitiva & divenuta efficace.

La stipulazione del contratto €, comunque, subordinata al positivo esito delle procedure previste dalla
normativa vigente in materia di lotta alla mafia e al controllo del possesso dei requisiti prescritti.

La stazione appaltante, in caso di fallimento dell'esecutore o di risoluzione del contratto e misure straordinarie
di gestione, si riserva la facolta di cui all'art.110 del D.lgs.50/2016, come sostituito dall'art. 2, co. 1, della legge
n. 55 del 2019.

Nel caso in cui le “Informazioni Antimafia” di cui allart. 91 del D.lgs. 6 settembre 2011, n. 159, abbiano
dato esito positivo, il contratto & risolto di diritto.

ART. 55 - FORO COMPETENTE

Il foro competente a secondo della natura della controversa & quello del Tribunale di Lecce.

ART.56 - TRATTAMENTO DATI PERSONALI

Ai sensi dell’art. 13 del D.Igs. n. 196/20083, in ordine al procedimento, cui si riferisce questo capitolato si informa
che:

- le finalita cui sono destinate i dati raccolti sono strettamente inerenti soltanto allo svolgimento della procedura
di gara;

- il conferimento dei dati si configura come onere del concorrente per partecipare alla gara. L’eventuale rifiuto di
rispondere comporta I'esclusione dalla gara o la decadenza dall’aggiudicazione.

La I.A. si mpegna a prendere visione dell’'Informativa per il trattamento dei dati personali pubblicata nella home
page del sito istituzionale dell’Ente, ai sensi e per gli effetti del Regolamento Generale sulla Protezione Dati (UE)
679/2016, in vigore in tutti i paesi del’Unione Europea dal 25 maggio 2018.
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Direttore F.F.- Dr. Biagio Galante Prot. n. 156457 del 05 novembre 2020

Menu Autunno-Inverno a. s. 2020 - 2021

Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi
Risotto ai carciofi gratinato (Scamorza o |Pasta integrale e patate Pasta al pomodoro IPastina in brodo vegetale \Pasta fresca e ceci (ciceri e trie)
robiola) Schiacciatine di legumi/Frittata [Salmone gratinato IPolpettone di vitellone [Frittata al forno
Sett.1 [Polpette di verdura di ceci IPisellini stufati Insalata mista Spinaci all’olio
Carote julienne Finocchi gratinati/insalata mista |[Pane [Pane con verdure (pizzi) [Pane
Pane integrale Pane Frutta di stagione [Frutta di stagione Macedonia o frutta mista di stagione
Frutta di stagione Frutta di stagione Vit.C
Antipasto di carote o altra verdura Cous cous con verdure/pasta e |Passato di verdure con farro o [Pasta e fagioli o altro legume . .
. . - . . .. . L Cavatelli freschi al pomodoro
Sartu di riso (mozzarella)/Riso al sugo  piselli secchi altro cereale in chicchi [Frittata con spinaci . . .
N d S . . . . . Merluzzo in umido/gratinato
Mozzarella/Primo sale/Ricotta Schiacciatina di pesce al forno Spezzatino di tacchino Zucca stufata con mandorle/zucchine . .
Sett.2 || 7. - . . . Insalata di finocchi
Spinaci al parmigiano Carote gratinate Insalata mista trifolate Pane
Pane Pane Pane integrale Pane Macedonia o frutta mista di stagione
Frutta di stagione Frutta di stagione Frutta di stagione [Frutta di stagione Vit.C g
Lo Fave e cicorie o bietole/ Passato di verdure con riso 0 IAntipasto di finocchi o altra verdura . .
Pasta e lenticchie o altro legume . . . o Tubettini al brodetto/sugo di pesce
N . \Minestrone con pasta altro cereale in chicchi Focaccia di patate/pasta e patate e s
Schiacciatine di verdura o S . ) Caciottina o scamorza fresca
. IArrosto di vitello Bocconcini di pesce gratinato prosciutto cotto magro .
Sett.3 (Carote julienne . . . L S . Insalata mista
Pane Patate americane Dpchessa Finocchi gratinati Spinaci al parmigiano Pane
Frutta di stagione Vit.C Pane con ver(.iure (pizzi) Pane . . Pane inte gral§ Macedonia o frutta mista di stagione
Frutta di stagione Frutta di stagione [Frutta di stagione

Orecchiette con cime di rape al IPasta al pesto IPasta al forno con zucca gialla

Riso con crema di carote Zuppa dilegumi e cereali misti

. sugo . Merluzzo o rana pescatrice al (Scamorza o robiola)
Platessa gratinata S ; i di poll. Primo sale o mozzarella limone o alla livornese Schiacciatine di verdure
Sett.4 Zucchine trifolate con o senza nocciole [/ ¢ccellt croccanti i polio Carote prezzemolate . s 1 . L
Pane Insalata mista Pane Bietole all’olio [Finocchi julienne
Frutta di stagione Pane integrale Frutta di stagione Vit.C Pane . . Pane . . . .
Frutta di stagione [Frutta di stagione Macedonia o frutta mista di stagione
Pasta e ricotta con o senza sugo Risotto con i broccoli IAntipasto di verdura Zuppa di barbabietola (borscht)/pasta [Tubettini o altra pasta in puré di
Frittata con carciofi Salmone agli aromi vegetali Gnocchi alla Romana/tortino di  [fresca al pesto di noci fave/o altro legume
Insalata mista Carote gratinate semolino/ pasta e patate e robiola [Straccetti/spezzatino magro di cavallo [Cavolfiore gratinato
Sett.5 g p p P g g
"~ [Pane Pane Insalata mista Spinaci al limone [Pane
Frutta di stagione Frutta di stagione Pane [Pane Macedonia o frutta mista di stagione

Frutta di stagione [Frutta di stagione




ASL Lecce

Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione - Area Nord
Viale Don Minzoni, 8 - Tel. e Fax 0832.215398 — email sian@ausl.le.it

Direttore F.F.- Dr. Biagio Galante

ALLEGATO I
Prot. n. 156457 del 05 novembre 2020

Menu Primavera-Estate a.s. 2020 - 2021

Lunedi

Martedi

Mercoledi

Giovedi

Venerdi

Sett.1

\Pasta alla bella Maglie

Fagiolini con scagliette di parmigiano
Pane

Frutta di stagione

Pasta al pomodoro fresco
Merluzzo gratinato/ livornese
Insalata mista

IPane

[Frutta di stagione

Risotto allo zafferano
Tacchino alla pizzaiola
Zucchine trifolate
Pane integrale

Frutta di stagione

Farro e lenticchie/zuppa cereali e
legumi

\Polpette di melanzane

Insalata di pomodori e cetrioli
IPane

Frutta di stagione Vit.C

Pasta primavera

Frittata al forno

Carote gratinate

Pane

Macedonia o frutta mista di stagione

Sett.2

|Antipasto di carote

\Patate, zucchine e merluzzo al forno
Bietola all’olio

IPane

Frutta di stagione

Orecchiette al pomodoro fresco
IRobiola o mozzarella o primo sale
Insalata di pomodori

IPane integrale

[Frutta di stagione

Pasta e piselli
Schiacciatine di verdura
Julienne di carote

IPane

Frutta di stagione Vit.C

IPasta al pomodoro fresco
Straccetti croccanti di pollo
Zucchine trifolate

IPane

Frutta di stagione

Insalata estiva di bulgur o altro
cereale al pesto di noci

Salmone gratinato

Insalata mista

Pane con verdure (pizzi)

Macedonia o frutta mista di stagione

Sett.3

Riso con crema di carote

Polpette di vitellone al sugo

Zucchine trifolate con o senza nocciole
IPane

Frutta di stagione

Cous cous con verdure croccanti o
cous cous al pesto

Merluzzo o platessa al limone
Insalata di pomodori e cetrioli
Pane

[Frutta di stagione

IPasta al pomodoro e melanzane
Frittata con verdure

Pisellini all’olio

Pane integrale

Frutta di stagione

IPasta integrale con patate
Caciottina o scamorza fresca
Carote julienne

IPane

Frutta di stagione Vit.C

IPasta al ragu di pesce

Medaglioni di melanzane/crocchette
di ricotta

IPane

Macedonia o frutta mista di stagione

Sett.4

Insalata fresca di orzo o altro cereale
IPlatessa o bocconcini di pesce gratinati
Insalata di pomodori

IPane

Frutta di stagione

Pasta al pomodoro fresco
\Polpette di magro di cavallo
[Fagiolini all’olio

[Pane con verdure (pizzi)
[Frutta di stagione

iPasta fresca e ceci (ciceri e tria)
iPolpette di melanzane

Insalata mista

IPane

Frutta di stagioneVit.C

|Antipasto di cetrioli

IPasta al forno con scamorza o robiola
IPomodori gratinati

IPane integrale

Frutta di stagione

Passato di verdure con farro o altro
cereale

Merluzzo alla livornese/gratinato
Zucchine grigliate

IPane

Macedonia o frutta mista di stagione

Sett.5

Risotto alla mela e salvia
Sovra coscia di pollo arrosto
Insalata di pomodori e cetrioli
IPane con verdure (pizzi)
Frutta di stagione

Crostini con hummus di ceci
[Fagiolini con scagliette di
parmigiano/crocchette di ricotta
[Pane

[Frutta di stagione Vit.C

Pasta, carote, zucchine e
gamberetti

Polpette di pesce/ insalata di
mare

Insalata mista

IPane

Frutta di stagione

Pasta alla crudaiola
Schiacciatina di legumi
Pomodori gratinati
IPane

[Frutta di stagione

Pasta alla pizzaiola

Frittata con verdure

Bietola all’olio

IPane

Macedonia o frutta mista di stagione




ASL Lecce

Allegato 11
Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione Area Nord
Viale Don Minzoni, 8 - Lecce
Tel. e Fax 0832.215398 - e-mail: sian@ausl.le.it
Direttore F. F. — Dott. Biagio Galante

Tabella di composizione delle ricette con relative grammature per le diverse fasce di eta

INFANZIA PRIMARI | SECONDARI | SECONDARIA
3 -5 anni A A DI II GRADO
6 — 11 anni DI I GRADO 14 — 18 anni
11 — 14 anni

Albicocche 150 150 200 200
Antipasti di verdura 80 100 120 150
Arance  Vit.C 150 150 200 200
Arrosto di vitello

e Vitello 50 60 80 100

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

° Brodo vegetale qb gb qb qb

o Erbe aromatiche gb qb gb gb
Banane 100 100 150 150
Bietole al vapore

e  Bictola 100 150 150 200

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Bocconcini di pesce gratinati

. Merluzzo/calamari/gamberetti 60 70 100 100

e Pangrattato 10 10 15 15

o Parmigiano 5 5 10 10

e Buccia limone grattugiata qb qb qb qb

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Bulgur al pesto_di noci vedi pasta al pesto di noci
Cacio-ricotta 5 5 10 10
Caciotta 20 30 50 60
Carote antipasto 80 100 120 150
Carote all’olio

e Carote 100 150 150 200

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Carote gratinate

e Carote 100 150 150 200

[ Pangrattato 10 10 15 15

[ Parmigiano 5 5 10 10

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Carote julienne

e Carote 80 100 120 150

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Carote prezzemolate

e Carote 100 150 150 200

e Olio dioliva extravergine 5 5 7 7

e Prezzemolo gb gb gb gb
Cavatelli freschi al pomodoro con cacio-ricotta

e Cavatelli freschi di semola 60 70 90 100

° Pomodori pelati 20 30 50 50

e Cacio-ricotta 5 5 10 10

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Cavolfiore gratinato

. Cavolfiore 100 150 150 200

e Pangrattato 10 10 15 15

o Parmigiano 5 5 10 10

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Cetrioli antipasto 80 100 120 150
Chioccioline in puré di fave

. Pasta chioccioline 40 40 50 50

. Fave 40 40 50 50

e Erbe aromatiche qb qb gb gb

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
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Ciliege Vit. C (solo nella macedonia senza nocciolo) 150 150 200 200

Clementine Vit. C 150 150 200 200

Cous cous al pesto vedi pasta al pesto

Cous cous con verdure
o Cous Cous (Semolina) 30 40 60 70
e Ceci 20 30 40 50
e Carote, cipolla sedano,patate 30 30 50 50
e  Zucchine 20 30 40 50
e Peperoni 20 30 40 50
e Fagiolini 20 30 40 50
e  Curcuma qb qb gb gb gb
o Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

Saltare in olio EVO un battuto di carote, cipolla sedano.
zucchine, i peperoni ed i fagiolini tagliati in piccoli pezzi e da ultimo i ceci gia cotti. Far sobbollire evitanto

, patate a cui si unira la passata di pomodoro. Cuocere per 10 minuti e quindi aggiungere le

che la passata si restringa troppo. Cuocere il

cous cous a cui si unira, sgranandolo con una forchetta, la curcuma in polvere. Distribuire nei piatti e coprire la semolina con le verdure ed il sugo.

Crocchette di ricotta

e Ricotta 30 40 50 60
) Prosciutto cotto magro 10 10 15 15
e Mollica di pane fresco tritato 15 15 20 20
e  Uovo 10 10 15 15
o Parmigiano 5 5 7 7

e Pangrattato qb qb gb gb
e  Farina gb qb gb gb

Sbattere 1’uovo e unire il prosciutto finemente tritato. Unire la ricotta e il Parmigiano e salate leggermente. Frullare il pane per ridurlo in briciole e unirlo al
Formare le crocchette, rotolando piccole porzioni di composto fra le mani umide. Infarinare rapidamente ed impanare: con una doppia
impanatura si otterra un guscio esterno molto solido (Doppia impanatura: passare 1 nella farina; 2 nell’uovo; 3 nel pangrattato; 4 nell’'uovo; 5 nel
pangrattato.) Cuocere per 15/20 minuti nel forno a 200 gradi.

composto .

Crostini con hummus di ceci

e Crostini di pane 50 50 60 60

o  Ceci 30 30 50 60

e Tahin (sesamo) 3 3 5 5

. Succo di limone qb qb gb gb

e Olio di oliva extravergine 3 3 3 3

. Erbe aromatiche (prezzemolo) qb qb gb qb
Passare i ceci lessati al mixer con un po’ di acqua di cottura, il succo di limone, il sale, il tahin. Il composto deve risultare morbido, ma consistente e poco
salato. Spalmare sui crostini con I’aggiunta di olio EVO e di foglioline di prezzemolo. Si serve tiepido.
Fagiolini all’olio

e Fagiolini 100 150 150 200

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Farro e lenticchie

. Farro o altro cereale 40 40 50 50

. Lenticchie 40 40 50 50

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

o Erbe aromatiche qb qb qb qb
Fave e cicoria o bietole

e Fave secche sgusciate 60 60 80 100

e Patate 20 20 30 30

[ Bietola o cicoria 100 150 150 200

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Finocchi gratinati

e Finocchi 100 150 150 200

e Pangrattato 10 10 15 15

[ Parmigiano 5 5 10 10

[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Finocchi julienne

. Finocchi 80 100 120 150

[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Focaccia di patate

e  Patate 150 180 210 250

e  Uovo 20 20 30 30

e Latte di mucca parz scremato 10 15 20 25

e Pangrattato 20 30 40 50

e Prosciutto cotto magro 20 20 30 30

° Parmigiano 10 10 15 15

. Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Fragole Vit.C 150 150 200 200
Frittata

e Uovo di gallina 40 60 60 120

° Parmigiano grattugiato 5 5 10 10




[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Frittata con carciofi o altra verdura
° Uovo di gallina 40 60 60 120
e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
. Carciofi o altra verdura 40 50 60 70
[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Gnocchi alla romana
. Semolino 50 60 80 90
. Latte parzialmente scremato 40 50 70 80
. Tuorlo 5 7 10 15
. Ricotta fresca 40 40 60 60
. Parmigiano 5 5 10 10

Versare a pioggia il semolino nel latte in ebollizione, mescolando energicamente per evitare la formazione di grumi. Cuocere il composto a fuoco basso per
qualche minuto, fino a quando il semolino non si addensera. Tolto il recipiente dal fuoco incorporare al composto il tuorlo d’uovo. Versare il composto
ottenuto in una teglia capiente (preventivamente bagnata) e dai bordi bassi, e livellarlo ottenendo uno strato di circa 1 cm. Non appena il semolino si sara
raffreddato, ricavare dei dischi del diametro di circa 5 cm. Disporre nella teglia con il fondo coperto dalla ricotta, sciolta in poca acqua per renderla piu
fluida, gli gnocchi, leggermente sovrapposti. Infine ricoprire con la crema di ricotta e spolverare la superficie con il parmigiano grattugiato. Mettere in
forno gia caldo (200°C) e lasciare gratinare.

Insalata di pomodori

®  Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
e Pomodori rossi 80 100 120 150
o Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

Insalata di pomodori e cetrioli

. Pomodori rossi 60 80 100 130
o Cetrioli 50 50 70 70
o Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Insalata di finocchi
e Finocchi 80 100 120 150
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Insalata di mare
o Calamari 60 70 100 100
e Carote e sedano julienne 30 30 40 40
. Succo di limone qb qb gb gb
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Insalata estiva di bulghur (grano spezzato)
e Bulghur o altro cereale in chicchi 50 60 80 90
o Pomodoro maturo a dadini 20 20 30 40
®  Cetriolo a dadini 20 20 30 40
) Cuore di sedano a dadini 20 20 30 40
) Cuore di lattuga a dadini 20 20 30 40
[ Carota a dadini 20 20 30 40
° Ravanelli a dadini 20 20 30 30
[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
. Succo di limone qb qb gb gb
° Erbe aromatiche (basilico, menta) qb gb qb gb

Far bollire il bulgur per 8 — 10 minuti in acqua salata pari al doppio del volume. Raffredarlo, unire le verdure e condire con olio limone, basilico e/o menta.

Insalata fresca di orzo con mandorle

e  Orzo 30 40 60 70

e Pisellini verdi 20 30 30 40

e Verdure miste estive(peperoni, zucchine, 20 30 40 50
melanzane, etc)

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

e Mandorle in scagliette 5 5 10 10

Far bollire I’orzo a cui unire le verdure sminuzzate e saltate in padella. Servire con scaglie di mandorle.

Insalata mista con olio

e  Insalata verde 20 20 40 40

e Carote/finocchi/pomodori 20 30 30 30

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Insalata verde con olio

e Insalata verde 30 40 60 60

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Kiwi Vit. C 150 150 200 200
Lasagne con zucca gialla

e Lasagna o altra pasta 40 60 80 90

. Scamorza o robiola 20 30 40 50

e  Parmigiano grattugiato 10 10 10 10

e Zucca gialla 80 80 100 100

. Brodo vegetale gb gb gb gb




e Olio di oliva extravergine | 5 | 5 | 7 | 7 |

Cuocere in brodo vegetale la zucca fatta a pezzetti con I’aggiunta di rosmarino. A cottura ultimata frullare assieme all’olio EVO per ottenere una soffice
crema con cui condire gli strati di lasagna assieme a scamorza in scaglie ed al parmigiano grattugiato. Sullo strato esterno condire con crema di zucca e
parmigiano, quindi infornare fino ad ottenere una leggera crosticina in superficie.

Macedonia di frutta
Frutta mista matura in piccoli pezzi 150 150 200 200
Spremuta di arancia o altro agrume dolce dolce senza qb qb qb qb
zucchero
Succo di mela senza zucchero qb qb gb gb
Utilizzare esclusivamente frutta fresca di stagione ben matura e condire esclusivamente con succo di arancia o altro agrume dolce o succo di mela senza
zucchero.
Mandarino Vit.C 150 150 200 200
Medaglioni di melanzane

. Melanzane 80 100 120 150

. Mozzarella 20 20 30 40

e Sugo di pomodoro 10 10 20 20

e Parmigiano 5 5 10 10

e Pangrattato 10 10 15 15

[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Gratinare le fette di melanzana con abbondante pangrattato e parmigiano in modo da coprire I’intera superficie, in seguito cospargere il centro della fetta
con poco sugo di pomodoro ed al centro la mozzarella. Infornare per pochi minuti al fine di fondere la mozzarella.
Mele 150 150 200 200
Melone 150 150 200 200
Merluzzo al limone

. Merluzzo o nasello 70 80 120 120

[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

e Limone succo qb gb qb qb

e Prezzemolo gb qb gb gb
Merluzzo alla livornese

. Merluzzo o nasello 70 80 120 120

o Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

e Pomodorini 20 20 30 30

e Capperi 20 20 30 30

e  Cipolla gb qb qb gb
Merluzzo in umido

o Merluzzo o nasello fresco 70 80 120 120

o Pomodori - pelati in scatola 20 30 50 50

[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Merluzzo gratinato

[ Merluzzo o nasello 70 80 120 120

e Pangrattato 10 10 15 15

[ parmigiano 5 5 10 10

o Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Mozzarella 40 50 60 70
Orecchiette con cime di rape

®  Orecchiette fresche 60 70 90 100

o Cimette di rape 20 30 40 50

e Pomodori pelati 20 30 50 50

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Orecchiette con pomodoro fresco

®  Orecchiette fresche 60 70 90 100

e Pomodori freschi 30 30 50 50

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

e Parmigiano 5 5 10 10
Pane di tipo 00 40,00 50 50 70
Pane con verdure senza olive (Pizzi) 50,00 60 60 80
Pane integrale 50,00 60 60 80
Passato di cannellini con pasta

. Pasta di semola 40 50 70 80

° Fagioli Cannellini 20 25 35 40

[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Passato di verdure con farro o altro cereale

e  Farro o altro cereale 30 40 40 50

e Passato di verdure 80 100 100 120

e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Passato di verdure con pasta

e Pasta di semola 30 40 40 50

e Passato di verdure 80 100 100 120

e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10




[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Passato di verdure con riso o altro cereale
e Riso o altro cereale 30 40 40 50
e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
° Passato di verdure 80 100 100 120
o Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta al forno
e Pasta di semola 50 60 80 90
[ Vitellone - carne trita 20 20 30 30
o Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
e Pomodori pelati 20 30 50 50
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta al pesto
e Pasta di semola o cous cous 50 60 80 90
e Basilico 5 5 5 5
e  Pinoli 5 7 10 10
. Parmigiano 5 5 10 10
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta_fresca o bulgur o altro cereale al pesto_di noci
e Pasta fresca di semola o bulgur 50 60 80 90
e Noci 10 10 15 15
. Latte 15 15 20 20
e Pinoli 5 7 10 10
e Mollica di pane 7 7 10 10
o Parmigiano 5 5 10 10
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

Nel preparare la salsa alle noci, se non si adoperano gherigli gia senza buccia, per prima cosa prendete un tegame dai bordi alti, versare I’acqua e portate a
bollore, quindi versare i gherigli per almeno 5 minuti, scolarli aiutandosi con uno scolapasta ed adagiarli su un canovaccio pulito affinché si asciughino e si
intiepidiscano. Nel frattempo prendere una ciotola dai bordi alti e versarvi la mollica di pane a cui aggiungere il latte. Mescolare la mollica con il latte in
modo che questo possa inumidirsi bene. Quando la mollica del pane si sara ammorbidita, versare la ciotola con il pane sopra un colino a maglie strette
appoggiato sopra ad una ciotola per scolare il latte in eccesso ed eventualmente esercitate una leggera pressione con una spatola. Raccogliere il latte in
eccesso e tenere da parte. Prendere i gherigli intiepiditi e privarli della buccia esterna. Quindi unire in un mixer insieme al pane precedentemente messo in
ammollo nel latte ed aggiungere i pinoli. Azionare il frullatore e poco alla volta unire I’olio ed il latte tenuto da parte per rendere piu cremosa e densa la
salsa alle noci.

Pasta al pomodoro
° Pasta di semola 50 60 80 90
e Pomodori/ pelati in scatola 20 30 50 50
[ Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta al ragu di pesce
. Pasta di semola 50 60 80 90
. Merluzzo o nasello 30 35 40 40
° Pomodori pelati 20 30 50 50
. Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
o Aglio qb qb gb gb
Pasta alla crudaiola
. Pasta di semola 50 60 80 90
° Pomodorini da insalata 20 20 30 30
. Olive verdi denocciolate 5 5 7 7
[ Rucola o rughetta 5 5 10 10
[ Cacio-ricotta a scaglie 5 5 10 10
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta carote, zucchine e gamberetti
. Pasta di semola 50 60 80 90
° Zucchine 40 40 50 50
° Carote 30 30 40 40
° Gamberetti 20 20 30 30
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta fresca e ceci - ciceri e trie
o Pasta fresca 50 50 60 60
e Ceci 30 30 50 60
. Carote, cipolla, sedano gb gb qb qb
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
. Erbe aromatiche (alloro, rosmarino) qb qb gb qb
Pasta e fagioli borlotti
o Pasta di semola 40 40 50 50
[ Fagioli borlotti 30 30 50 60
. Carote, cipolla, sedano gb gb qb qb




[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta e lenticchie
. Pasta di semola 40 40 50 50
e Lenticchie 30 30 50 60
e Carote, cipolla, sedano gb qb gb gb
o Carote, cipolla, sedano gb gb qb qb
[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta e piselli secchi
e Pasta di semola 40 40 50 50
. Piselli secchi 30 30 50 60
e Carote, cipolla, sedano gb qb gb gb
o Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta e ricotta con o senza sugo
e  Pasta 50 60 80 90
e Ricotta di mucca 40 50 60 60
e Passata pomodoro 20 30 50 50
[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta alla bella Maglie
e  Pasta 50 60 80 90
) Peperoni 30 30 50 50
. Melanzane 20 20 40 40
. Carne di vitello macinata 30 40 40 50
e Passata di pomodoro 10 20 30 40
. Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
e Cipolle 10 15 20 25
[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

Stufare la carne macinata in olio EVO (se necessario usare

precedentemente stufati in olio. Da ultimo aggiungere il su

poco brodo) ed una volta cotta aggiungere i peperor
0 (poco) amalgamare il tutto e condire la pasta.

Pasta alla pizzaiola

. Pasta 50 60 80 90
. Pomodoro fresco 20 30 50 50
e  Olive 15 15 20 25
e Capperi qb qb gb gb
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta integrale con patate
e  Pasta integrale 40 50 50 60
. Patate 40 50 50 60
e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta pomodoro e basilico
. Pasta di semola 50 60 80 90
e Pomodori pelati 20 30 50 50
[ Parmigiano grattugiato 5 10 10
° Erbe aromatiche (basilico) gb qb qb gb
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pasta primavera
. Pasta di semola 50 60 80 90
. Carote, cipolla, sedano 30 30 40 40
° Erbe aromatiche (basilico, rosmarino) gb gb gb gb
e Pomodoro pelato 20 30 50 50
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

Preparare un battuto sottilissimo con gli ortaggi e le erbe aromatiche, versarli in olio EVO in cui si aggiungeranno i pomodori pelati fino a cottura. Nel
condire la pasta si puo aggiungere a piacimento una spolverata di pangrattato leggermente tostato.

ni ¢ le melanzane tagliati sottili ed anch’essi

Pastina in brodo vegetale

e Pasta di semola 30 40 40 50

. Verdure per brodo 30 30 40 40

e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Patate americane duchessa

e Patate americane (Ipomea batatas) 60 80 100 120

e Latte intero gb gb gb gb

e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

e Uovo 5 5 8 8

e Noce moscata qb qb gb gb
Bollire le patate americane, schiacciarle o frullarle e impastare con latte, parmigiano, uova ed un pizzico di noce moscata. Ottenere dei ciuffetti con la sac a
poche con punta a stella o disporre su una teglia bassa oliata ( per poi tagliare a quadrati) e far cuocere in forno caldo a 200°.
Patate, zucchine e merluzzo al forno

e Patate 150 180 210 250




e Zucchine 20 20 30 40

[ Merluzzo 70

[ Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

e Pangrattato 10 10 15 15

e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

. Carote, cipolla, sedano (brodo) qb qb qb qb
In una teglia predisporre strati alternati di patate e zucchine, tagliate a rondelle, ed il pesce. Condire con brodo, olio e parmigiano e 1’ultimo strato con
pangrattato. Far cuocere lentamente.
Pera 150 150 200 200
Pisellini stufati

e Pisellini verdi 100 150 150 200

e  Cipolla gb gb gb gb

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Platessa gratinata

[ Platessa o passera 70 80 120 120

o Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

e Pangrattato 10 10 15 15
Polpette/polpettone di carne

e Vitellone - carne magra 40 50 70 90

e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

e Pangrattato 10 10 15 15

° Uovo di gallina

. Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Polpette di cavallo

e Carne magra di cavallo 40 50 70 90

e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

e Pangrattato 10 10 15 15

. Uovo di gallina

[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Polpette o schiacciatina di pesce

. Seppie/polpo/calamari 60 70 100 100

. Patate 10 15 25 25

e Pangrattato 10 10 15 15

o Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

[ Erbe aromatiche (prezzemolo) gb qb gb qb
Polpette di verdura Melanzane vedi schiacciatine di
verdura

e Verdura 80 100 120 150

e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

) Pangrattato 10 10 15 15

e Uovo di gallina 5 5 8 8

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pomodori in insalata

e Pomodori rossi 80 100 120 150

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Pomodori gratinati al forno

e Pomodori rossi 80 100 120 150

e Pangrattato 10 10 15 15

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

o Erbe aromatiche (basilico) gb qb qb qb
Primo sale 40 50 60 70
Prosciutto cotto 20 30 40 50
Prugne 150 150 200 200
Ricotta di mucca 40 50 60 70
Riso al pomodoro

e Riso - Parboiled 50 60 80 90

e Pomodori pelati 20 30 50 50

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
Riso alla crema di carote

e Riso - Parboiled 50 60 80 90

[ Carote 40 50 70 80

e Brodo Vegetale qb qb gb gb

e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

) Yogurt con fermenti lattici vivi 10 10 20 20

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Riso alla zucca

e Riso - Parboiled 50 60 80 90

° Zucca 40 50 70 80




e Brodo vegetale gb qb gb gb
[ Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
e Yogurt con fermenti lattici vivi 10 10 20 20
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Riso e piselli
. Riso - Parboiled 50 60 80 90
e Piselli freschi 30 35 40 40
° Carote, cipolla, sedano gb gb qb qb
e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Risotto con carciofi gratinato
e  Riso 50 60 80 90
e Carciofi 40 50 70 80
° Carote, cipolla, sedano (brodo) gb gb gb gb
. Scamorza fresca o robiola 20 30 40 50
e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Ottenere un risotto con i carciofi tritati, dopo di che disporlo in una teglia a strati condito con scamorza fresca o robiola e parmigiano, infornarlo per pochi
minuti fino all’ottenimento di una leggera crosticina.
Risotto alla mela e salvia
e  Riso 50 60 80 90
. Mela verde 30 35 40 40
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
e Yogurt bianco con fermenti vivi 10 10 20 20
° Erbe aromatiche (salvia) qb qb qb qb
. Carote, cipolla, sedano (brodo) gb qb gb qb
Risotto allo zafferano
e  Riso 50 60 80 90
e Zafferano qb qb gb gb
e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
. Carote, cipolla, sedano (brodo) gb qb gb qb
Risotto con i broccoli
e  Riso 50 60 80 90
[ Broccoli 30 35 40 40
e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
. Carote, cipolla, sedano (brodo) gb qb gb qb
Robiola 40 50 60 70
Salmone gratinato agli aromi
. Salmone 50 60 100 100
o Erbe aromatiche (origano) gb gb qb qb
e Pangrattato 10 10 15 15
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Sartu di riso
e  Riso 50 60 80 90
o  Uova 20 20 30 30
e Mozzarella o robiola 20 30 40 50
[ Parmigiano 5 5 10 10
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
e Pomodori pelati 20 30 50 50
Scamorza fresca 40 50 60 70
Schiacciatina o polpette di legumi
e Legumi cotti 30 30 40 50
e Zucca o zucchine o patate 50 50 70 80
. Uovo 15 15 20 20
e Pangrattato 10 10 15 15
[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
. Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
Schiacciatina/ frittata CECI con o s. verdura
e Legumi cotti (ceci) 30 30 40 50
. Spinaci o zucchine o altra verdura 50 50 70 80
° Brodo vegetale qb gb gb gb
e Pangrattato 10 10 15 15
o Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
[ Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
Schiacciatina o polpette di pesce
e Merluzzo/platessa/rana pescatrice 60 70 100 100
° Patate 10 15 25 25
e Pangrattato 10 10 15 15




[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

° Erbe aromatiche (prezzemolo) qb gb qb qb
Schiacciatina o polpette di verdura

e Verdure (melanzane o altro) 80 100 120 150

. Uovo 5 5 8 8

e Pangrattato 10 10 15 15

[ Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Sovra-coscia di pollo arrosto

e Sovra-coscia di pollo 50 60 80 100

[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

e Erbe aromatiche (salvia/rosmarino) gb qb gb gb
Schiacciatine di vitellone

e Vitellone magro 40 50 70 90

e  Pangrattato 10 10 15 15

[ Parmigiano 5 5 10 10

[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

o Erbe aromatiche (prezzemolo) gb qb gb qb
Spezzatino di tacchino

e Tacchino - fesa 50 60 80 100

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

° Erbe aromatiche qb gb gb gb
Spinaci all’ olio e limone

e Spinaci 100 150 150 200

e  Limoni qb gb qb qb

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Spinaci_al Parmigiano

e Spinaci 100 150 150 200

e Parmigiano grattugiato 10 15 15 20

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Spinaci all’olio

e  Spinaci 100 150 150 200

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Straccetti croccanti di pollo

[ Straccetti di_pollo 50 60 80 100

e Pangrattato 10 10 15 15

[ Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

o Erbe aromatiche gb qb qb gb
Straccetti/spezzatino di cavallo

[ Straccetti magri di cavallo 50 60 80 100

o Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

[ Erbe aromatiche qb qb qb qb
Susine 150 150 200 200
Tacchino alla pizzaiola

e Tacchino - fesa 50 60 80 100

e Capperi 5 5 10 10

e Pomodori pelati 10 15 20 25

e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Tortino al semolino

. Semolino 50 60 80 90

e Latte parzialmente scremato 40 50 70 80

e Uovo tuorlo 5 7 10 15

o Ricotta fresca 40 40 60 60

e Pane o pangrattato qb qb gb gb

e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10

e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

o Erbe aromatiche qb qb gb gb

Oliare una pirofila e cospargere con del pangrattato. In un pentolino mettere a scaldare il latte assieme ad un pizzico di sale e quando stara per bollire,
versare il semolino e cuocere a fuoco lento, mescolando di tanto in tanto. Togliere il semolino dal fuoco e unire 1’olio e meta parmigiano grattugiato.
Aggiungere anche il tuorlo dell’ uovo e amalgamare bene. Versare il semolino nella teglia oliata precedentemente e cospargere con il parmigiano rimasto.
Cuocere in forno a 180° per circa 15 minuti.

Tubettini al brodetto di pesce
e Tubettini 30 40 40 50
° Pesce per brodetto 20 20 20 20
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
° Erbe aromatiche qb gb gb gb
Verdure miste gratinate




e Zucchine 40 50 50 70
e Carote 40 50 50 70
e Melanzane 30 50 50 70
e Pangrattato 10 10 15 15
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Zucca stufata con mandorle
. Zucca gialla 100 150 150 200
° Erbe aromatiche (salvia e rosmarino) qb gb qb qb
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
e Mandorle in scaglie 5 5 10 10
e Brodo vegetale qb qb gb gb
Zucchine gratinate
[ Zucchine 100 150 150 200
e Pangrattato 10 10 15 15
e Parmigiano grattugiato 5 5 10 10
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Zucchine trifolate con granella di nocciola
o Zucchine 100 150 150 200
[ Granella di nocciole 5 5 10 10
[ Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
e  Cipolla qb qb gb gb
Zuppa cereali e legumi
e Cereali + legumi misti 60 70 80 90
. Patate 20 20 30 30
e  Cipolla gb qb gb gb
e Brodo vegetale qb gb qb qb
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7
Zuppa di barbabietola
. Barbabietole rosse 80 100 100 120
. Patate 20 30 30 30
e  Cipolla 10 10 10 15
e Brodo vegetale qb gb qb qb
e Yogurt bianco con fermenti vivi 10 10 20 20
e Succo di limone qb qb gb gb
e Olio di oliva extravergine 5 5 7 7

Stufare in olio le barbabietole tagliate finemente e la cipolla. Aggiungere il brodo vegetale e le patate, continuando la cottura a fuoco medio-basso, fino a
quando le barbabietole risulteranno morbide. Allora aggiungere il succo di mezzo limone e il sale. Frullare il composto per ottenere una crema. Al momento
di servire aggiungere lo yogurt bianco con i fermenti.
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