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CAPITOLATO SPECIALE D'APPALTO
PER IL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA E FORNITURA PASTI  PER LA SCUOLA PRIMARIA E SECONDARIA DI I° DI CALTIGNAGA   ANNO SCOLASTICO 2009/2010  E SETTEMBRE/DICEMBRE 2010.

TITOLO I

INDICAZIONI GENERALI DEL CONTRATTO

Art.  1 - Oggetto dell’appalto

Il presente appalto ha per oggetto l’affidamento, ad imprese di ristorazione specializzate, del servizio di preparazione, cottura, confezionamento ,  veicolazione, consegna e distribuzione dei pasti, per gli alunni delle scuole primaria e secondaria di I° di Caltignaga, comprese le pulizie, il riassetto del refettorio e dei locali pertinenti il servizio di refezione, nei plessi scolastici del Comune di Caltignaga, per un numero complessivo presunto di 10.000 pasti. 

Per la scuola primaria e secondaria di 1° saranno saranno erogati circa 10.000 pasti  per  l’intera durata dell’appalto, così suddivisi:

· Pasti bambini scuola primaria:



n.
 7.500

· Pasti alunni scuola secondaria di 1°: 


n. 
 2.500    

L'Impresa aggiudicataria (in seguito indicata come I.A.) dovrà provvedere a fornire le stoviglie, tovaglie a perdere per la refezione degli alunni. Tali stoviglie a perdere dovranno essere conformi a quanto descritto nell'art. 9 del presente capitolato. La distribuzione dei pasti agli alunni, e la pulizia dei refettori  delle scuole primaria e secondaria di I°  è prevista a carico dell'I.A..

Art. 2 - Importo, finanziamento e durata dell’appalto 

L’importo  è fissato in Euro 3,60 (Iva esclusa) a pasto. L’importo presunto del contratto ammonta complessivamente ad Euro 36.000,00 (Iva esclusa), determinato in ragione dell’importo medio a pasto (€ 3,60) rilevato dal mercato, del numero presunto dei pasti forniti (10.000)  per la durata dell’appalto (anno scolastico 2009/2010 e settembre/dicembre 2010);

L’importo è finanziato con i mezzi propri dell’Amministrazione Comunale (in seguito indicata come A.C.). Pagamenti entro 60 giorni dalla presentazione della fattura.

Art. 3 - Requisiti di ammissione alla gara  

Per l’ammissione alla gara  le imprese devono essere in possesso dei seguenti requisiti:

Requisiti di Ordine Generale:

a) Inesistenza delle cause di esclusione di cui all’art. 38 D. Lgs. 12 aprile 2006 n. 163 ed essere in regola con le disposizioni previdenziali, assicurative ed antinfortunistiche disciplinanti i rapporti di lavoro della categoria, secondo quanto previsto dal CCNL vigente;

b) Essere in regola con gli adempimenti previsti dal D. Lgs. 81/2008  in merito al piano di sicurezza e di coordinamento;

c) Rispetto norme disciplinanti il diritto al lavoro dei disabili ex Legge 12.03.1999 n. 68, ovvero la non assoggettabilità agli obblighi di assunzioni obbligatorie di cui alla legge 68/1999;

Requisiti di Idoneità Professionale (art. 39 D. Lgs. 12 aprile 2006 n.163): 

 -   l’iscrizione  alla Camera di Commercio per attività coincidente con quella oggetto del  presente appalto;

Capacità Economica e Finanziaria  (art. 41 D. Lgs. 12 aprile 2006 n.163): 

a) n. 2 referenze bancarie da cui risulti che il concorrente ha sempre fatto fronte ai suoi impegni con regolarità e puntualità e che è in possesso della capacità finanziaria ed economica per svolgere il servizio;

b) un fatturato globale d’impresa relativo agli esercizi finanziari, 2006-2008,  per un importo complessivo almeno pari a tre volte l’importo dell’appalto; 

Capacità Tecnica e Professionale:

a) aver effettuato sevizi identici a quelle oggetto della gara, negli ultimi tre anni precedenti la pubblicazione del  bando di gara, almeno pari all’importo a base di gara,

b) essere in possesso del Manuale di Qualità e di Autocontrollo secondo il metodo HACCP;

c) personale dipendente in regola con quanto disposto dalle vigenti leggi sanitarie.

d) essere in possesso di un centro di cottura che disti non più di 15 Km dai plessi scolastici di Caltignaga, nonché essere in possesso delle autorizzazioni (sanitarie-amministrative) richieste per il funzionamento del servizio e la pratica professionale.

e) Possesso di certificazione UNI EN ISO 9001:2000 o 2008.

Art. 4 – Modalità dell’offerta e documentazione della ditta


I  requisiti richiesti per l’ammissione alla gara d’appalto, devono essere tutti posseduti alla data di scadenza del bando.

Art. 5 – Cauzione provvisoria


Per partecipare alla gara, la Ditta, o l’impresa mandataria in caso di Associazione Temporanea di Impresa, dovrà costituire cauzione provvisoria di Euro 720,00* pari al 2% dell’importo stimato dell’appalto, in contanti, mediante versamento alla Tesoreria Comunale, o a mezzo di fideiussione bancaria o assicurativa, rilasciata da imprese di assicurazione regolarmente autorizzate all’esercizio del ramo cauzioni; la fideiussione bancaria o la polizza assicurativa dovrà avere validità per almeno 120 giorni dalla data di apertura dell’offerta, dovrà avere come beneficiario il Comune di Caltignaga e prevedere espressamente la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale e la sua operatività entro 15 giorni a semplice richiesta scritta della stazione appaltante. 

Art. 6 – Criteri e modalità di aggiudicazione


La gara sarà aggiudicata tramite procedura aperta come previsto dal D. Lgs. 163/2006 art 55 e mediante il criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa  ai sensi dell’art. 83 e si procederà alla verifica delle offerte anormalmente basse ai sensi dell’art. 88 del D. Lgs. 163/2006.


A tal fine si procederà alla formazione di una graduatoria sulla base dei punteggi attribuiti a ciascuna offerta.


L’affidamento del servizio sarà effettuato a favore della Ditta che avrà ottenuto il maggior numero  di punti desunti da:

a) Costo più basso: punti 60

L’offerta economica dovrà indicare il costo unitario per pasto, al netto di IVA.

Per l’attribuzione del punteggio alle ditte che avranno offerto un costo maggiore sarà applicata la seguente formula:

                       Ri

       Pi = ---------------- x 60

                     Rmax

dove:

Pi è il punteggio attribuito al concorrente in relazione all’elemento prezzo;

Ri è il ribasso percentuale formulato dal concorrente rispetto al prezzo posto a base di gara;

Rmax è il ribasso percentuale maggiore.

b) 
Progetto: punti 40 saranno determinati a discrezionalità della commissione di gara come segue:

1) Piano di organizzazione del personale impiegato nel servizio: punti 2

2) Progetto di “educazione alimentare “: punti 2

3) Piano dei trasporti: punti 3
4) Minore distanza dal centro di cottura dei plessi scolastici e tempi di latenza tra il termine di preparazione dei pasti ed il momento della consegna al plesso più distante: punti 11

5) Caratteristiche dei generi alimentari usati per il confezionamento dei pasti:

derrate alimentari prodotte da ditte certificate ISO 9001, edizione 2000 o 2008 per ogni ditta proposta si assegneranno 2 punti fino ad un massimo di punti 10  

6) Utilizzo di prodotti DOP e IGP: per ogni prodotto punti 0,5 fino ad un massimo di punti 3

7) Piano delle pulizie e sanificazione: punti 4

8) Progetto di formazione del personale: punti 3

9) Piano degli interventi di manutenzione sulle attrezzature: punti 2
Art . 7 – Prezzo del pasto

Con riferimento a quanto stabilito negli allegati menù, nel prezzo unitario di un pasto, che si intende impegnativo e vincolante, si considerano interamente compensati dall’A.C. all’I.A. tutti i servizi, le derrate, le prestazioni del personale, le spese ed ogni altro onere, espresso, e non, dal presente capitolato, inerente e conseguente ai servizi di cui trattasi.

Art . 8 – Elenco delle scuole e dimensione presumibile dell'utenza.

Le sedi delle scuole sono elencate nella tabella che segue.

Si ribadisce che tali numeri ed il relativo periodo di inizio e fine e l’orario, hanno un valore di massima e non costituiscono impegno per l' A.C.

a)  Scuola primaria

· Indirizzo: via Roma 12

· N. pasti medi giornalieri per bambini: n. 54 + 3 insegnanti;

· Stoviglie e tovaglie a perdere;

· Giorni di distribuzione: 3 a settimana:  lunedì, mercoledì e giovedì;

· Orario di inizio refezione: ore 12,45;

· Periodo: calendario scolastico

b)  Scuola secondaria di I° 

· Indirizzo: Via Roma n. 12 

· N. pasti medi per anno scolastico: n. 45 + 2 insegnanti;

· Stoviglie e tovaglie a perdere;

· Giorni di distribuzione: martedì

· Orario di inizio refezione: ore 13,10;

· Periodo: calendario scolastico

Art . 9 - Prenotazioni pasti

La data d’inizio del servizio, per la scuola primaria e secondaria di 1°, di  sarà comunicata con preavviso di cinque giorni; il termine coinciderà, in linea di massima, con quella dell’anno scolastico previsto per la scuola primaria e secondaria di I°; l’A.C. si riserva di anticipare il termine del servizio secondo le esigenze delle singole scuole.

Il luogo di consegna, il numero dei pasti ed i pasti speciali da fornire giornalmente alle scuole sarà comunicato entro e non oltre le ore 9,30 di ogni giorno. La ditta appaltatrice dovrà fornire un recapito telefonico al quale inoltrare le comunicazioni.

In caso di sciopero o altre ragioni che comportino la sospensione delle lezioni, la Ditta appaltatrice sarà avvisata con 48 ore di anticipo e nessun indennizzo potrà essere preteso dalla Ditta stessa.

Qualora lo sciopero interessi il personale della ditta appaltatrice l’Amministrazione Comunale dovrà esserne informata con le stesse modalità. In tal caso la ditta ha comunque l’obbligo di garantire il servizio; eventualmente ha facoltà di servire un pasto freddo alternativo la cui composizione sarà concordata con il servizio di Refezione Scolastica.

TITOLO II

ONERI A CARICO DELL'IMPRESA AGGIUDICATARIA

Art. 10 - Locali e Impianti

I locali, ove la ditta provvederà alla cottura ed alla confezione dei pasti, nonché l’attrezzatura e organizzazione produttiva, devono essere:

· idonei sotto il profilo dei requisiti di igiene; 

· in giusto rapporto tra il numero dei pasti prodotti, la potenzialità delle attrezzature e le superfici degli ambienti; (attenzione ad eventuali emissioni nocive o moleste).

La Ditta deve provvedere alla cottura ed al confezionamento dei pasti in locali di sua proprietà o disponibilità, attrezzati a proprie spese, ubicati come sotto indicato, al fine di un adeguato mantenimento termico ed al fine di ridurre al minimo i tempi fra la cottura dei cibi ed il loro consumo, provvisti di attrezzature ed utensili in ottimo stato di manutenzione e rispondenti alle disposizioni vigenti in materia di igiene, atte ad agevolare i controlli sanitari da parte dei servizi di igiene scolastica.

A dimostrazione di quanto sopra deve essere fornita, da parte della ditta aggiudicataria, documentazione specifica.

Art . 11 – Oneri inerenti il servizio

E’ a carico dell’I.A. la fornitura degli utensili per la distribuzione, nonché di tutti i materiali di consumo, nessuno escluso (a titolo esemplificativo, per materiali di consumo si intendono: detersivi, sacchi della spazzatura, tovaglioli, tovagliette, guanti monouso, ecc.)

            In tutti i plessi i pasti saranno serviti con posateria, piatti e bicchieri costituiti da materiale a perdere. Essi devono essere in materiale plastico per alimenti riciclabile, secondo le attuali norme vigenti in materia di smaltimento rifiuti. Le posate devono essere realizzate in materiale resistente assolutamente atossico, tipo antiurto, con colorante idoneo al contatto alimentare.

            La fornitura deve essere costituita da 1 tovaglietta, 1 bicchiere, 1 piatto per il primo, 1 piatto per il secondo e contorno, 1 piatto per la frutta, per ogni utente.

            I piatti devono essere di tipo semi-rigido.

            I  tovaglioli  di  carta  devono  essere  prodotti   con ovatta di cellulosa assolutamente atossica,  a  doppio velo,  con materiale atossico.
Dimensioni cm. 33 x 33
Peso medio gr. 3,2
La fornitura deve essere costituita da due tovaglioli per ogni utente.

Nel corso dell’anno  si  procederà  ad  una  valutazione  congiunta (A.C., I.A.,)  del grado di soddisfazione dell’utenza.

Art . 12 – Assicurazioni


 
L’I.A. si assume tutte le responsabilità derivanti da eventuali tossinfezioni di cui sia dimostrata la causa nell’ingerimento, da parte dei commensali di cibi contaminati o avariati, distribuiti nell’ambito del servizio oggetto del presente appalto.


L’appaltatore pertanto risponderà direttamente dei danni alle persone e/o cose comunque provocati dall’esecuzione del servizio, restando a suo completo ed esclusivo carico qualsiasi risarcimento, senza diritto di rivalsa o di compensi da parte dell’Unione, salvi gli interventi a favore dell’impresa da parte di società assicuratrici.

A questo proposito l’I.A. dovrà contrarre idonea polizza di assicurazione responsabilità civile verso terzi e verso prestatori di lavoro contro i rischi inerenti la gestione del servizio, con massimale minimo pari ad € 1.500.000,00* unico per sinistro e per anno assicurativo e contenere l’espressa rinuncia da parte della Compagnia Assicuratrice ad ogni azione di rivalsa nei confronti dell’Amministrazione Comunale.


Copia della polizza dovrà essere trasmessa all’ufficio competente prima dell’attuazione del servizio e dovrà contenere esplicitamente indicato il massimale di copertura per sinistro e per lo specifico servizio di refezione scolastica di Caltignaga.

Art. 13  – Divieto di cessione e subappalto

E’ vietata alla ditta appaltatrice, sotto pena di “rescissione de jure” del contratto e dell’incameramento della cauzione, la cessione o qualsiasi altra forma di subappalto totale o parziale della fornitura, ad eccezione delle operazioni di trasporto pasti dal luogo di confezionamento alle scuole, di  cui  sarà  comunque  pienamente  e  direttamente responsabile

l’impresa appaltatrice.   


TITOLO III

NORME CONCERNENTI IL TRASPORTO E LA DISTRIBUZIONE DEI PASTI

Art. 14 - Consegna dei pasti

I mezzi di trasporto dovranno essere perfettamente in regola con le disposizioni del DPR n. 327 del 26/03/80 art. 46 e seguenti. Dovranno essere adibiti esclusivamente al trasporto di alimenti, rivestiti internamente di materiale facilmente lavabile. Dovranno essere sanificati settimanalmente e puliti giornalmente.

Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dei pasti caldi e freddi devono essere conformi al suddetto decreto e devono garantire il mantenimento costante della temperatura dei cibi cotti da conservare caldi, che deve essere compresa tra i 65°C e 70°C fino al momento del consumo e di quelli crudi da conservare freddi, che deve essere compresa tra 4°C e 8°C. 

La consegna dovrà essere ultimata entro le ore 12,30 e non prima delle ore 12,15 per l'utenza della scuola primaria ed entro le ore 12,55  e non prima delle ore 12,40 per l'utenza della scuola secondaria di 1°, salvo diverse disposizioni

I pasti dovranno essere serviti in contenitori pluriporzione; il tutto trasportato in idonei contenitori termici o isotermici che assicurino la conservazione dei pasti, secondo quanto disposto dalle norme sanitarie vigenti. 

L’A. C. si riserva la possibilità di chiedere la sostituzione sia dei contenitori interni sia di quelli termici o isotermici, qualora il tipo impiegato o l’usura non rendesse tali contenitori più idonei alla distribuzione del vitto nelle scuole. 

Tutti i recipienti devono essere conformi ai requisiti di cui al D.M. 21/3/73 e successive modifiche ed integrazioni, del Reg. CE 852/04 e saranno forniti dalla ditta aggiudicataria. 

Le singole pietanze di ogni pasto devono essere confezionate in contenitori diversi (per le minestre, per il sugo, per il secondo e per i contorni). 

L’impresa deve altresì provvedere al lavaggio della frutta che deve essere trasportata e/o conservata in contenitori ad uso alimentare muniti di coperchio.

Il cuoco responsabile deve incontrare gli operatori addetti alla distribuzione e dare dimostrazione di come deve essere svolto al meglio il servizio;  inoltre ha l’obbligo di essere presente alla distribuzione nelle singole scuole almeno due volte l’anno o a richiesta  del  responsabile  del servizio.

Per occasioni particolari, alcune volte nell’anno, per gite scolastiche o altri eventi, potranno essere richiesti, con preavviso di una settimana, cestini da viaggio composti da 2 panini da 50 g cadauno o pane a fette con prosciutto cotto o crudo e formaggio, due frutti, di cui una banana, un succo di frutta, una crostatina, acqua minerale da 50 cl in bottiglie PET, due tovaglioli di carta e un bicchiere.

Art. 15 – Operazioni da effettuare prima e durante la distribuzione dei pasti


La I.A. dovrà inoltre garantire con proprio personale il servizio di distribuzione dei pasti, nonché la pulizia del locale di refezione e di tutte le attrezzature (tavoli, sedie, posate, stoviglie, ecc.).


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

· togliersi anelli (è tollerata la fede nuziale), braccialetti, orologio, collane e orecchini (compresi vari tipi di piercing);  

· lavarsi le mani;    

· indossare il camice, guanti, cuffia e appositi calzari;

· aprire il contenitore all’arrivo delle derrate alimentari, per effettuare il rilevamento delle temperature in tempo utile per consentire eventuali sostituzioni;

· le paste asciutte dovranno essere condite al momento della distribuzione e il formaggio grattuggiato, se richiesto, aggiunto al piatto dall’operatore addetto alla  distribuzione;

· per il condimento dei primi piatti si deve utilizzare esclusivamente formaggio grana padano. Per i condimenti a crudo delle pietanze, delle verdure e di sughi, pietanze cotte e preparazione di salse si dovrà utilizzare esclusivamente olio extravergine di oliva avente le caratteristiche prescritte dal D.M. 509 dell’ottobre 1987.

Il personale addetto  durante la distribuzione deve: 

· distribuire tutta la quantità di prodotto presente nel contenitore termico;

· utilizzare utensili adeguati e calibrati.

Art. 16 – Rispetto dei menù e delle tabelle dietetiche

L’I.A. deve garantire la fornitura di tutte le preparazioni previste dai menù (allegato n. 1 A - B) e nella quantità prevista dalle Tabelle Dietetiche (allegato n. 2), per il servizio di refezione scolastica,  salvo diverse disposizioni da parte dell’A.C.

Art. 17 – Norme legislative

Per quanto concerne le norme legislative igienico-sanitarie si fa riferimento alla Legge 283 del 30.4.1962 e suo regolamento di esecuzione DPR 327 del 26.3.1980 e successive modifiche, al Reg. CE 852/04, nonchè a quanto previsto dal regolamento locale di igiene e a quanto previsto dal presente capitolato.

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

     E’ vietato l’utilizzo di alimenti, sottoforma di materie prime o derivati, contenenti organismi geneticamente modificati (OGM).

TITOLO IV

NORME CONCERNENTI IL PERSONALE ADDETTO ALLA PRODUZIONE, AL CONFEZIONAMENTO ED ALLA DISTRIBUZIONE
Art. 18 – Personale, organizzazione ed assicurazione

La ditta appaltatrice curerà a sue spese l’organizzazione del servizio oggetto della presente convenzione; il tutto con propri mezzi organizzativi e finanziari relativi ai locali, impianti, automezzi, utenze e personale.

 La ditta appaltatrice dovrà provvedere alle assicurazioni di Legge prescritte per i dipendenti, sottostando a tutte le spese relative. Tutto il personale deve essere in regola ai sensi del Reg. CE 852/04. Poiché con D.G.R. del Piemonte n° 42-4511 del 13 novembre 2001 ha sospeso il rilascio/rinnovo del libretto sanitario per due anni a far data dall’1/1/2002 è richiesto, fino a nuove disposizioni, il rispetto per tutto il personale addetto al servizio, nessuno escluso degli obblighi normativi generali:
- Certificato medico di non contagiosità da presentare al datore di lavoro in caso di assenza per malattia superiore a cinque giorni;
- Comunicazione al datore di lavoro di eventuali disturbi riferibili a malattie infettive contagiose (art,. 41, 2° comma D.P.R. 26 marzo 1980 n. 327);
- Standard elevato di pulizia e adeguato abbigliamento (Reg. CE 852/04).

Il responsabile della ditta appaltatrice, il cui nome sarà comunicato all’A.C., è responsabile personalmente ed individualmente del servizio. La ditta appaltatrice s’impegna a conformarsi ai regolamenti relativi alla sicurezza, all’igiene ed alla disciplina nella misura in cui non contrasti con le norme vigenti.

La ditta aggiudicataria si obbliga ad applicare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nei servizi costituenti oggetto dell’appalto, tutte le norme contenute nel relativo Contratto Collettivo Nazionale di lavoro e negli accordi integrativi dello stesso in vigore nelle località dove si esercitano i servizi, nonché all’osservanza delle norme in tema di sicurezza sui luoghi di lavoro ai sensi del D. Lgs. 81/08.

La Ditta appaltatrice, onde permettere al Comune l’applicazione del Reg. CEE 3392/93  relativo al recupero dei contributi CEE/AIMA sui prodotti lattiero caseari distribuiti nelle mense scolastiche, è tenuta a fornire i documenti necessari quali: fatture o bolle di consegna con indicato la destinazione della merce e i prodotti lattiero caseari acquistati per il confezionamento dei pasti, con la relativa percentuale di grasso.   

Art. 19 – Igiene del personale

        Il personale, in servizio nel centro di cottura, addetto alla manipolazione e preparazione degli alimenti, durante le ore di lavoro non deve indossare anelli (è tollerata la fede nuziale), braccialetti, orecchini, piercings, collane, orologio e non deve avere smalto sulle unghie al fine di evitare la contaminazione dei prodotti in lavorazione.



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



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

              L' I.A. dovrà adottare e garantire per tutto il personale addetto al servizio le norme igienico sanitarie previste dalla legislazione vigente.

TITOLO V

CARATTERISTICHE DERRATE

Art. 20 – Caratteristiche delle derrate alimentari



Le derrate alimentari  dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia . Tutti i prodotti necessari per la preparazione dei menù allegati devono essere di 1^ qualità e di marche conosciute.

     

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

Art. 21 – Etichettatura delle derrate alimentari

               Le derrate devono avere confezioni ed etichettature conformi alle prescrizioni del D. Lgs. 109/92, D. Lgs. 110/92, D. Lgs. 68/00, circolare n. 165 del 31.03.00 e al D. Lgs. 259/00 e successive modifiche ed integrazioni.

Non sono ammesse etichettature incomplete o prive della traduzione in lingua italiana. In ogni caso, i prodotti alimentari devono arrivare presso i centri di cottura in confezioni integre, originali, non aperte, richiuse o comunque manomesse.

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

TITOLO VI

MENU'
Art. 22 – Menù


       Il menù per la refezione scolastica sia del periodo invernale che estivo è articolato in quattro settimane. ( Allegato n. 1 A – B ). 



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



I piatti proposti giornalmente dovranno corrispondere, per tipo, quantità e qualità a quelli indicati nei menù previsti (allegato n. 1 A – B) o concordati dalle parti.



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

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

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

· avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili;

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



Tale variazione dovrà in ogni caso essere effettuata e concordata con l’A.C., con comunicazione scritta e via fax.

Art. 23 – Quantità in volumi e in pesi



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

Art. 24 – Variazione del menù



Le variazioni del menù devono essere di volta in volta concordate con l’Ufficio preposto dalla A.C. Nessuna variazione potrà essere apportata senza la specifica autorizzazione scritta della A.C. Di norma, la variazione del menù potrà avvenire in caso di costante non gradimento dei piatti da parte dell’utenza. In tal caso la ditta adotta la variazione concordata con la A.C. purchè equivalente sotto il profilo dietetico ed economico.

TITOLO VII

TABELLE DIETETICHE
Art. 25 – Grammature degli alimenti

               Gli alimenti devono essere forniti nella quantità prevista dalle Tabelle Dietetiche (allegato n. 2).



Nelle Tabelle Dietetiche sono riportati tutti i pesi degli ingredienti, necessari per ogni porzione, al netto degli scarti di lavorazione e dei cali di peso dovuti allo scongelamento. E’ consentita, in fase di confezionamento per ogni preparazione alimentare, un’eccedenza di peso non superiore al 10% del peso netto; non e’ consentita una variazione di peso in difetto.

Art. 26 – Diete speciali



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

La predisposizione delle diete speciali deve essere richiesta dall’utente  e conforme a quanto stabilito dal Dipartimento di Prevenzione Servizio Igiene degli Alimenti e Nutrizione dell’A.S.L. n. 13 di Novara.



La fornitura dei pasti dietetici dovrà avvenire in una vaschetta monorazione di materiale idoneo per il contatto con gli alimenti, termosaldata, e deve risultare perfettamente identificabile da parte del personale addetto alla distribuzione del pasto. La temperatura deve essere identica a quella prevista per gli altri alimenti confezionati in multirazione.



L’I.A. dovrà attenersi ed osservare le istruzioni impartite dall’A.C. in relazione al trattamento dei dati personali e sensibili, acquisiti nell’ambito dei compiti e che saranno specificate analiticamente ai sensi del D. Lgs. n. 196/2003 e s.m.i. A tale fine gli addetti al servizio dell’I.A. assumono le funzioni di responsabilità gravanti sugli incaricati del trattamento dei dati.

  

Inoltre su richiesta dell'utenza, potranno essere introdotte diete rispondenti a esigenze etnico-religiose, vegetariane e ad eventuali altre  caratteristiche particolari, compatibilmente  con la capacità produttiva del centro di cottura.

Art. 27 – Diete in bianco

    
 L’I.A. si impegna alla predisposizione di diete in bianco che comunque necessitano di un certificato del medico curante, le stesse sono costituite da pasta o riso in bianco, da una verdura lessa e da una porzione di carne ai ferri (fettina di pollo, tacchino o vitello), oppure da una porzione di  prosciutto crudo o cotto. 



Le diete in bianco devono avere una durata massima di giorni cinque, oltre tale termine dovrà essere presentato un certificato medico.

  

Nel caso  che la fornitura avvenga in vaschette monorazione valgono le stesse prescrizioni dell'art. 24.

Art. 28 – Introduzione di nuovi piatti



Qualora si introducano nuove e diverse preparazioni gastronomiche, l’I.A. deve presentare all’A.C. le grammature di tutti gli ingredienti dei piatti proposti sempre che esse non siano già previste nelle Tabelle Dietetiche (allegato n. 2).

TITOLO VIII

IGIENE DELLA PRODUZIONE

Art. 29 – Organizzazione del lavoro per la produzione

          
Il personale adibito alle preparazioni alimentari dovrà indossare  mascherina e guanti monouso.



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



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



Tutte le operazioni critiche devono essere condotte secondo procedure note e documentate. (sistema HACCP)



L’I.A. deve essere in possesso di idonei diagrammi di flusso per tutte le preparazioni alimentari, con la chiara indicazione delle responsabilità per le diverse fasi, integrati nel Manuale di Autocontrollo, firmato dal rappresentante legale.



Le finestre devono essere munite di protezione anti-insetti.

Art. 30 – Modalità di confezionamento



Gli alimenti dovranno essere confezionati, conservati e trasportati in conformità a quanto previsto dal Reg. CE 852/04 e successive modificazioni.

Art. 31 – Conservazione campioni



Una porzione di ogni pasto preparato presso il centro cottura deve essere confezionata in vaschetta monoporzione o sacchetto sterile, quindi depositata in frigorifero presso lo stesso centro e conservata in frigorifero da 0°C a +4°C, per almeno 72 ore, a disposizione per eventuali controlli. Su ogni confezione deve essere apposta un’etichetta con l’indicazione del pasto contenuto e la data e l’orario di confezione.



L’A.C. si riserva di individuare e prescrivere più idonee ed esaustive modalità di campionamento e monitoraggio tecnico-sanitario.

Art. 32 – Livello della qualità igienica



La produzione dovrà rispettare gli standard igienici previsti dalle Leggi vigenti.

Art. 33 – Riciclo



E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati.

Tutti i residui e gli avanzi dei pasti saranno raccolti e differenziati in sacchetti e contenitori per la raccolta differenziata.

TITOLO IX

TECONOLOGIE DI MANIPOLAZIONE

Art. 34 – Manipolazione e cottura

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



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

  

L'I.A. dovrà obbligatoriamente attenersi alle indicazioni operative che saranno fornite dagli organismi specializzati eventualmente incaricati dall'A.C. sulla base delle procedure HACCP, e dell'autocontrollo, come previsto dai Reg. CE 852/04.

Art. 35 – Preparazione



Tutti gli alimenti dovranno essere cotti nello stesso giorno in cui è prevista la distribuzione, tranne per gli alimenti indicati nell’articolo seguente.

Art. 36 – Linea refrigerata



E’ ammessa la preparazione di alcune derrate il giorno precedente la cottura purchè dopo la cottura vengano raffreddate con l’ausilio dell’abbattitore rapido di temperatura secondo le normative vigenti, poste in recipienti idonei e conservate in celle e/o frigoriferi a temperatura compresa tra +1°C e +4°C.

Gli alimenti per i quali è consentita la cottura il giorno antecedente il consumo sono: arrosti, lessi, verdure da utilizzare per la preparazione di tortini e/o piatti complessi.

 L’A.C., in seguito a soddisfacente giustificazione da parte dell’I.A., potrà, a sua discrezione, autorizzare la produzione, in linea refrigerata, di preparazioni differenti da quelle di cui sopra.



E’ tassativamente vietato raffreddare i prodotti cotti a temperatura ambiente o sottoporli ad immersione in acqua.

TITOLO X

NORME DI PREVENZIONE E  SICUREZZA ED ANTINFORTUNISTICA SUI LUOGHI DI LAVORO

Art. 37 – Segnalazioni antinfortunistiche

    
E' fatto obbligo  all' I.A. al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro, di attenersi strettamente a quanto previsto dalle seguenti normative in materia."Salute dei lavoratori sul luogo di lavoro" (D.Lgs. 81/08).

TITOLO XI

FALLIMENTO O MORTE DEL GESTORE

Art. 38 – Obblighi dell’impresa aggiudicataria

  

L'I.A.  si obbliga per sé e per i propri eredi ed aventi causa.

Art. 39 – Fallimento o amministrazione controllata

  

In caso di fallimento o di amministrazione controllata dell'I.A., l'appalto si intende senz'altro revocato e l'A.C. provvederà a termini di legge.

Art. 40 – Facoltà della Amministrazione

  

Qualora l'aggiudicatario sia un'Impresa individuale o una società semplice, in caso di morte del gestore, è facoltà dell'A.C. scegliere, nei confronti degli eredi ed aventi causa, tra la continuazione o la risoluzione del contratto.

TITOLO XII

CONTROLLI SULLA  QUALITA' DELLA PRODUZIONE E DEL SERVIZIO

Art. 41 – Organismi preposti al controllo

           
Gli organismi preposti al controllo sono oltre quelli previsti dalla vigente normativa: i competenti Servizi di Igiene Pubblica Ambientale della ASL, l’Ufficio preposto dell’Amministrazione comunale  ed eventuali altre strutture specializzate incaricate dalle A. C.
Art. 42 – Diritto di controllo dell'Amministrazione

            E’ facoltà delle A.C. effettuare, in qualsiasi momento senza preavviso e con le modalità che riterrà opportune, controlli presso la cucina al fine di verificare le modalità di preparazione e confezionamento dei pasti, comprese le modalità di stoccaggio delle derrate e presso i refettori per verificare la conformità del servizio con quanto previsto dal presente capitolato.

La I.A deve garantire l’accesso agli incaricati delle A.C. in qualsiasi ora lavorativa e in ogni zona della struttura di ristorazione, per esercitare il controllo circa la corretta preparazione e cottura dei pasti.

Art. 43 - Diritto di controllo da parte dei rappresentanti degli utenti

           E’ diritto della commissione mensa, se costituita, procedere al controllo del servizio mediante visite e sopralluoghi al centro cottura (accompagnati dalla dietista) e nei refettori dei singoli plessi. Durante il sopralluogo dovranno essere a disposizione le stoviglie per l’assaggio dei cibi.

E’ fatto assoluto divieto alla commissione mensa di intervenire, a qualsiasi titolo, direttamente sul personale alle dipendenze della I.A.

Art. 44 – Esercizio dell’autocontrollo da parte dell’I.A.



La I.A. deve essere in possesso di un piano di autocontrollo documentato, ai sensi del Reg. CE 852/04, basato sul controllo dei punti critici, da presentare  all' A.C. ; tale piano deve essere elaborato secondo i principi contenuti nelle leggi prima indicate e fare riferimento specificatamente al manuale di corretta prassi igienica per la ristorazione collettiva, elaborato a livello europeo dalla FERCO con l'appoggio della Commissione Europea nel quadro del programma FORCE. L'I.A. deve, inoltre, disporre di una procedura di qualificazione dei fornitori e di un elenco dei fornitori omologati.

  

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

  

Come previsto dalla direttiva CEE 93/43 le imprese del settore alimentare "devono garantire che soltanto i prodotti alimentari non pericolosi per la salute siano immessi sul mercato", pertanto esse devono individuare nella loro attività ogni fase che potrebbe rilevarsi critica per la sicurezza degli alimenti e garantire che siano individuate, applicate e mantenute ed aggiornate le opportune procedure di sicurezza", avvalendosi dei principi su cui è basato il sistema HACCP, Reg. CE 852/04.

 

 Pertanto devono essere adottate misure adeguate per garantire le migliori condizioni igieniche del prodotto finale, analizzando ed individuando i punti critici e mettendo in atto le procedure di controllo necessarie al corretto funzionamento del sistema.

  

Analisi batteriologice e chimiche dovranno essere effettuate, almeno a cadenza mensile, su materie prime, prodotti finiti e semilavorati, ambienti di lavorazione e attrezzature. Le analisi batteriologice sugli alimenti dovranno comprendere i principali parametri microbiologici, anche in relazione al tipo di prodotto oggetto di analisi. Le analisi chimiche dovranno essere indirizzate particolarmente alla ricerca di contaminanti ambientali e delle eventuali sostanze chimiche residuali di improprie attività di sanificazione ambientale. I dati relativi ai controlli effettuati dovranno essere registrati, aggiornati e tenuti a disposizione, presso il centro di cottura, dell'autorità sanitaria incaricati dell'effettuazione dei controlli  ufficiali e i competenti organi dell’Unione.

 

 Nel caso in cui il sistema di autocontrollo in atto non sia ritenuto adeguato, l'I.A. dovrà provvedere alle modifiche del piano concordate con l'A.C. adottando tutte le procedure necessarie al ripristino della corretta funzionalità.

  

La frequenza e la tipologia delle analisi e degli altri sistemi di monitoraggio potranno essere modificati su richiesta dell'A.C.

Art. 45 – Metologia del controllo qualità

           
I tecnici effettueranno i controlli secondo le metodologie previste dalla normativa vigente e con le modalità che riterranno più idonee, ivi compreso l’asporto di campioni da sottoporsi successivamente ad analisi.



Le quantità di derrate prelevate di volta in volta saranno quelle minime necessarie e comunque rappresentative della partita oggetto dell’accertamento.



Nulla potrà essere richiesto, all’A.C., per le quantità di campioni prelevati.



L’ispezione non deve comportare interferenze nello svolgimento della produzione, contemporaneamente il personale dell’I.C. non deve interferire sulle procedure di controllo dei tecnici incaricati dall’A.C.



I tecnici sono tenuti a non muovere alcun rilievo al personale alle dipendenze dell’I.A.    

TITOLO XIII

PENALITA’

Art. 46 – Penalità



L’A.C. a tutela della qualità del servizio e della sua scrupolosa conformità alle norme di legge e contrattuali, si riserva di applicare sanzioni pecuniarie in ogni caso di verificata violazione di tali norme, secondo il principio della progressione.



La sanzione sarà applicata dopo formale contestazione ed esame delle eventuali controdeduzioni dell’I.A., le quali devono pervenire entro 10 giorni dalla data della contestazione.



Le non conformità elevate hanno valore di contestazione formale, prevedendo la possibilità, da  parte dell'I.A., di far constare immediatamente le proprie osservazioni, di valore equivalente alle contro deduzioni, ferma restando, in ogni caso, la possibilità di contro dedurre secondo la procedura ordinaria.

  

Qualora la violazione riscontrata risulti di lieve entità e non abbia provocato alcuna conseguenza, potrà essere comminata una semplice ammonizione.

Si riporta di seguito una casistica di inadempienze che potranno comportare l’applicazione di una sanzione, secondo i parametri più sotto precisati:

· mancato rispetto delle procedure di autocontrollo;

· mancata consegna di pasti interi o parte di pasti;

· grammature diverse da quelle prescritte dalle tabelle dietetiche;

· prodotti non conformi alle tabelle merceologiche e non tempestivamente sostituiti;

· presenza di corpi estranei di varia natura nei piatti;

· mancata consegna o errata preparazione delle diete speciali;

· personale inferiore ai parametri stabiliti;

· pulizia dei locali di competenza dell'I.A. non eseguita o eseguita in modo insoddisfacente;

· carenti condizioni igieniche dei mezzi di trasporto, salva segnalazione alle competenti autorità sanitarie in caso di non conformità dei medesimi ai requisiti tecnici prescritti;


Le inadempienze sopra descritte non precludono all’A.C. il diritto di sanzionare eventuali casi non espressamente citati ma comunque rilevanti rispetto alla corretta erogazione del servizio.

  
Potranno essere applicati in tali casi sanzioni da un minimo di € 260,00 ad un massimo di € 5.165,00 rapportate alla gravità dell'inadempienza.

  
Qualora l'inadempienza riguardi una sola delle componenti del menù del giorno (ad esempio 1° piatto, o frutta) potrà essere applicata una penalità di importo commisurato ad una percentuale del compenso spettante alla ditta per tutti i pasti forniti quel giorno in quella scuola.

  
Tali percentuali vengono così stabilite: 30% del compenso se l'inadempienza riguarda il 1° piatto, 50% se riguarda il 2° piatto, 10% se riguarda il contorno, il pane, la frutta o il dolce; qualora il menù preveda il piatto unico la percentuale sarà dell' 80%.

  
Qualora, invece, l'inadempienza riguardi l'intera fornitura del servizio, potrà essere stabilita una penalità pari all'intero costo dei pasti forniti quel giorno in quella scuola.   



Conformemente all'enunciato principio della progressione, la seconda penalità comminata alla medesima ditta per un'inadempienza commessa anche in una scuola diversa dalla precedente sarà di importo doppio al dovuto, la terza il triplo e così via.

   
Dopo la comminazione di 5 sanzioni pecuniarie nel medesimo anno scolastico, si potrà addivenire alla risoluzione parziale del contratto.

TITOLO XIV

STIPULAZIONE  DEL CONTRATTO E SUA RISOLUZIONE PER INADEMPIMENTO 

Art.  47 - Stipulazione del contratto 


L’aggiudicatario  dovrà sottoscrivere il contratto d’appalto entro la data che gli verrà comunicata dall’Amministrazione Comunale. Entro tale data lo stesso aggiudicatario dovrà versare la cauzione di cui al successivo articolo 48. 

In caso che tale documentazione non sia fornita, l’aggiudicazione provvisoria verrà annullata; in tal caso si procederà all’aggiudicazione alla ditta immediatamente seguente in graduatoria. Tutte le spese inerenti la stipulazione del contratto, nessuna esclusa, sono a carico della ditta aggiudicataria, che vi dovrà provvedere  entro la data della sottoscrizione dello stesso.  

Art. 48 – Cauzione definitiva


A garanzia del mancato o inesatto adempimento degli obblighi derivanti dalla stipulazione del contratto, dell’eventuale risarcimento danni, nonché delle somme che l’Amministrazione dovesse eventualmente sostenere durante la gestione del servizio per fatto dell’aggiudicatario a causa di inadempimento o cattiva esecuzione del servizio, dovrà essere costituito un deposito cauzionale definitivo in misura pari al 10% dell’importo netto d’affidamento, salva comunque la risarcibilità del maggior danno. In caso di aggiudicazione con un ribasso superiore al 10%, la garanzia fideiussoria è aumentata di tanti punti percentuali quanti sono quelli eccedenti il 10%; ove il ribasso sia superiore al 20% l’aumento è di due punti percentuali per ogni punto di ribasso superiore al 20%.

La cauzione definitiva dovrà prevedere espressamente, a pena di esclusione, la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale, la rinuncia all’eccezione di cui all’art. 1957, comma 2, del Codice Civile, nonché l’operatività della garanzia medesima entro giorni 15 a semplice richiesta della stazione.

La suddetta documentazione dovrà contenere una dichiarazione resa ai sensi dell’art. 47 DPR n. 445/2000 e s.m.i., della quale si dovrà evincere il potere di firma del fidejussore e la firma dovrà essere autenticata nelle forme di legge.

Resta salvo per l’Amministrazione l’esperimento di ogni altra azione nel caso in cui la cauzione risultasse insufficiente.

La cauzione resterà vincolata fino al completo soddisfacimento degli obblighi contrattuali, anche dopo la scadenza del contratto.

In caso di partecipazione alla gara attraverso il ricorso all’istituto dell’avvalimento (art. 49 D. Lgs. n. 163/2006) le cauzioni definitive dovranno essere due, una intestata alla ditta aggiudicataria e una intestata alla ditta ausiliaria.

Non saranno accettati atti di fideiussione ex D.M. 12 Marzo 2004, schema tipo 1.2. 

L’importo della garanzia è ridotto del 50% qualora la ditta aggiudicataria è in possesso della certificazione del sistema di qualità conforme alle norme europee della serie UNI CEI ISO 9000. Tale beneficio è riconosciuto alla ditta in sede di gara ha presentato copia della certificazione.


Il deposito cauzionale definitivo verrà restituito entro i tre mesi successivi al termine della scadenza del servizio , rimossa ogni contestazione vertente.

Art. 49 – Pagamenti


Alla fine di ciascun mese la ditta appaltatrice provvederà ad emettere fattura di importo corrispondente  alla somma dei pasti forniti, per ciascun plesso,  nel corso del mese di riferimento, applicando il   prezzo contrattuale,  comprensivo di I.V.A. -  Alla fattura dovrà essere allegata una distinta giornaliera di prenotazione dei pasti, sottoscritta dal responsabile incaricato dall’Amministrazione Comunale, nonché riportati i riferimenti numerici dei documenti di trasporto, i quali, al momento della consegna dei pasti, dovranno essere sottoscritti dal personale comunale addetto alle mense.


Il pagamento di tale fattura sarà effettuato entro  sessanta  giorni dal ricevimento della stessa.

Art. 50 – Decadenza  e revoca del contratto 

Nei casi di colpevole e negligente reiterazione delle inadempienze rilevate, l’Amministrazione Comunale si riserva, salvo ed impregiudicato l’esercizio di ogni azione penale e civile, la risoluzione del contratto. 

Inoltre si procederà alla risoluzione del contratto anche nei seguenti  casi :

· Abbandono dell’appalto;

· Ripetute contravvenzioni ai patti contrattuali o alle disposizioni di legge;

· Inosservanza da parte della ditta appaltatrice di uno o più impegni assunti con il l’Amministrazione Comunale;

· In caso di fallimento e/o frode;

· In caso di inadempienze gravi quali: intossicazione alimentare, ripetuto utilizzo di derrate non previste dal capitolato, condizioni igieniche gravi non conformi a quanto  previsto dal presente capitolato e dalla normativa vigente;

· Ogni altra inadempienza o fatto che renda impossibile la prosecuzione dell’appalto ai termini dell’art. 1453 del c.c. –

In tutti i casi previsti la ditta incorre nella perdita della cauzione che resta incamerata dal Comune,  salvo il risarcimento di tutti i danni derivanti dalla risoluzione del contratto.

Eventuali controversie che potranno insorgere tra l’Amministrazione Comunale e la Ditta appaltatrice dovranno essere risolte dall’Autorità giudiziaria competente senza far ricorso all’arbitrato. 

In caso di risoluzione del contratto  si procederà all’affidamento dell’appalto alla ditta immediatamente seguente nella graduatoria,  formata dall’apposita commissione  in sede di aggiudicazione,  ad un  costo dei pasti che  non potrà superare l’importo  corrisposto alla prima ditta aggiudicataria.   

Art. 51 – Norme finali  


Il contratto è soggetto, oltre all‘osservanza di tutte le norme e condizioni precedentemente enunciate, al rispetto delle vigenti disposizioni legislative in materia e del codice civile.

La Ditta appaltatrice è tenuta comunque al rispetto delle eventuali norme che dovessero intervenire successivamente all‘aggiudicazione e durante il rapporto contrattuale.

 
Nulla potrà essere richiesto o preteso per eventuali oneri aggiuntivi derivanti dall‘introduzione  e dall‘applicazione delle nuove normative di cui al comma precedente.

Troveranno applicazione inoltre tutte le ulteriori prescrizioni previste nel bando di gara. La ditta  aggiudicataria deve comunicare il suo domicilio legale ove è convenuto che saranno notificati alla stessa tutti gli atti occorrenti.

Per qualsiasi controversia che dovesse insorgere è competente il Foro di Novara con esclusione di qualsiasi altro Foro concorrente. 

 Al presente capitolato si  allegano: 

· proposta di  menù primaverile, e  menù autunnale (allegato 1 A e 1 B)

· tabelle dietetiche con relative grammature (allegato 2)

            ALLEGATO 1-A

                             PROPOSTA DI MENU’ PRIMAVERILE/ESTIVO (Scuole)

	
	1° settimana
	2° settimana
	3° settimana
	4° settimana

	LUNEDI’


	Pasta in bianco

Tonno

Carote al forno

Frutta di stagione


	Gnocchi al pomodoro

Stufato di vitello alle verdure

Carote

Frutta di stagione


	Pasta al pesto

Arrosto di tacchino

Fagiolini

Frutta di stagione
	Agnolotti al sugo o agnolotti di magro al burro e salvia

Piselli saltati

Frutta di stagione

	MARTEDI’
	Pasta alla buongustaia

Formaggio

Fagiolini all’olio

Frutta di stagione
	Pasta al pomodoro

Filetto di platessa

Spinaci

Yogurt
	Riso in bianco

Scaloppine di vitello al pomodoro

Melanzane o Spinaci al tegame

Crostatina
	Passato di zucchine

Arrosto di vitello

Patate al forno

Frutta  fresca

	MERCOLEDI’
	Pasta al pomodoro

Fesa di tacchino

Spinaci

Frutta di stagione
	Pasta al ragù

Formaggio fresco

Patate al forno

Frutta di stagione
	Pizza al trancio

Formaggi freschi 

Insalata di carote

Budino
	Pasta in bianco

Fesa di tacchino alla pizzaiola

Zucchine

Yogurt

	GIOVEDI’
	Pizza al Prosciutto 

Insalata di pomodori o verde

Budino
	Passato di zucchine

Petto di pollo al limone

Fagiolini all’olio

Frutta  estiva cotta
	Passato di verdura e riso

Pollo al forno

Patate al prezzemolo

Frutta di stagione
	Pasta allle melanzane

Milanese di vitello

Pomodori

Frutta 

	VENERDI’


	Pasta di verdura e riso

Pollo al forno

Purè di patate

Frutta di stagione


	Pasta al pomodoro

Scaloppe di vitello 

Verdura di stagione

Frutta di stagione
	Pasta al pomodoro

Uovo sodo e tonno

Insalata di pomodori

Frutta  fresca
	Pasta al sugo

Filetto di Platessa

Insalata di fagiolini

Frutta di stagione



                                                                  ALLEGATO 1-B

                       PROPOSTA DI MENU’ AUTUNNALE/INVERNALE (Scuole)

	
	1° settimana
	2° settimana
	3° settimana
	4° settimana

	LUNEDI’


	Pasta  in bianco

Filetto di platessa

Carote al forno

budino


	Pasta alla buongustaia

Merluzzo al forno

Insalata verde

Frutta di stagione
	Pasta al pomodoro

Arrosto di tacchino

Carote al forno

Frutta di stagione
	Agnolotti al sugo

Frittata di  erbette

Insalata di fagiolini

Frutta di stagione

	MARTEDI’
	Risotto giallo

Stufato di vitello

Insalata verde

Frutta
	Gnocchi al sugo

Vitello al pomodoro

Carote al forno

Yogurt


	Passato di verdura e orzo

Fettina di vitello impanata

Patate al forno

Frutta di stagione
	Pasta in bianco

Petto di pollo

Zucchini al basilico

Frutta di stagione

	MERCOLEDI’
	Passato di zucca con crostini

Pollo al forno

Cavolfiori

Frutta di stagione
	Passato di legumi

Prosciutto cotto 

Insalata di finocchi

Frutta di stagione
	Pasta al forno

Prosciutto (1/2 porzione)

Fagiolini

Yogurt
	Passato di verdura con crostini

Scaloppine di vitello alla pizzaiola

Patate al forno

Frutta di stagione

	GIOVEDI’
	Pizza al prosciutto

Zucchini

Budino


	Pasta al pesto

Fesa di tacchino al forno

Fagiolini all’olio

Frutta di stagione
	Pasta al pomodoro

Pollo al forno

Insalata di carote

Frutta di stagione
	Pasta al ragù

Merluzzo al forno

Bieta all’olio

Yogurt

	VENERDI’


	Pasta al pomodoro

Lonza di suino alla milanese

Fagiolini

Frutta di stagione
	Pasta al pomodoro

Tortino di verdura

Purè di patate

Frutta di stagione
	Risotto al pomodoro

Filetto di platessa

Spinaci al forno

Frutta  fresca
	Pasta al pomodoro

Formaggio

Carote al forno

Frutta di stagione



ALLEGATO 2

	TABELLA DELLE GRAMMATURE
	
	

	
	PRIMARIA 
	SECONDARIA DI 1° E ADULTI 

	PRIMI PIATTI
	
	

	Pasta o riso
	70-80g
	80-90g

	Pasta o riso in minestra o pastina
	40-50g
	40-50g

	Pasta all’uovo secca
	40-50g
	50-60g

	Gnocchi di patate
	200g
	250g

	Ravioli asciutti
	120g
	130g

	Ravioli in brodo
	60g
	70g

	Pizza
	180g
	200g

	SECONDI PIATTI
	
	

	Carni (senza scarto)
	70-80g
	90-100g

	Carni con osso
	180g
	250g

	Pesce
	120g
	130g

	Uovo in frittata
	1 e mezzo
	2

	Formaggio fresco
	60g
	100g

	Formaggio stagionato
	50g
	60g

	Prosciutto cotto/prosciutto crudo
	50g
	80g

	Bresaola
	50g
	60g

	CONTORNI
	
	

	Patate bollite o in purè
	170g
	200g

	Verdure (quantitativo minimo)
	70g
	100g

	Legumi secchi per minestra
	30g
	40g

	FRUTTA
	
	

	Frutta fresca,sciroppata o cotta
	150g
	150g

	Dessert
	120g
	120g

	Yogurt
	125g
	125g








COMUNE  di  CALTIGNAGA


Regione Piemonte  –  Provincia Novara
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