COMUNE DI VAILATE

Provincia di Cremona
Via S. Giani n. 8 C.a.p. 26019
Codice Fiscale e Partita IVA 00304990195
Ufficio Segreteria
R (0363849108 int. 4 Fax 0363849112
segreteria(@comune.vailate.cr.it
PEC anagrafe.comune.vailate@pec.regione.lombardia.it

Prot. n. 4222/7.1/18
Vailate, 1i 18 maggio 2018

AVVISO

PER INDAGINE DI MERCATO PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE
SCOLASTICA PER GLI ALUNNI FREQUENTANTI LE SCUOLE DI VAILATE - Periodo:
anni scolastici 2018/2019 e 2019/2020

IL RESPONSABILE DEL SETTORE 1:

Amministrativo, dei servizi sociali, cultura, assistenza scolastica e sport

Rende noto che I’Amministrazione comunale, in esecuzione della delibera di G.C. n. 64 del

14.05.2018 e determinazione del Responsabile del Settore 1 n. 110 del 18.05.2018
Intende avviare una indagine di mercato

finalizzata ad individuare i soggetti da invitare, mediante procedura negoziata, per l'affidamento del
servizio di refezione scolastica per gli alunni frequentanti le scuole di Vailate, per il periodo anno
scolastico 2018/2019 - 2019/2020.

Si precisa che con il presente avviso, di carattere esclusivamente esplorativo, non ¢ indetta alcuna
procedura di gara, di affidamento concorsuale o paraconcorsuale e che non sono previste graduatorie
di merito o attribuzioni di punteggio; si tratta di un’indagine conoscitiva, finalizzata
all’individuazione di imprese da invitare alla successiva procedura negoziata, tramite la piattaforma

di mercato elettronico della Regione Lombardia Sintel, nel rispetto dei principi di economicita,



efficacia, imparzialita, parita di trattamento, trasparenza e proporzionalita contemplati dall'art. 30
comma 1 del D. Lgs. 50/2016.

II Comune di Vailate si riserva la facolta interrompere in qualsiasi momento, di modificare o
annullare, in tutto o in parte, il procedimento avviato e di non dar seguito all’indizione della
successiva gara per I’affidamento dei servizi di cui trattasi, senza che i soggetti richiedenti possano
vantare alcuna pretesa, nonché di procedere con I’invio della lettera di invito alla presentazione
dell’offerta anche in presenza di un’unica manifestazione di interesse valida.

I Comune di Vailate si riserva la facolta, in ogni caso, qualora lo ritenga necessario di integrare
I’elenco dei partecipanti con soggetti in possesso dei requisiti per la partecipazione.

Si precisa che, qualora in seguito all’espletamento di indagine di mercato dovessero pervenire
richieste di adesione in misura inferiore a 5, la scrivente amministrazione si riserva di valutare la
fattibilita di procedere all’invito, oltre che delle ditte richiedenti, anche di ulteriori che siano in
possesso dei requisiti preseritti

La lettera di invito con disciplinare di gara, qualora venga dato corso al presente avviso, conterra tutte
le informazioni utili per partecipare alla gara.

Nel rispetto di quanto previsto dall’art. 58 del D.Lgs 50/2016, l'intera procedura viene condotta
mediante l'ausilio di sistemi informatici e I'utilizzazione di modalita di comunicazione in formato

elettronico.

Stazione appaltante e relativa qualificazione

Comune di Vailate (Provincia di Cremona) — Via S. Giani n. 8 — 26019 Vailate (CR).
Responsabile del procedimento — RUP ¢ il Responsabile dell'Area: Settore 1: Amministrativo, dei
servizi sociali, cultura, assistenza scolastica e sport - Dott. Guglielmo Turco.

Telefono 0363839108 - Fax 0363849112

Indirizzo di posta elettronica: segreteria@comune.vailate.cr.it
Indirizzo PEC: anagrafe.comune.vailate@pec.regione.lombardia.it

Sito Internet: www.comune.vailate.cr.it

Oggetto
L’appalto ha per oggetto I’affidamento del servizio di mensa scolastica per gli alunni delle scuole

statali dell'infanzia, primaria e secondaria di I° grado di Vailate.

CPV: 55523100-3 Servizi di mensa scolastica




Luogo di esecuzione

Territorio del Comune di Vailate presso i locali della Scuola dell’Infanzia sita in Via Kennedy a

Vailate.

Durata
La durata dell’appalto & prevista per il periodo relativo a parte dell’anno scolastico 2018/2019 (ovvero
dal 05.09.2018 al 28.06.2019) e per 1’anno scolastico 2019/2020 secondo i calendari fissati dalla

Direzione Scolastica.

Importo a base d’asta
L'importo complessivo a base d’asta del presente appalto € di euro 319.732,00 (IVA esclusa)
Tale importo & riferito ad un numero massimo stimato di pasti:
- PERIODO A.S. 2018/2019 numero pasti complessivi presunti 42.070, ad un costo per singolo
pasto a base di gara di euro 3,80 IVA 4% esclusa
- PERIODO A.S. 2019/2020 numero pasti complessivi presunti 42.070 ad un costo per singolo
pasto a base di gara di euro 3,80 IVA 4% esclusa

Procedura di gara

Procedura negoziata previa consultazione ai sensi dell’art. 35, comma 1 lett. d) e dell'art. 36, comma
2 lett. b) del D.Lgs. 50/2016.

La gara verra effettuata attraverso il sistema telematico di approvvigionamento di beni e servizi Sintel,
dedicato alla Pubblica Amministrazione e gestito da ARCA (Agenzia Regionale Centrale Acquisti
della Lombardia).

L’ affidamento viene aggiudicato con il criterio dell’offerta economicamente piu vantaggiosa ai sensi

degli artt. 83 € 95, comma 3, del D.Lgs. 50/2016

Soggetti ammessi a partecipare

I soggetti partecipanti devono essere in possesso dei requisiti generali di cui all’art. 80 del D.Igs
50/2016 e s.m., nonché dei seguenti requisiti speciali ex art. 83 del D.Lgs 50/2016:

La partecipazione alla gara & destinata ai soggetti di cui agli artt. 45 — 48 del D.Lgs. 50/2016, anche
in forma di raggruppamenti temporaneo consorzi , nonché alle cooperative sociali e/o consorzi e le

cooperative sociali iscritte all’albo regionale di cui alla Legge Regionale n. 21/2003. Cl}‘?{@ﬁ,z’bﬂﬁ? ! la

) RN N\
=7 . ‘\(\‘7_’,‘\.

;l"li




normativa che disciplina la loro attivita, sono abilitati ad offrire sul mercato servizi corrispondenti a
quelli di cui alla gara in oggetto

I soggetti con sede in stati diversi dall’Italia sono ammessi a partecipare alle condizioni e con le
modalita previste agli artt. 49, e 83, del D.Lgs. 50/2016, mediante la produzione di documentazione
conforme alle normative vigenti nei rispettivi paesi, idonea a dimostrare il possesso di tutti i requisiti
prescritti per la qualificazione e la partecipazione degli operatori economici italiani alle gare.

La scelta tra partecipazione singola, in raggruppamento temporaneo, in consorzi o in cooperative
sociali dovra essere espressa in sede di presentazione dell’ offerta.

0 la documentazione amministrativa dovra essere fornita da tutti i soggetti raggruppati.

In caso di raggruppamento temporaneo di imprese, il requisito prescritto nella presente procedura di
gara, dovra essere dichiarato da ciascuna impresa facente parte del raggruppamento.

E’ fatto divieto ai concorrenti di partecipare alla presente gara in pit di un raggruppamento, consorzio
0 cooperativa sociale, ovvero di partecipare anche in forma individuale qualora partecipino in
raggruppamento, consorzio o cooperativa ai sensi degli artt. 45-48 D.Lgs. 50/2016. E fatto divieto
altresi di partecipare ai concorrenti che si trovino, rispetto ad un altro partecipante alla medesima
procedura di affidamento, in una situazione di controllo di cui al’art. 2359, del codice civile od in una
qualsiasi relazione, anche di fatto, se la situazione di controllo o la relazione comporti che le offerte
siano imputabili ad un unico centro decisionale, ai sensi dell’art. 80 comma 5 lett. m), del D.Lgs.
150/2016.

La mancata osservanza dei predetti requisiti ¢ causa tassativa di esclusione dalla gara, che
coinvolgera anche il raggruppamento temporaneo di imprese o le cooperative, cosi come le imprese
per le quali viene accertato che le relative offerte sono imputabili ad un unico centro decisionale, sulla
base di univoci elementi.

Con riferimento alla sentenza del Consiglio di Stato n. 5249 del 2015, sono ammesse a partecipare

alla gara per affidare contratti pubblici anche le associazioni di volontariato;

Criterio di aggiudicazione

Il servizio, ricompreso nell'allegato IX del D. Lgs. 50/2016, sara aggiudicato tramite procedura
negoziata, secondo il criterio dell’offerta economicamente pilt vantaggiosa, individuata sulla base del
miglior rapporto qualitd/prezzo ai sensi dell'art. 95 del D. Lgs. 50/2016, valutata in base ai seguenti
parametri:

- Offerta tecnica: max punti 60

- Offerta economica: max punti 40



Requisiti di partecipazione

Potranno partecipare alla gara per ’affidamento del servizio in oggetto solo i soggetti in possesso dei
seguenti requisiti di partecipazione:

REQUISITI DI ORDINE GENERALE

- insussistenza delle cause di esclusione dalla partecipazione alle procedure di affidamento, ai sensi
dell’art. 80 del D.Lgs. 50/2016;

- essere in regola, ai sensi dell’art 17 della L. 68/1999, con le norme che disciplinano il diritto al
lavoro dei disabili, avendo ottemperato agli obblighi previsti dalle disposizioni ivi contenute, oppure
non essere soggetto a tali obblighi;

- essere in regola con gli obblighi relativi al pagamento dei contributi previdenziali ed assistenziali a
favore dei lavoratori, secondo la vigente legislazione ed applicare le norme contrattuali di settore;

- essere in regola con gli obblighi relativi alla sicurezza sui luoghi di lavoro, essere in possesso di un
proprio documento di valutazione dei rischi ed aver provveduto alla nomina di un responsabile del
servizio di prevenzione e protezione ai sensi del D.Lgs. 81/2008;

- applicare ai lavoratori dipendenti ed anche ai soci condizioni normative e retributive non inferiori a
quelle risultanti dai contratti di lavoro nazionali e locali;

- essere inoltre in possesso dei requisiti di ordine generale e di idoneita professionale e di

qualificazione previsti dalle leggi vigenti per l'esercizio del servizio oggetto d'appalto.

REQUISITI DI ORDINE SPECIALE:

Sono richiesti i seguenti specifici requisiti di ordine speciale, il cui possesso dovra essere dimostrato,
ai fini della partecipazione alla procedura, da presentare con la domanda di partecipazione:
Requisito di idoneita professionale (art. 83, comma 3 d.Igs. 50/2016)

L’operatore economico deve possedere ai sensi del comma 3 dell’art. 83 del D.Lgs. 50/2016:

a) iscrizione nel Registro delle imprese presso la Camera di Commercio Industria Artigianato
Agricoltura competente per territorio per le attivita oggetto dell'appalto o nel registro delle
commissioni provinciali per I’artigianato, o presso i competenti ordini professionali;

b) al cittadino di altro Stato membro non residente in Italia, ¢ richiesta la prova dell’iscrizione,
secondo le modalitd vigenti nello Stato di residenza, in uno dei registri professionali o
commerciali di cui all’allegato XVI del D.Lgs. 50/2016, mediante dichiarazione giurata o
secondo le modalita vigenti nello Stato membro nel quale ¢ stabilito ovvero mediante
attestazione, sotto la propria responsabilita, che il certificato prodotto ¢ stato rilasciato da uno

dei registri professionali o commerciali istituiti nel Paese in cui ¢ residente




Requisiti di capacita economico — finanziaria:

e idonea dichiarazione bancaria (rilasciate da un_istituto bancario o intermediario autorizzato

attestante 1’affidabilita e la solvibilita dell’offerente e la garanzia sul piano economico di far

fronte ad appalti/concessioni di valore economico pari almeno a €. 300.000,00 (Si precisa

che in caso di raggruppamento temporaneo o consorzio ordinario di concorrenti, ciascun

operatore economico del raggruppamento o ciascun consorziato dovra produrre almeno 1
(una) referenza bancaria attestante la solvibilita e la solidita finanziaria ed economica del
concorrente).

e dichiarazione concernente il fatturato globale d’impresa realizzato nell’ultimo triennio e
conseguimento di un fatturato specifico medio annuo per servizi identici e/o analoghi a quelli

oggetto della presente concessione (servizio di refezione scolastica) non_inferiore ad €

300.000,00 al netto dell’ITVA, realizzato nel triennio.

(Si precisa che nell 'ipotesi di raggruppamento il requisito del fatturato specifico sopra indicato dovra

essere posseduto dalla capogruppo in misura non inferiore al 60% e la restante percentuale
cumulativamente dalla o dalle mandanti in misura non inferiore al 10%,; il Raggruppamento dovra

comunque possedere il requisito sopra indicato nella misura del 100%).

Requisiti di capacita tecniche e professionali:

[ essere in possesso di certificazione di qualita, specifica per il sito di produzione interessato,
secondo le norme UNI EN ISO 9001:2008, da prodursi in copia conforme all’originale allegata alla
documentazione amministrativa;

[ avere un referente per la gestione del contratto/referente sociale dell’appalto, competente a
monitorare il buon andamento del servizio e verificare l'idoneita del personale utilizzato e la

conformita delle prestazioni svolte per i servizi oggetto di appalto.

In caso di consorzi o raggruppamenti i sopradescritti requisiti di capacita tecniche e professionali
debbono essere posseduti dall'impresa indicata come esecutrice dell'appalto, pena I'esclusione dalla

procedura.

O DICHIARAZIONE DI DISPONIBILITA’ DELLE ATTREZZATURE
Il concorrente dovra fornire la dichiarazione di disporre alla data di avvio della concessione del
servizio di:

a) un freezer da posizionare per la conservazione degli alimenti per tutta la durata del contratto



Altri requisiti generali che saranno richiesti in sede di gara:
a) accettazione, senza riserva alcuna, delle norme e delle condizioni contenute nel Capitolato speciale

d’appalto per la gestione dei servizi oggetto di gara;

b) di autorizzare, ai sensi della L. 196/2003, al trattamento dei dati personali ai fini connessi

all’espletamento delle procedure di gara.

c¢) di impegnarsi ad effettuare sopralluogo presso la struttura e di aver preso visione di tutte le

condizioni generali.

d) in caso di Cooperative Sociali, iscrizione allo specifico Albo Regionale delle Cooperative Sociali

e all’ Albo delle Cooperative (nel caso il concorrente fosse una ditta/impresa);

In seguito all'aggiudicazione I' Amministrazione verifichera, in capo all'aggiudicatario, il possesso dei

requisiti richiesti dalla lettera di invito, la veridicita di quanto dichiarato in sede di gara.

Modalita di presentazione della manifestazione d’interesse.

Le richieste di invito (non vincolanti per I’ Amministrazione), da redigere secondo il modello allegato
1 al presente avviso, dovranno contenere, oltre a dettagliate informazioni in merito a natura giuridica,
sede legale e recapiti, codice fiscale, partita IVA, legali rappresentanti, iscrizione alla CCIAA e/o
iscrizione all’Albo cooperative, I’autocertificazione in merito alla mancanza di cause ostative di cui
all’art. 80 del D. Lgs. 50/2016, nonché in merito al possesso dei requisiti richiesti sopradescritti, ed
essere sottoscritte dal Legale Rappresentante della ditta (o delle ditte, nel caso di RTI) e presentate
unitamente a copia fotostatica non autenticata di un documento di identita del sottoscrittore.
Termini e modalita per la presentazione della richiesta ad essere successivamente invitati a
presentare I’offerta di gara:

inderogabilmente entro e non oltre le ore 10.00 del giorno martedi 5 giugno 2018.

Si precisa che non verranno prese in considerazione richieste pervenute oltre detto termine.
Le richieste dovranno pervenire al Comune di Vailate, Ufficio Segreteria, tramite consegna a mano
all’Ufficio Protocollo del Comune di Vailate — Via S. Giani n. 8 — 26019 Vailate (CR) o tramite pec
all’indirizzo anagrafe.comune.vailate@pec.regione.lombardia.it

Le richieste dovranno recare la dicitura “Manifestazione d’interesse ad essere invitati allaprggzzdixﬁa

negoziata per I’affidamento del servizio di refezione scolastica —a.s. 2018/2019 e a.s. 201"9/




Informazioni supplementari

Il responsabile del procedimento ¢ il Dott. Guglielmo Turco, Responsabile del Settore 1:
Amministrativo, dei servizi sociali, cultura, assistenza scolastica e sport del Comune di Vailate.
Eventuali chiarimenti possono essere richiesti entro e non oltre le ore 12.00 del giorno 31 maggio
2018 presso 1’Ufficio Segreteria, durante I’orario di apertura al pubblico: martedi — giovedi - sabato
dalle 9.00 alle 12.30 oppure telefonicamente al numero 0363849108 int. 4, o a mezzo fax al n.

0363849112 oppure tramite e-mail all’indirizzo segreteria@comune.vailate.cr.it oppure all’indirizzo

pec del Comune anagrafe.comune.vailate@pec.regione.lombardia.it
Le risposte alle richieste di chiarimento saranno inviate a mezzo e-mail entro due giorni dal
ricevimento della richiesta stessa e pubblicate in forma anonima sul sito istituzionale del Comune di

Vailate.

Pubblicita
Il presente avviso viene pubblicizzato con le seguenti modalita: pubblicazione sul sito internet del
Comune di Vailate www.comune.vailate.cr.it , anche nella sezione Amministrazione Trasparente, e

pubblicazione all’ Albo Pretorio on line.

Trattamento dei dati personali

Gli interessati, con la presentazione della manifestazione d’interesse, acconsentono al trattamento dei
propri dati personali, ai sensi del D. Lgs. 196/03 e ss.mm.ii.,, per tutte le fasi procedurali.

Ai sensi del medesimo decreto, si precisa che il trattamento dei dati personali sara improntato alla
liceita e correttezza, nella piena tutela dei diritti dei partecipanti alla presente ricerca di mercato e
della loro riservatezza. I dati personali saranno trattati, anche con strumenti informatici,

esclusivamente nell’ambito del procedimento per il quale gli stessi vengono resi.

IL SEGRETARIO COMUNALE
RESPONSABILE DEL SETTORE 1

,\/&’:"6{)}3 .. Dott. Guglielmo Turco
T (I
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1) Modello lettera manifestazione d'interesse a partecipare

2) Capitolato speciale d’appalto



LETTERA DI MANIFESTAZIONE DI INTERESSE A PARTECIPARE

APPALTO PER L'AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA PER GLI ALUNNI
FREQUENTANTI LE SCUOLE DI VAILATE — Periodo anno scolastico 2018/2019 e 2019/2020

Spett.le

COMUNE di VAILATE
Ufficio Segreteria
Via S. Gianin. 8
26019 Vailate (CR)

Oggetto: Manifestazione di interesse a partecipare alla procedura di affidamento ex artt. 35
comma 1 lett. d) e 36 comma 2 lett. b) del d.Igs. n. 50/2016 mediante piattaforma regionale di

mercato elettronico Sintel

Il sottoscritto

nato a Prov. ( ), il / /
e residente a Prov. (__)
Via n.c.

in qualita di

dell'lmpresa/Cooperativa

con sedein Prov. ( )

Via n.c.

codice fiscale n. partita IVA n.

tel. n. fax n. /

pec

e - mail

MANIFESTA L'INTERESSE AD ESSERE INVITATO
alla procedura negoziata di cui all’éggetto, ed a tal fine, ai sensi degli articoli 46 e 47 D.P.R. n.
445/2000, consapevole delle sanzioni previste dall’art. 76 e della decadenza dei benefici prevista
dall’art. 75 della medesima normativa in caso di dichiarazioni false o mendaci,

DICHIARA




IL POSSESSO DEI REQUISITI DI PARTECIPAZIONE PREVISTI
dall’avviso pubblicato ai fini dell’avvio della presente procedura, ed in particolare:
REQUISITI DI ORDINE GENERALE
- I'insussistenza delle cause di esclusione dalla partecipazione alle procedure di affidamento, ai sensi
dell’art. 80 del D.Lgs. 50/2016;
- di essere in regola, ai sensi dell’art 17 della L. 68/1999, con le norme che disciplinano il diritto al
lavoro dei disabili, avendo ottemperato agli obblighi previsti dalle disposizioni ivi contenute, oppure
non essere soggetto a tali obblighi;
- di essere in regola con gli obblighi relativi al pagamento dei contributi previdenziali ed assistenziali
a favore dei lavoratori, secondo la vigente legislazione e applicare le norme contrattuali di settore;
- di essere in regola con gli obblighi relativi alla sicurezza sui luoghi di lavoro ed essere in possesso
di un proprio documento di valutazione dei rischi ed aver provveduto alla nomina di un responsabile
del servizio di prevenzione e protezione ai sensi del D.Lgs. 81/2008;
- di applicare ai lavoratori dipendenti ed anche ai soci condizioni normative e retributive non inferiori
a quelle risultanti dai contratti di lavoro nazionali e locali;
- di essere inoltre in possesso dei requisiti di ordine generale e di idoneitd professionale e di
qualificazione previsti dalle leggi vigenti per |'esercizio del servizio oggetto d'appalto.
REQUISITI DI ORDINE SPECIALE:
Requisito di idoneita professionale (art. 83, comma 3 d.Igs. 50/2016)

a) [liscrizione nel Registro delle imprese presso la Camera di Commercio Industria Artigianato

Agricoltura competente per territorio per le attivita oggetto dell'appalto (CCIAA di

n );

oppure
Iscrizione nel registro delle commissioni provinciali per [I'artigianato di

aln.

Oppure

Iscrizione al competente ordine professionale di

Oppure \ %

N
Essendo cittadino di altro Stato membro non residente in Italia si allega j'l'a&_\/-\:!.a
dell’iscrizione, secondo le modalita vigenti nello Stato di residenza, in uno dei registri

professionali o commerciali di cui all’allegato XVI del D.Lgs. 50/2016, mediante dichiarazione



giurata o secondo le modalita vigenti nello Stato membro nel quale é stabilito ovvero
mediante attestazione, sotto la propria responsabilita, che il certificato prodotto & stato

rilasciato da uno dei registri professionali o commerciali istituiti nel Paese in cui & residente

Requisiti di capacita economico — finanziaria:
e idonea dichiarazione bancaria (rilasciate da un_istituto bancario o intermediario autorizzato
attestante I’affidabilita e la solvibilita dell’offerente e la garanzia sul piano economico di far

fronte ad appalti/concessioni di valore economico pari almeno a €. 300.000,00 (Si precisa

che in caso di raggruppamento temporaneo o consorzio ordinario di concorrenti, ciascun

operatore economico del raggruppamento o ciascun consorziato dovra produrre almeno 1
(una) referenza bancaria attestante la solvibilita e la solidita finanziaria ed economica del
concorrente).

e dichiarazione concernente il fatturato globale d’impresa realizzato nell’ultimo triennio e
conseguimento di un fatturato specifico medio annuo per servizi identici /o analoghi a quelli

oggetto della presente concessione (servizio di refezione scolastica) non inferiore ad €

300.000,00 al netto dell’'TVA, realizzato nel triennio.
(Si precisa che nell 'ipotesi di raggruppamento il requisito del fatturato specifico sopra indicato dovra
essere posseduto dalla capogruppo in misura non inferiore al 60% e la restante percentuale
cumulativamente dalla o dalle mandanti in misura non inferiore al 10%,; il Raggruppamento dovra

comunque possedere il requisito sopra indicato nella misura del 100%).

Requisiti di capacita tecniche e professionali:

[ essere in possesso di certificazione di qualita, specifica per il sito di produzione interessato,
secondo le norme UNI EN ISO 9001:2008, da prodursi in copia conforme all’originale allegata alla
documentazione amministrativa;

[ avere un referente per la gestione del contratto/referente sociale dell’appalto, competente a
monitorare il buon andamento del servizio e verificare I'idoneita del personale utilizzato e la

conformita delle prestazioni svolte per i servizi oggetto di appalto.

In caso di consorzi o raggruppamenti i sopradescritti requisiti di capacita tecniche e professionali
debbono essere posseduti dall'impresa indicata come esecutrice dell'appalto, pena l'esclusione dalla

procedura.




DICHIARA INOLTRE

0 di aver preso visione del capitolato speciale d’appalto e di accettarle integralmente senza
condizioni e riserve;

0 di impegnarsi ad effettuare il sopralluogo presso la struttura e di aver preso visione di tutte le
condizioni generali;

[ di essere iscritto nell’elenco fornitori della piattaforma telematica di Regione Lombardia SINTEL,
qualificati per contrattare con il Comune di Vailate;

[ di autorizzare I'invio delle previste comunicazioni inerenti il presente procedimento

- al indirizzo di  posta elettronica certificata (in caso di imprese)

- al numero di fax autorizzato

O dichiara che, alla data di avvio del servizio, disporra di un freezer da posizionare per la

conservazione degli alimenti per tutta la durata del contratto;

Di autorizzare, ai sensi e per gli effetti di cui al D. Lgs.vo 196/2003 e s.m.i., la raccolta dei dati
personali che saranno trattati, anche con strumenti informatici, esclusivamente nell’ambito del
procedimento per il quale viene resa la presente dichiarazione.

In fede,

Data

FIRMA

N.B.: la dichiarazione deve essere corredata da copia fotostatica (fronte/retro) di idoneo
documento di identificazione, in corso di validita, del sottoscrittore legale rappresentante o del

procuratore (in tale ultimo caso deve essere allegata la relativa procura)




COMUNE DI VAILATE

Provincia di Cremona

CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO
SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA
PERIODO: anni scolastici 2018/2019 e 2019/2020

(approvato con delibera di G.C. n. 64 del 14.05.2018)

ARTICOLO 1
OGGETTO DEL CAPITOLATO

Oggetto del presente capitolato ¢ il servizio di preparazione e somministrazione pasti agli alunni
della Scuola dell’Infanzia, della scuola Primaria e della Scuola Secondaria di I° grado di Vailate.

ARTICOLO 2
NATURA DEL SERVIZIO

Il servizio per gli alunni della Scuola dell’Infanzia consistera nella preparazione €
somministrazione in tutti i giorni della scuola, circa 125 pasti al giorno per 5 giorni alla
settimana, sabato escluso, di un pasto giornaliero a ciascun alunno sulla base del menu e delle
grammature predisposte dall’Azienda Sanitaria Locale competente, allegato A) al presente
capitolato, nonché la preparazione ¢ somministrazione dei pasti eventualmente da preparare per
diete speciali (soggetti affetti da allergie o intolleranze alimentari singole o multiple, soggetti affetti
da favismo, soggetti diabetici, soggetti affetti da morbo celiaco, soggetti affetti da particolari
malattie metaboliche, soggetti in diverso stato di soprappeso, diete in bianco) su indicazioni dei
medici specialistici o degli organi dell’ ASL competenti in materia.

I pasti dovranno essere forniti anche al personale docente ed al personale ATA autorizzato.

I pasti dovranno essere preparati presso la cucina della locale Scuola dell’Infanzia.

La ditta dovra provvedere alla preparazione dei pasti, allo scodellamento e somministrazione dei
pasti per gli alunni della scuola dell’Infanzia, per le insegnanti e per il personale ATA autorizzato
ad usufruire del servizio mensa, nonché al ritiro dalle aule dei carrelli con le relative stoviglie e alla
sistemazione delle aule dopo il pasto.

11 servizio per gli alunni della Scuola Primaria consistera nella preparazione e somministrazione in
tutti i giorni della scuola, circa 140 pasti al giorno per 5 giorni alla settimana, sabato escluse, di
un pasto giornaliero a ciascun alunno sulla base del menu e delle grammature predisposte
dall’Azienda Sanitaria Locale competente, allegato A) al presente capitolato, nonché la
preparazione e somministrazione dei pasti eventualmente da preparare per diete speciali (soggetti
affetti da allergie o intolleranze alimentari singole o multiple, soggetti affetti da favismo, soggetti




soggetti in diverso stato di soprappeso, diete in bianco) su indicazioni dei medici specialistici o
degli organi dell’ ASL competenti in materia.

I pasti dovranno essere forniti anche al personale docente addetto all’attivita di sorveglianza ed
eventuale personale autorizzato dall’Ente.

I pasti dovranno essere preparati presso la cucina della locale Scuola dell’Infanzia.

Il servizio per gli alunni della Scuola Secondaria di I° grado consistera nella preparazione e
somministrazione in tutti i giorni della scuola, circa 15 pasti al giorno per 5 giorni alla settimana,
sabato escluse, di un pasto giornaliero a ciascun alunno sulla base del menti e delle grammature
predisposte dall’Azienda Sanitaria Locale competente,. allegato A) al presente capitolato, nonché la
preparazione e somministrazione dei pasti eventualmente da preparare per diete speciali (soggetti
affetti da allergie o intolleranze alimentari singole o multiple, soggetti affetti da favismo, soggetti
diabetici, soggetti affetti da morbo celiaco, soggetti affetti da particolari malattie metaboliche,
soggetti in diverso stato di soprappeso, diete in bianco) su indicazioni dei medici specialistici o
degli organi dell’ ASL competenti in materia.

I pasti dovranno essere forniti anche al personale docente addetto all’attivita di sorveglianza.

I pasti dovranno essere preparati presso la cucina della locale Scuola dell’Infanzia.

La ditta dovra incaricare almeno n. 8 persone all’interno del proprio organico di cui n. 4 persone
per il servizio di controllo degli alunni della scuola Primaria e della Scuola Secondaria di I° grado
durante la refezione e servizio di scodellamento, pulizia e n. 2 persone per il riordino delle aule
della scuola dell’Infanzia e n. 2 persone per lo scodellamento delle portate.

La ditta dovra provvedere, altresi, alla pulizia della cucina, della dispensa e del refettorio.

Faranno carico della stazione appaltante le spese relative alle utenze domestiche (gas- acqua - luce )
dei locali adibiti a cucina, dispensa e refettorio.

Su semplice richiesta dell’affidante la ditta aggiudicataria si impegna altresi a fornire pasti multi
porzione, alle medesime condizioni economiche in vigore per i pasti di refezione scolastica, per le
eventuali attivita di Grest e Centri Estivi che il Comune dovesse organizzare in proprio, ovvero
fossero organizzati da soggetti terzi per conto del Comune presso la Scuola.

ARTICOLO 3
DURATA DELL’APPALTO

La durata del contratto di appalto riguarda gli interi anni scolastici 2018/2019 e 2019/2020, secondo
i calendari fissati dalla Direzione Scolastica.
Alla scadenza il contratto si intende cessato senza bisogno di alcuna disdetta di una delle parti.

ARTICOLO 4
CARATTERISTICHE TECNICO-MERCEOLOGICHE

1. Procedure di gestione delle materie prime- approvvigionamento:

1.1. L’approvvigionamento delle materie prime dovra essere effettuato presso fornitori
selezionati;

1.2. Le merci dovranno essere mantenute nella loro confezione originale integra fino al
momento dell’utilizzo;

1.3. E’ fatto divieto di congelare gli alimenti;

1.4. E* fatto obbligo di escludere dall’utilizzo le derrate per cui al momento della
preparazione/somministrazione sia superato il termine minimo di conservazione/data di
scadenza;



1.5. Nel rifornimento delle derrate non deperibili si eviteranno stoccaggi prolungati della merce
superiori a 30 giorni. Per i prodotti deperibili si dovranno organizzare le forniture in modo
da garantire il mantenimento dei requisiti di freschezza fino al consumo;

1.6. T prodotti preconfezionati dovranno riportare le indicazioni previste dalla normativa
vigente;

1.7. In particolare:

1.7.1. CARNI: [ singoli tagli di carne fresca dovranno essere confezionati in sacchetti
sottovuoto ed etichettati nel rigoroso rispetto delle norme vigenti. Il trasporto dovra
essere effettuato in modo tale che la temperatura non salga mai sopra i 7°C.

Il consumo di carne scongelata, a patto che la catena del freddo sia rigidamente
mantenuta e lo scongelamento avvenga lentamente in cella frigorifera a temperatura
compresa tra 0 e +4° C ¢ ammesso. Il prodotto dovra essere comunque consumato in
giornata, senza alcuna possibilita di ricongelamento o di rinvio di utilizzo.

Le carni bovine e suine fresche refrigerate, confezionate sottovuoto o congelate,
dovranno presentare i requisiti di conformita all’attuale normativa e la provenienza da
stabilimenti CEE.

Le carni bovine dovranno provenire da bovino adulto o vitello. I tagli dovranno
provenire da classi di conformazione U (Ottima = profili nell’insieme convessi,
sviluppo muscolare abbondante) oppure R (Buona= profili nell’insieme rettilinei,
sviluppo muscolare buono) con stato di ingrassamento 2 ( scarso= sottile copertura di
grasso, muscoli quasi ovunque apparenti) secondo le griglie CEE.

Le lonze devono essere ottenute dall’isolamento del muscolo ileospinale situato nella
doccia formata dalle apofisi spinose e traverse delle vertebre lombari e ultime vertebre
dorsali.

Le carni avicunicole (busti di pollo sviscerati, petti e cosce di pollo, fesa di tacchino,
conigli interi o disossati) devono essere di origine comunitaria provenienti da
stabilimenti CEE a norma del DPR 503/1982 e del DPR 559/92. Devono essere privi di
odori e sapori anomali, preferibilmente freschi. La pelle deve essere completamente
spennata ¢ spiumata ed esente da residui di peli, da grumi di sangue, da fratture e da
tagli. Lo stoccaggio non deve avere durata superiore a 2 giorni.

Per quanto attiene i prodotti congelati valgono le stesse norme definite per la carne
bovina, cosi come per quanto attiene il trasporto e la documentazione di scorta.

Per tutti i tipi di carne il documento commerciale di accompagnamento dovra riportare
tutte le notizie previste dalle nome vigenti.

1.7.2. FORMAGGI E LATTICINI: Devono rispondere ai requisiti richiesti dalla legge
n.142/1992 e dal D.P.R.14/01/1997, n.54. 1 formaggi dovranno essere scelti tra quelli
prodotti secondo i requisiti del prodotto tipico o d’origine, ai sensi del
D.P.R.n.1099/1953, della legge n. 125/1954 ¢ del DPR n. 1269/1955.

Potranno anche essere utilizzati formaggi freschi monodose con fermenti vivi, purche
prodotti nel rispetto delle norme vigenti ed esenti da polifosfati aggiunti.
E’ escluso I’utilizzo dei formaggi fusi.

1.7.3. GNOCCHI PRECONFEZIONATI: Gli gnocchi di patate o di semolino dovranno
essere contenuti nelle confezioni originali sottovuoto o in atmosfera protettiva (DPCM
n.311/1997) e conservati in frigorifero. Le confezioni dovranno essere tali che il
quantitativo soddisfi le necessita giornaliere senza avanzare parte del prodotto sfuso.Lo
stoccaggio di tali derrate non dovra superare comunque i cinque giorni.. :




1.7.4. GRASSI DA CONDIMENTO: Sara utilizzato il condimento con olio di oliva,
preferibilmente olio extravergine di oliva.
Per le preparazioni a crudo ¢ ammesso [’utilizzo di oli monoseme di arachide e di
mais, per quelle a cotto solo olio d’oliva.
Gli oli saranno confezionati nelle confezioni originali.

1.7.5. LATTE : il latte sara fresco pastorizzato, intero, e dovra provenire da produzioni
conformi alla vigente normativa, con le caratteristiche previste dal DPR n.54/1997.
Sono d’obbligo confezioni originali rispondenti alla disciplina vigente. E’ permesso
1'uso di latte UHT con le caratteristiche di cui sopra.

1.7.6. LEGUMI SECCHI: si utilizzeranno prodotti di diverse tipologie (per esempio:
fagioli borlotti, fagioli cannellini, fagioli di Spagna, ceci, lenticchie) in confezioni
originali, mondati, privi di muffe, insetti o altri corpi estranei, uniformemente essiccati.

1.7.7. PANE: sara conforme alla L.580/1967. Preparato giornalmente secondo buona
tecnica di lavorazione, dovra essere fresco di giornata, di pezzatura adeguata, non
caldo, scevro da cattivi odori. Il pane sara prodotto con farina di grano tenero avente le
caratteristiche del tipo “0” e “00”. Il pane integrale sara prodotto con farina integrale,
preferibilmente derivata da frumento coltivato con metodi naturali.

Il pane dovra essere trasportato in contenitori di materiale dichiarato per alimenti,
lavabile e con adeguata ed igienica copertura.

1.7.8. PASTA: La pasta sara di semola di grano duro e/o integrale, o pasta secca all’uovo,
dovra presentare requisiti di conformita alla legge n.580/1967, in confezioni originali.
Le stesse dovranno presentarsi intatte e pulite. La fornitura dovra prevedere una vasta
gamma di formati di pasta per garantire un’alternanza quotidiana.

1.7.9. PASTE RIPIENE: Le paste ripiene dovranno contenere ripieni di verdura e latticini,
saranno fresche o in confezioni originali sottovuoto o in atmosfera protettiva. I prodotti
saranno esenti da additivi, coloranti e conservanti. Dovranno essere consumati se
freschi entro un giorno dall’approvvigionamento, se sottovuoto o in atmosfera
protettiva entro cinque giorni dall’approvvigionamento e conservate per tale periodo in
frigorifero a temperatura adeguata. Non & ammesso I'utilizzo di avanzi sfusi di
prodotto.

1.7.10. PRODOTTI DOLCIARI PRECONFEZIONATI: Si utilizzeranno solo prodotti
da forno a perfetta lievitazione e cottura, prodotti con farine di grano tenero tipo “07,
“00” o integrali, esenti da additivi, dolcificati esclusivamente con zucchero, senza
I'impiego di oli o grassi idrogenati. Dovranno essere confezionati e sigillati in
involucri riconosciuti idonei dalla vigente normativa per il contenimento dei prodotti
alimentari.

1.7.11. PRODOTTI ITTICI: per tutti i prodotti ¢ richiesta la conformita alla normativa
vigente. I filetti e le trance di pesce congelati/surgelati, in confezioni originali,
dovranno presentare caratteristiche organolettiche e di aspetto paragonabili a quelli
presenti nella medesima specie allo stato di freschezza. Si dara la preferenza a prodotti
surgelati, conformi al D.Lgs.n.110/1992. La glassatura massima consentita non dovra
superare il 20% del prodotto netto.

Si potranno utilizzare:



— Filetti perfettamente diliscati in confezione originale, surgelati individualmente o
interfogliati;

— Tranci surgelati in confezioni originali;

— Molluschi surgelati in confezioni originali;

— Bastoncini di pesce ottenuti da tranci di merluzzo, in confezione originale, non
prefritti, con carni di colore bianco, privi di macchie anomale, di pelle, di spine, di
parti estranee o di resti di lavorazione e di qualsiasi altra alterazione. La panatura
non dovra presentare colorazioni brunastre; la grana, di pezzatura omogenea, sara
esente da punti di distacco del prodotto.

1.7.12. PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI FRESCHI: Si utilizzeranno vegetali
appartenenti alle categorie commerciali prima ed extra, con adeguato stato di sviluppo
e maturazione naturale, puliti, di pezzatura uniforme, esenti da difetti visibili ¢ da
sapori e odori estranei. Frutta e verdura non devono essere bagnate artificialmente o
presentare fenomeni di condensazione superficiale dovuti ad improvvisi sbalzi termici;
devono essere turgide ed esenti da tracce di appassimento, guasti, fermentazioni,
ammaccature, abrasioni, terrositd; devono risultare accuratamente mondate, pulite,
esenti da parassiti. Gli ortaggi a bulbo non devono presentare germogli.
I requisiti di categoria dovranno essere mantenuti fino al momento del consumo.
La verdura e la frutta saranno opportunamente variate.

1.7.13. SALE: il sale utilizzato sara iodurato/iodato, conforme all’attuale normativa.

1.7.14. SALUMI: dovranno essere di produzione nazionale, di qualita superiore.
11 prosciutto cotto dovra essere prodotto senza polifosfati e gli eventuali altri additivi,
dichiarati in etichetta, dovranno essere presenti nelle quantitd consentite dalla
normativa vigente. Per diete particolari, se richieste, saranno fornite anche varieta prive
di caseinati e/o latte in polvere.
Il prosciutto crudo, ricavato dalla lavorazione di cosce di suini ben maturi, avra una
stagionatura non inferiore ai 10/12 mesi.
La bresaola sara prodotta con muscoli di bovino adulti, conformemente al
D.Lgs.537/1992, in stabilimenti CEE nazionali, con un minimo di 45 giorni di
stagionatura.
Dovranno essere consumati in giornata.

1.7.15. SURGELATTI: i surgelati dovranno rispondere ai requisiti di cui al D.Lgs.
n.110/1992, in confezioni originali intatte. Nella presentazione del prodotto dovranno
essere riportate tutte le indicazioni normate dalla regolamentazione vigente
sull’etichettatura dei prodotti destinati al consumatore finale. Non potranno essere
utilizzati i prodotti con segni comprovanti un avvenuto parziale o totale
scongelamento, quali formazioni di cristalli di ghiaccio sulla parte esterna della
confezione e di grumi all’interno.

I prodotti dovranno risultare accuratamente puliti, mondati e tagliati, esenti da corpi
estranei, con pezzi ben separati, senza ghiaccio sulla superficie, di consistenza non
legnosa né spappolata.

Dovra essere rispettata la catena del freddo.

Il prodotto, una volta scongelato, non potrd essere ricongelato e dovra essere
consumato entro le 24 ore.

Tali prodotti dovranno essere consumati entro un m@e;?q?l}’awenuto
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1.7.16. TONNO IN CONSERVA: si potra scegliere tra tonno all’olio di oliva o tonno al
naturale, in tranci in confezioni originali esenti da fenomeni di alterazione anche
visibile, provenienti da stabilimenti nazionali o comunitari, riconosciuti ai sensi delle
vigenti normative.Il prodotto avra odore gradevole e caratteristico, colore uniforme
rosa all’interno, consistenza compatta e uniforme, non stopposa, e dovra risultare
esente da ossidazioni, vuoti e parti estranee (spine, pelle, squame, buzzonaglia, grumi
di sangue). Le pezzature dovranno avere dimensioni tali da esaurire il quantitativo
singolo somministrato.

1.7.17. UOVA: per preparazioni alimentari che richiedono operazioni di sgusciatura a
crudo si utilizzeranno prodotti pastorizzati conformi alle norme del D.Lgs.n.65/1993,
in confezioni originali idonee al consumo giornaliero. E’ fatto divieto di utilizzare
confezioni gia aperte.

Per le preparazioni con sgusciatura successiva a cottura completa si utilizzeranno uova
fresche di categoria A extra, di produzione comunitaria, in confezioni originali
conformi al Regolamento CEE 1907/90 e sua applicazione (1274/91) ed al
Regolamento CEE n.2167/1993.

L’intervallo massimo ammesso tra confezionamento e consegna & di 10 giomi, tra
approvvigionamento e consumo di 7 giorni. Le confezioni dovranno essere conservae
in frigorifero a temperatura adeguata.

E’ fatto assoluto divieto di somministrare uova non completamente cotte.

1.7.18. YOGURT: intero o magro, alla frutta, dovra essere senza additivi alimentari e
dovra corrispondere ai requisiti previsti dal D.P.R. n.54/1997. Dovra essere conservato

in frigorifero a temperatura adeguata.

2. Procedure di gestione delle materie prime- stoccaggio:

2.1. ¢ d’obbligo il rispetto delle corrette temperature di conservazione delle materie prime, in
particolare:

2.1.1. +1/44°C per alimenti crudi e cotti di origine animale particolarmente suscettibili di
ricontaminazione nelle fasi produttive del pasto;

2.1.2. —18°C per alimenti congelati e surgelati;

2.1.3. +1/4+6°C per altri alimenti deperibili;

2.1.4. +9/+10°C per i prodotti ortofrutticoli freschi;

2.1.5. nel caso d conservazione in un’unica cella o in un unico frigorifero, la temperatura di
conservazione sara quella dell’alimento piu deperibile.

2.2. le derrate deperibili dovranno essere immediatamente immagazzinate dopo
I’approvvigionamento e separate per categorie merceologiche, i resi dovranno essere

separati dalle materie prime destinate alla lavorazione;

2.3. lo stoccaggio di eventuali prodotti finiti o prodotti intermedi di lavorazione dovra avvenire
in luoghi di deposito adeguati.

2.4. la merce non deperibile sara riposta in luoghi freschi e asciutti secondo il principio della
rotazione delle scorte;

2.5. ¢ fatto divieto di congelare il pane e materie prime decongelate;



1.

2.6. I’eventuale congelamento delle materie prime fresche & subordinato a specifica valutazione
e verifica da parte dell’ASL, da richiedersi da parte dell’appaltatore.

Procedure di gestione delle materie prime- trasformazione delle derrate:

3.1. non saranno utilizzati prodotti per i quali sia gia superato il termine minimo di
conservazione/data di scadenza;

3.2. si effettueranno le operazioni evitando qualsiasi possibile contaminazione tra prodotto
“sporco” e prodotto “pulito”, lavandosi frequentemente le mani e garantendo pulizia e
disinfezione di superfici ed utensili dopo ’uso e prima del riutilizzo;

3.3. dovra essere garantita la separazione funzionale dei flussi relativi a
verdure/carni/uova/formaggi e salumi;

3.4. nella manipolazione degli ingredienti le operazioni pili delicate dovranno essere effettuate
con 'ausilio di presidi ed utensili, evitando, in ogni caso, la manipolazione diretta di
alimenti pronti al consumo;

3.5. dovra essere prestata la massima attenzione alle scansioni tempo/temperature, avendo cura
di limitare allo stretto necessario i tempi di esposizione alla temperatura ambiente nelle
‘operazioni pill comuni, quali mondatura, toelettatura, assemblaggio, disposizione su
placche da forno;

3.6. gli ingredienti dovranno essere mantenuti in cella frigorifera fino al loro utilizzo non
appena ultimata la preparazione;

3.7. gli affettati, i formaggi gia porzionati e i cibi in attesa di essere serviti saranno conservati in
contenitori idonei, adeguatamente coperti e protetti;

3.8. lo scongelamento delle materie prime avverra in cella frigorifera a +2/+4°C, ad eccezione
dei prodotti che non necessitano dello scongelamento prima della cottura;

3.9. la sgusciatura di grosse quantitd di uova deve essere evitata, ricorrendo alla forma
pastorizzata;

3.10. per verdura e frutta il lavaggio deve avvenire con abbondante acqua corrente per tempi
congrui, dopo I’uso di eventuali coadiuvanti o disinfettanti & d’obbligo un accurato
risciacquo;

3.11. & consentito anticipare al giorno prima del consumo le seguenti operazioni:

mondatura, affettatura, porzionatura , battitura, legatura e speziatura delle carni crude
( con successiva conservazione a +4° C);

ARTICOLO 5
EFFETTUAZIONE DEL SERVIZIO

LUOGO DI EFFETTUAZIONE DEL SERVIZIO:




Il servizio di preparazione dei pasti dovra essere effettuato presso la cucina della Scuola
dell’Infanzia sita in Via Kennedy a Vailate.

2. PRODUZIONE DEL PASTO:

I pasti dovranno essere preparati rispettando le grammature predisposte dall’Azienda Sanitaria
Locale e sulla base del menu — allegato A) al presente capitolato.

In questa fase deve essere garantita 1’attenzione alla igienicita delle operazioni: dovranno essere
costantemente effettuate la pulizia e la sanificazione delle attrezzature ed il personale dovra
attenersi a regole atte ad evitare contaminazioni del prodotto finito direttamente o attraverso
substrati e attrezzature. In particolare:

2.1. la manipolazione delle vivande si avvarra dell’'uso di idonei presidi (utensili, palette,
guanti) ed il cibo sara assaggiato servendosi di utensili monouso o appositamente destinati.

2.2. il prodotto alimentare, nonché gli utensili e le attrezzature andranno difesi da
contaminazione e protetti da polveri. Gli stessi andranno conservati quando non utilizzati in
cassetti o altri mobili chiusi.

2.3. la durata e la temperatura di cottura devono essere sufficienti ad assicurare la salubrita del
prodotto con la cottura a 75° C al cuore.

2.4. tra la cottura ed il confezionamento 1’esposizione alla temperatura ambiente deve limitarsi
allo stretto necessario per le corrette operazioni i preparazione. E’ consigliato monitorare la
temperatura delle preparazioni piu critiche attraverso la misurazione della stessa mediante
termometri  durante/immediatamente dopo la cottura/dopo riscaldamento/durante
raffreddamento/conservazione.

2.5. tutte le preparazioni devono svolgersi nello stesso giorno della distribuzione, fatta
eccezione per:

— cottura di torte non a base di creme;

— cottura di budini, arrosti, bolliti, brasati, polpette, solo con dotazione di abbattitore
termico.

Particolare attenzione deve essere prestata alla fase di eventuale raffreddamento che si rende

indispensabile per alcune ricette (roast beef, insalate di riso e di pasta ecc.), in tutti questi

casi ’abbattimento andra avviato nel minor tempo possibile dopo la cottura e, comunque, in

modo da garantire il raggiungimento di +8° C nel cuore del prodotto entro 3 ore. Ad

operazione conclusa, seguira refrigerazione a +4° C in contenitori coperti per il tempo che

intercorre tra la preparazione ed il consumo.

2.6. la porzionatura a freddo e il rinvenimento delle preparazioni abbattute il giorno antecedente
il consumo deve essere effettuata al massimo tre ore prima della distribuzione;

2.7. tra il termine della cottura e la distribuzione e porzionatura a caldo deve intercorrere un
intervallo non superiore a due ore;

2.8. saranno privilegiate le cotture al forno, al vapore e stufature con la minima quantita di
grassi aggiunti, evitando fritture;

2.9. sara evitato 1’utilizzo dei prodotti a base di glutammato;

2.10. sara ridotto al minimo I’uso del sale, privilegiando il ricorso agli aromi vegetali;

2.11. gli oli di cottura non saranno riciclati;

2.12. 1 primi piatti asciutti devono essere preparati immediatamente prima del
confezionamento.

3. MODALITA’ PER LA DISTRIBUZIONE:
I contenitori dovranno essere idonei all’utilizzo per alimenti, facilmente lavabili e disinfettabili,
mantenuti in condizioni costanti di integrita strutturale e funzionale.
La ditta appaltatrice dovra provvedere con proprio personale alle seguenti incombenze:




preparazione pasti per utenti della scuola dell’infanzia, della scuola primaria e della scuola

secondaria di I° grado

- distribuzione pasti, previo posizionamento delle stoviglie, sia nelle aule della scuola
dell’infanzia che nelle sale mensa

- scodellamento dei pasti a tutti gli utenti

_  assistenza agli alunni della scuola primaria e secondaria di I° grado durante il tragitto
scuola — mensa e viceversa

- assistenza agli alunni della scuola primaria e secondaria di I° grado durante la permanenza

in mensa

pulizia delle aule della scuola dell’infanzia utilizzate per la refezione

pulizia delle sale mensa, della cucina e dei sevizi annessi
La distribuzione dei pasti dovra essere effettuata nei tempi adeguati al fine di garantire pasti
caldi e non scotti.
La ditta dovra provvedere, altresi, alla pulizia della cucina e della dispensa e riassetto delle aule.
La ditta dovra fornire di idonee tovaglie e/o tovagliette per gli utenti delle sale mensa.

All’avvio del servizio la ditta dovra disporre e posizionare un freezer per la conservazione degli

alimenti da lasciare per tutta la durata del contratto.
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4. SOMMINISTRAZIONE DEL PASTO:

11 rifornimento della linea dei cibi da parte degli addetti avverra con sufficiente rapidita nel
posizionare i piatti freddi e i piatti caldi negli appositi contenitori.

1l servizio di somministrazione per la Scuola dell’Infanzia si svolgera posizionando le
singole porzioni con le stoviglie e quanto necessario su appositi carrelli che verranno quindi
distribuiti, a cura della ditta aggiudicataria, nelle aule poiché il pasto sara consumato
all’interno delle aule.

11 personale della ditta aggiudicataria dovra provvedere anche al ritiro delle stoviglie e dei
carrelli consegnati nelle aule nonché alla sistemazione delle stesse dopo il pasto.

1l servizio di somministrazione per gli alunni della Scuola Primaria e Secondaria di I° grado
avverra apparecchiando la sala e scodellando i pasti agli utenti nelle sale del refettorio.
L’acqua potabile sara somministrata prelevandola dalla rete dell’acquedotto comunale con
apposite brocche.

La ditta aggiudicataria incarichera n. 4 persone per la sorveglianza degli alunni della
Scuola Primaria e della Scuola Secondaria di I° grado durante la refezione e sino al rientro a
scuola e durante il viaggio di andata e ritorno scuola/scuola dell’infanzia- refettorio — oltre a
n. 2 persone per il riordino delle aule della scuola dell’infanzia e n. 2 persone per lo
scodellamento dei pasti.

In relazione a quanto previsto dal precedente punto, si specifica che il numero minimo
complessivo delle ore che dovranno essere stanziate per le persone incaricate, non
dovra essere inferiore a 155 ore settimanali

Le persone incaricate per la sorveglianza dovranno recarsi presso la scuola primaria e/o la
scuola secondaria di I° grado collaborare con il personale docente assistendo gli alunni nel
percorso scuola primaria e/o scuola secondaria di I° grado/scuola dell’infanzia — refettorio —
andata e ritorno ed assistere gli alunni per tutta la durata.

Si specifica che il percorso scuola primaria/scuola secondaria di I° grado — e scuola
dell’infanzia verra fatto a piedi in quanto le due strutture distanq_;gﬁﬁ,i}.r\netri e sono

. . . A
all’interno di un unico plesso. /3

5. LAVAGGIO STOVIGLIE E PENTOLAME: B



Si dovra garantire la separazione funzionale dei flussi operativi dal ciclo di lavorazione degli
alimenti. Tutto il materiale dovrd subire un trattamento adeguato in termini di tempo e
temperatura, dopo il quale, perfettamente asciutto, sard ricoverato in sedi opportune fino al
riutilizzo.

RACCOLTA E SMALTIMENTO RIFIUTI:

I rifiuti devono essere depositati in contenitori chiudibili, forniti dal Comune, mantenuti in
buone condizioni igieniche e facilmente pulibili e disinfettabili. Dovra essere effettuata la
raccolta differenziata con le modalita stabilite dal Comune di Vailate. Restano a carico della
ditta appaltatrice le spese per la fornitura dei sacchetti nonché I’esposizione all’esterno del
fabbricato degli stessi nei giorni prestabiliti.

PULIZIA, SANIFICAZIONE, MANUTENZIONE, DISINFESTAZIONE:

La ditta appaltatrice dovrd provvedere con propri mezzi e con proprio personale alla

sanificazione, manutenzione e disinfestazione dei seguenti locali:

— Cucina, dispensa e refettorio

In particolare:

7.1. tutte le superfici, i piani di lavoro e le attrezzature richiedono un accurato trattamento, a
garanzia del mantenimento dei requisiti di igiene.

7.2. la detersione dovra garantire ’asportazione delle sostanze grossolane e dei residui
alimentari con detergenti idonei, a cui seguira risciacquo con abbondante acqua potabile;

7.3. la successiva disinfezione dovra avvenire con principi attivi atti ad eliminare i
microrganismi patogeni e a ridurre la carica batterica totale. I presidi utilizzati dovranno
essere compatibili con le lavorazioni e, al fine di ottimizzarne ’efficacia, dovranno essere
opportunamente alternati.

7.4. durante le operazioni di pulizia deve essere garantito I’allontanamento la protezione dei
cibi da possibili contaminazioni;

7.5. il materiale utilizzato per la pulizia deve essere riposto in luogo utilizzato esclusivamente
per tale scopo o comunque isolato dal materiale di origine alimentare;

7.6. le parti eventualmente smontate delle attrezzature, insieme agli utensili, potranno sostare,
durante la notte, in soluzione disinfettante; il mattino successivo il tutto dovra essere
risciacquato adeguatamente prima dell’utilizzo;

7.7. in caso di ristagni inconsueti, odori anomali, scarichi intasati, drenaggi delle
apparecchiature ostruiti, trasudamenti o gocciolamenti da superfici, tubi o condotte,
presenza di incrostazioni, crepe o fori, guasti in genere deve essere fatta tempestiva
comunicazione alla stazione appaltante.

7.8 ulteriori interventi di pulizia, sanificazione, manutenzione e disinfestazione dovranno essere
effettuati ogniqualvolta se ne ravvisi la necessita.

ARTICOLO 6
CALENDARIO E NUMERO DEI PASTI

Il servizio dovra essere effettuato giornalmente per tutti i giorni previsti dal calendario scolastico
regionale.
Scuola dell’Infanzia

A titolo indicativo, si stabilisce che la richiesta giornaliera sara di circa 125 pasti completi per n. 5
giorni la settimana.
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Scuola Primaria
A titolo indicativo, si stabilisce che la richiesta giornaliera sara di circa 140 pasti completi per n. 5
giorni la settimana.

Scuola Secondaria di I° Grado
A titolo indicativo, si stabilisce che la richiesta giornaliera sara di circa 15 pasti completi per n. 5
giorni la settimana.

Poiché il numero dei pasti & soggetto a variazione in aumento o diminuzione, non preventivamente
quantificabile e legato unicamente alla presenza giornaliera degli aventi diritto, in caso di riduzione
del numero dei pasti giornalieri cosi come indicati la ditta aggiudicataria non avra a pretendere
compensi o indennita alcuna per i pasti non somministrati rispetto a quelli previsti. Per i pasti forniti
in numero superiore a quello indicato sara corrisposto il corrispettivo per il numero dei pasti
effettivamente erogati.

‘ ARTICOLO 7
MODALITA DI SVOLGIMENTO DEL SERVIZIO

Il servizio di refezione verra effettuato dalla ditta aggiudicataria con personale proprio il cui
organico dovra essere sufficiente, sia per numero che per qualificazione professionale, a garantire la
continuita e la perfetta regolarita del servizio stesso entro i limiti di tempo di cui al precedente
articolo. In caso di eventi che per qualsiasi motivo possano influire sul normale espletamento del
servizio, I’ Amministrazione Comunale dovra essere avvisata con anticipo di almeno cinque giorni
lavorativi: altrettanto si raccomanda in caso di sciopero del personale dell’Impresa appaltatrice.

In ogni caso I'Impresa aggiudicataria dovra garantire la completa fornitura del servizio anche in
presenza di eventi dovuti a causa di forza maggiore, eventualmente tramite altra ditta di
ristorazione.

Negli altri casi restera a carico dell’aggiudicatario stesso 1’onere che sara sopportato per provvedere
ad assicurare comunque il servizio diretto di refezione, da concordare di volta in volta il reintegro
dell’ Amministrazione Comunale dei maggiori costi comunque sostenuti. I’aggiudicatario si obbliga
a sostituire temporaneamente il personale eventualmente assente qualunque ne sia il motivo.

La Ditta sara inoltre tenuta, per tutta la durata del contratto, a mantenere tutte le figure professionali
previste dal contratto in riferimento alle entitd numeriche, alle posizioni funzionali e di
organigramma e al monte ore complessivo di lavoro.

La Ditta fornira a tutto il personale gli indumenti di lavoro prescritti dalle normative vigenti in
materia d'igiene: tute o sopravvesti di colore chiaro, cuffia che deve contenere la capigliatura,
guanti, durante le ore di servizio.

Durante le ore di servizio il personale non deve indossare alcun effetto personale (anelli, orecchini,
ecc.) e non deve avere unghie smaltate al fine di evitare la contaminazione dei prodotti in
lavorazione. Deve curare la propria igiene personale, prestando molta attenzione all'igiene delle
mani, del vestiario, ecc..

Per quanto concerne le norme igienico sanitarie si fa riferimento alla legge 283 del 30/04/1962 e
suo regolamento di esecuzione DPR 327 del 26/03/1980 e successive modifiche, nonché quanto
previsto dal D.Lgs.155 del 26/05/1997 e dal Decreto del Dirigente U.O. 1° agosto 2002 n.14833
"Linee Guida della Regione Lombardia per la ristorazione scolastica". .
Comunque tutte le norme vigenti in materia di alimenti e bevande si intend()ll()__gui; Iﬁh_‘hjan\ate.

o~ fa*
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ARTICOLO 8
NORME IGIENICHE E SANITARIE

Nell’esecuzione del servizio dovra essere attuata la piu scrupolosa osservanza delle norme igieniche
e profilattiche atte ad evitare che si possano determinare inconvenienti di sorta, e cio sia in relazione
alla qualita, alla conservazione, alla confezione ed alla somministrazione dei cibi ed ingredienti
tutti, sia in relazione alla pulizia dei locali, delle stoviglie, delle suppellettili da tavolo e da cucina,
sia infine , in relazione ai requisiti del personale utilizzato dalla ditta aggiudicataria, con particolare
riferimento a quanto disposto in merito dal Testo Unico delle leggi sanitarie ( titolo IV, art.240 e
segg. “Igiene degli alimenti, delle bevande e degli oggetti di uso domestico”), della legge
30.04.1962, n.283, nonché delle disposizioni vigenti e future del regolamento di igiene dell’ Azienda
Sanitaria nel cui territorio € posto il Comune e le linee guida della Regione Lombardia approvate
con decreto della Direzione Generale della sanita n. 14833 del 01.08.2002.

In carenza di tempestive segnalazioni da parte della ditta stessa in merito a quanto precede,
I’ Amministrazione Comunale si riserva la facolta di richiedere la sostituzione di quegli elementi
che, per inidoneita fisica, o comunque a suo giudizio, non siano riconosciuti in possesso dei
requisiti indispensabili per ’espletamento dei compiti lavorativi presso un Ente pubblico.

L’ Amministrazione Comunale si riserva la facolta di esercitare, in ogni momento, il controllo sulla
scrupolosa osservanza delle norme igieniche di cui sopra, sulla conservazione e somministrazione
dei pasti e dei generi di consumo adoperati nonché il diritto, attraverso i propri rappresentanti, di
controllare ogni fase attinente all’esecuzione del servizio, senza che cid sollevi la ditta
aggiudicataria dalle proprie responsabilita.

E’ fatto obbligo al personale comunque impiegato durante 1’espletamento del servizio di osservare
il divieto di fumare.

ARTICOLO 9
ONERI A CARICO DELLA DITTA AGGIUDICATARIA
Ad ulteriore precisazione di quanto detto nell’art. 2, si stabilisce qui che il servizio verra svolto con
esclusiva organizzazione, responsabilita e rischio del gestore, al quale ¢ fatto tassativo divieto di
qualunque forma di subappalto, anche parziale.
Fra gli oneri a carico dell’aggiudicatario si indicano in particolare:
a) Le spese relative all’acquisto di generi alimentari necessari per I’espletamento del servizio;

b) Le spese relative all’acquisto del materiale per la pulizia della cucina e della dispensa;

¢) Il possesso di licenze e permessi e I’ottemperanza di ogni adempimento necessario, richiesti da
qualsivoglia disposizione prevista dalle norme di legge ed equiparate vigenti;

d) La redazione e presentazione agli organi competenti del “piano di autocontrollo”;
e) Il pagamento delle imposte e tasse comunque derivanti dalla gestione del servizio;

f) Le spese per il corredo e le spese direttamente o indirettamente appartenenti al personale della
ditta aggiudicataria ed agli adempimenti relativi;

g) La presentazione in pezzature adeguate all’utenza e secondo le indicazioni dell’Azienda
sanitaria locale competente per territorio e dell’ Amministrazione Comunale: in particolare si



precisa che per ogni pasto dovra essere fornito almeno un panino ed un frutto per ogni utente,
nonché un litro di acqua minerale ogni 3 utenti;

h) Le spese di assicurazione per la responsabilita civile nei confronti degli utenti che prendano
parte alla refezione nonché nei confronti dell’ Amministrazione Comunale stessa contro tutti i
possibili rischi derivanti ai commensali dalla somministrazione e consumazione dei pasti;

i) La ditta dovra fornire di idonee tovaglie e/o tovagliette per gli utenti delle sale mensa;

i) All’avvio del servizio la ditta dovra disporre e posizionare un freezer per la conservazione degli
alimenti da lasciare per tutta la durata del contratto.

La ditta aggiudicataria si impegna, per quanto concerne il personale da essa dipendente,
all’osservanza di tutte le norme di legge a tutela del personale stesso (esonerando pertanto
I’ Amministrazione Comunale da ogni vertenza sindacale) nonché al rispetto dei contratti collettivi
di lavoro a tale personale riferibili.

ARTICOLO 10
ONERI A CARICO DELLA STAZIONE APPALTANTE

Restano a carico della stazione appaltante gli oneri relativi alla messa a disposizione di adeguato
locale (cucina) per la preparazione dei pasti e del refettorio per la mensa degli alunni della scuola
primaria e secondaria di I* grado.

Restano, altresi, a carico della stazione appaltante le spese relative alle utenze domestiche ( gas-
acqua - luce ) dei locali adibiti a cucina o refettorio.

ARTICOLO 11
CORRISPETTIVO

1l corrispettivo a pasto viene fissato a base d’asta in euro 3,80 a pasto oltre 'IVA e verra
corrisposto dietro presentazione di fatture mensili sulla base dei pasti effettivamente somministrati e
trasmessi dall’Ufficio Segreteria del Comune previa verifica con i registri scolastici entro il 15 di
ogni mese.

Il pagamento avverra da parte del Comune a mezzo mandato previo visto di liquidazione delle
fatture da parte del Responsabile dell’Ufficio competente ed acquisizione del Documento di
Regolarita Contributiva da parte dell’Ente e adempimenti connessi alla tracciabilita dei flussi
finanziari di cui alla L. 13 agosto 2010, n. 136.

ARTICOLO 12
VIGILANZA

Nell’esecuzione delle prestazioni contemplate dal presente contratto 1'Impresa non potra ricevere
ordini se non dal Responsabile di Servizio della stazione appaltante; negli ordini di servizio cosi
impartiti saranno annotate anche le eventuali inadempienze e gli inconvenienti che possono incidere
sull’efficienza del servizio. 2. B

ARTICOLO 13 VA
PENALITA’ R

N CREW
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L’ Amministrazione Comunale, a tutela della qualita del servizio e della sua scrupolosa conformita
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alle norme di legge e contrattuali applichera sanzioni pecuniarie in ogni caso di verificata violazione
di tali norme.

La sanzione sara applicata dopo formale contestazione ed esame delle eventuali
controdeduzioni dell’Impresa appaltatrice, le quali dovranno pervenire entro 10 giorni dalla data
della contestazione.

In nessun caso saranno accettate giustificazioni legate a situazioni soggettive
afferenti all’organizzazione in tema dell’impresa aggiudicataria. Si riporta di seguito un elenco, non
esaustivo, delle tipologie di inadempienze che sicuramente comportano 1’applicazione di una
sanzione, secondo i parametri di seguito meglio precisati:

mancata consegna di pasti interi o parte di pasti;

grammature inferiori a quelle prescritte dalle tabelle ASL;

prodotti non conformi alle tabelle e non tempestivamente sostituite;

prodotti risultati scaduti alla data di consegna;

presenza di corpi estranei di varia natura nei piatti;

mancata consegna o errata preparazione delle diete speciali;

personale inferiore ai parametri stabiliti;

carenti condizioni igieniche del mezzi di trasporto, salva segnalazione alle competenti
autorita sanitarie in caso di non conformita dei medesimi ai requisiti tecnici prescritti;

ogni altro inadempimento rispetto a disposizioni previste dal presente Capitolato ovvero da
prassi instaurate nel corso dell’esecuzione contrattuale successivamente con
I’ Amministrazione Comunale;

Per ciascun episodio di inadempienza verificatosi, qualora ’inadempienza riguardi una sola delle
componenti del menu del giorno (ad es. un primo piatto, o frutta o bevanda) sara applicata una
penalita pari al 10% del compenso dovuto su tutta la fornitura di pasti della giornata nella scuola
servita dall’appaltatore. Qualora, invece, 1’inadempienza riguardi I’intera fornitura del servizio
(quindi tutti i piatti previsti o di carattere generale quali la pulizia o le carenze di personale), si
applichera una penale pari al 50% del costo dei pasti forniti, o che avrebbero dovuto essere
preparati ¢ somministrati in quel giorno. Le inadempienze sopra descritte non precludono
all’ Amministrazione il diritto di sanzionare eventuali casi non espressamente compresi nella stessa,
ma comunque rilevanti rispetto alla corretta erogazione del servizio. Dopo 1’applicazione della
quinta penalitd nel medesimo anno di riferimento, 1’ Ammlmstrazmne Comunale potra, a proprio
insindacabile giudizio, risolvere il contratto.

Per ottenere il pagamento delle sanzioni eventualmente comminate I’ Amministrazione Comunale
potra rivalersi sulla cauzione prestata che, una volta escussa, dovra essere reintegrata entro 10
(dieci) giorni dall’avviso dell’ Amministrazione.
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ARTICOLO 14
ASSICURAZIONI ED OBBLIGHI DERIVANTI DAI RAPPORTI DI LAVORO

La ditta aggiudicataria si assume in proprio ogni responsabilita in caso di infortuni ed in caso di
danni arrecati, eventualmente, alle persone ed alle cose tanto dell’ Amministrazione che di terzi, in
dipendenza di manchevolezze o di trascuratezza nell’esecuzione delle prestazioni.

La ditta aggiudicataria si obbliga altresi ad ottemperare a tutti gli obblighi verso i propri dipendenti
in base alle disposizioni legislative e regolamentari vigenti in materia di lavoro ed assicurazioni
sociali, assumendo, a suo carico, tutti gli oneri relativi.

La ditta aggiudicataria si obbliga ad esibire in qualsiasi momento, su semplice richiesta, le ricevute
dei pagamenti dei contributi assicurativi e previdenziali relativi al personale adibito al servizio.

Nel caso di inadempienza a tale obbligo o qualora siano state riscontrate irregolarita,
I’ Amministrazione segnalera la situazione al competente Ispettorato del lavoro.



La ditta aggiudicataria si obbliga ad attuare, nei confronti dei propri dipendenti, occupati nelle
prestazioni oggetto del contratto, condizioni normative e retributive non inferiori a quelle risultanti
dai contratti collettivi di lavoro applicabili, alla data del presente atto, alla categoria e nella localita
in cui si svolgono le prestazioni, nonché condizioni risultanti da successive modifiche ed
integrazione, ed, in genere a ogni altro contratto collettivo, stipulato successivamente per la
categoria, applicabile nella localita, nonché a continuare ad applicare i sopraindicati contratti anche
dopo la loro scadenza e fino alla loro sostituzione.

I’ Amministrazione, nel caso di violazione degli obblighi di cui sopra e previa comunicazione
all’Impresa delle inadempienze ad esso denunciate dall’Ispettorato del lavoro, si riserva i diritto di
operare una ritenuta fino al 20% dell’importo dell’appalto. Tale ritenuta sara rimborsata soltanto
quando I’Ispettorato predetto avra dichiarato che la ditta aggiudicataria si sia posta in regola, né
potra sollevare eccezione alcuna per il ritardato pagamento; né ha titolo per chiedere alcun
risarcimento di danno.

ARTICOLO 15
DIVIETO DI SUBAPPALTO

E’ fatto divieto alla ditta aggiudicataria di cedere o subappaltare il servizio senza il preventivo
consenso scritto dell’Amministrazione, pena la immediata risoluzione del contratto e
I’incameramento della cauzione.

In caso di infrazione alle norme del presente capitolato commessa dal subappaltatore occulto, unico
responsabile verso il Comune e verso i terzi si intendera I’appaltatore.

ARTICOLO 16
CRITERI PER L’ AGGIUDICAZIONE DEL SERVIZIO

L’aggiudicazione del servizio di ristorazione presso il Comune di Vailate di cui al presente
capitolato avverra sulla base dell’offerta economicamente pil vantaggiosa ai sensi degli artt. 83 e
95, comma 3, del D.Lgs. 50/2016.

ARTICOLO 17
CAUZIONE

A garanzia del regolare adempimento delle pattuizioni di cui agli articoli precedenti la ditta
aggiudicataria costituira apposita polizza fideiussoria pari al 10% dell’importo di aggiudicazione.
Tale cauzione sara svincolata alla conclusione del periodo contrattuale qualora il servizio sia stato
svolto senza reclami.

ARTICOLO 18
SPESE CONTRATTUALI

Restano a carico dell’aggiudicatario tutte le spese inerenti il contratto ( registrazione, diritti, carte

———

bollate, ecc.), nessuna esclusa ed eccettuata.

ARTICOLO 19
CONTROVERSIE
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Eventuali controversie saranno definite da un collegio arbitrale costituito da ciascuna parte e da un
terzo arbitro scelto di comune accordo, o, in difetto, dal presidente del tribunale di Cremona.

Il collegio giudichera secondo diritto senza le forme di procedura per gli atti di istruzione.

Il giudizio sard inappellabile ed obbligherd le parti, mentre le spese saranno a carico del
soccombente.

ARTICOLO 20
NORMA DI RINVIO

Per quanto non espressamente previsto dal presente atto, si fa richiamo alle disposizioni del Codice
Civile, alle leggi ed ai regolamenti vigenti



ASL DELLA PROVINCIA DI CREMONA

Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione - Dipartimento di Prevenzione
Ufficio aziendale di Igiene Nutrizionale

GRAMMATURE PER IL PRANZO A CRUDO E AL NETTO DEGLI SCARTI

Al &

SCUOLE SCUOLE SCUOLE
MATERNE ELEMENTARI MEDIE
Grammi Grammi grammi
PASSATO DI VERDURA:
pasta / riso 25 30 40
verdure 80 90 90
crostini 30 40 40
CREMA DI LEGUMI
legumi freschi / secchi 50/20 70/25 80-25
patate 40 50 65
verdure 80 90 90
orzo / farro 25 30 40
PASTA O RISO ASCIUTTO
pasta 60 70 80
pelati 40 50 55
verdura 50 60 70
TORTELLI RICOTTA E
SPINACI 100 150 200
GNOCCHI DI PATATE 150 180 220
GRANA 7 10 10
OLIO extravergine di OLIVA
per primi piatti asciutti o per 5 7 10
condire la verdura
PIZZA 150 180 200
INSALATA 30 40 50
VERDURA 100 120 130
CAROTE CRUDE 80 100 120
POMODORI 100 120 150
MALIS per insalate miste 20 30 40
OLIVE 10 15 20
PESCE 80 100 120
CARNE:
pollo — tacchino - coniglio -
bovino — maiale magro 60 70 80
Prosciutto crudo 40 50 50
UOVA (g.53 - 63) Ne1 N°1 N°1el/2
FORMAGGIO FRESCO 60 100 120
FORMAGGIO STAGIONATO 40 60 80
PATATE 100 150 170
PURE 80 patate 25 100 patate 25 latte 4 120 patate 30
latte 4 burro burro latte 5 burro
POLENTA (farina di mais) 70 80
PANE comune/integrale 50/55 60/70
FRUTTA 100 150

AGGIORNATA AL 27 GIUGNO 2003
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