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COM UNE DI MERGOZZO

- Provincia del Verbano Cusio Ossola )
Via Pallanza 2 - 28802 Mergozzo (VB) telefono 0323780101 telefax (0323/80738 e-mail mergozzo@ruparpiemonte. it
Determina Settore Finangiario n. 106 /2012
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COPIA

DETERMINAZIONE DEL RESPONSABILE

'DEL SERVIZIO FINANZIARIO
'N.106 DEL 12/07/2012

OGGETTO: PROCEDURA NEGOZIALE EX ART. 125 DEL D.LGS. 163/2006 E SMI,
PER L’AFFIDAMENTO DELL’APPALTO DEL SERVIZIO MENSA PRESSO LE
SCUOLA DELL’INFANZIA E CENTRO ESTIVO PER IL BIENNIO SCOLASTICO
2012/2013 — 2013/2014. CIG N. 44256734E4

IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO FINANZIARIO

VISTO il D.Lgs. n. 267 del 18.08.2000 che approva il Testo Unico degli Enti Locali;
. VISTO lo Statuto Gomunale;

- CONSIDERATO che il Decreto Legislativo n. 267 del 18 agosto 2000 dispone che le funzioni di

cui agli art. 107 ¢ 109 sono svolte dai Responsabili deghi Uffici o dei Servizi;

VISTA la deliberazione di G.C. n. 79 del .12/ 12/’2011 ad oggetto: “Parere favorevole per la nomina
dei responsabili di servizio per ['anno 20127

VISTO il decreto Sindacale n, 1/2012 in data  09/01/2012 con il quale il sottoscritto & stato

~ nominato responsabile del servizio finanziario fino al 31/12/2012;

RICORDATO che ¢ in scadenza 1’appalio del servizio mensa presso le scuole elementarl e medie
site in via Pallanza (ex CRI);

DATO ATTO che da una verifica effettuata sul sito della CONSIP, in'ottemperanza a quanto
disposto dall’art. 26 D. L. n. 448/2011 come da ultimo modificato dall’art. 1 comma 4 del D.L. n.

16872004 D.I. n. 191/2004 ¢ dagli articoli 7 e 11 del D.1. n. 98/2011 convertito con modificazione

dall’art. 1 comma 1 della legge n. 111/2011, risulta che al momento per il servizio mensa di cui sopra non
sorio attive convenzioni di Consip spa, ne bandi di gara pubblicati dalla stessa per servizi comparabili;

RITENUTO, pertanto, avvalendosi di quanto disposto dall’art. 125 del D.Igs: n. 163/2006 ¢ smi e
del vigente regolamento comunale sui lavori, forniture e servizi in economia, di dovere provvedere
all’affidamento del servizio in questione previsto per un biennio scolastico 2012/2013 — 2013/2014,
mediante procedura negoziale, stante 1’esiguita del valore economico dello stesso sotto soglia, stabilendo
quale criterio di aggiudicazione, il criterio dell’ offerta economicamente pin
vantaggiosa ai sensi dell’art. 83 del D.Lgs. n. 163/2006 e smi, valutata sulla base dei seguenti elementi e
relativi punteggi:

- prezzo offerto per ogni singolo pasto: . punteggio massimo 45;
-qualifa — organizzazione — niglhiorie del servizio: punteggio massimo 55;
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ATTESA la necessita di approvare il capitolato speciale d’oneri, lo schema di lettera di invito alla

gara con allegata modulistica, e I’elenco delle Ditte da invitare alla stesse, cosi come da allegati al presente

atto a formarne parte sostanziale ed integrante;

DATO atto che la relativa spesa quantificata in via presuntiva in complessivi € 89.347,00 IV,AV

esclusa per il triennio 2012-2013-2014, trova copertura per la quota spese 2012 nel corrente bilancio di
previsione 2012, ¢ per la quota spese relativa agli esercizi successivi sui corrispondenti bilanci di
previsione 2013-2014; '

VISTO PPart. 125 del D Legisl. 1. 163/2006 e smi;

VISTO il vigente regolamento comunale per gli acquisti in economia di forniture, sérvizi e lavori
approvato con liberazione consiliare n. 62 del 27.11.2009, modificato ed aggiornato con delibera
congiliare n. 36 del 26.7.2011;

DETERMINA

1. Di indire gara informale mediante procedura negoziale per Paffidamento dell’appalto servizio mensa
scolastica presso la scuola dell’Infanzia e centro estivo di Mergozzo, per il biennio 2012/2013 -
2013/2014, con il criterio di aggiudicazione dell’offerta economicamente piu vantaggiosa, valutata sulla
base dei seguenti elementi e relativi punteggi: :

- prezzo offerto per ogni singolo pasto: puriteggio massimo 45;

-qualitd — organizzazione — migliorie del servizio: punteggio massimo 55;

2. Di approvare il capitolato speciale d’oneri, lo schema di lettera di invite e la relativa modulistica ¢
Pelenco delle Ditte da invitare alla gara suddetta, cosi come da allegati al presente atto a formarne parte
sostanziale ed integrante, disponendo I’omissione dell’elenco delle dltta da invitare per la determina che
viene pubblicata sul sito internet e all’albo pretorio;

3. D1 dare atto che la relativa spesa quantificata in via presuntiva in complessivi €. 89.347,00 IVA
esclusa, trova copertura per la quota spese 2012 nel corrente bilancio di previsione 2012, e per la quota
spese relativa agli esercizi successivi sui corrispondenti bilanci di previsione 2013-2014;

4. Di dare atto, ai sensi e per gli effetti dell’art. 9 comma 2 del D.L. n. 78/2009, convertito in legge n.
102/2009, che ¢& stata effettuata preventivamente la verifica che la spesa assunta con I’impegno di cui
sopra & compatibile con il programma dei conseguenti pagamenti, con 1 relativi stanziamenti di bilancio e
con le regole di finanza pubblica;

5. Di dare comunicazione dell'avvenuta adozione della presente ai Capigruppo Consiliari ai sensi del
Decreto Legislativo n. 267/2000 ¢ sm.i.;

6. Di disporre la pubblicazione all’Albo Pretoric On line ¢ cartaceo del Comunale per quindici giorni
comsecutivi ai sensi del Decrefo Legislativo n. 267/2000 ¢ s.m.i..

IL RESPONSABILE
DEL SERVIZIO FINANZIARIO
- fto PORTA rag. Giacomo

Y



COMUNE DI MERGOZZO

PROVINCIA DEL VERBANO CUSIO OSSOLA

© Prot. N. ' ~ Merpozzo, I

Spettle ditta

OGGETTO Proceduta negoziale ex art. 125 del D.Lgs. 163/2006 e smi, per l’afﬁdamento ‘dell’appalto del servizio

- mensg presso scuola dellinfanzia e centro esttvo di Mergozzo per il biennio scoiasﬁco 2012/2013 2013/2014.

CIG n. 44256734E4

iy

: Questa Amministrazione intende affidare mediante procedura negoziale - gara ufficiosa — a; sensi dell’art. 125 del
I21gs 163/2006 e smi, e del vigente regolamento comunale di lavor, forniture e servizi in economia, 'appalto-del servizio
mensa presso le scuola dellinfanzia e centro estivo di Mergozzo di Via Bracchio n. 10, alle condiziond tutie fissate nel
capitolato speciale d'orieri che si allega alla presente per formarne pirte integrante e sostanziale ¢ alle condizioni sotto
rportate. -

: DURATA E VALORE DELIAPPALTO la durata dell'appalto ¢ biennale da setiembre 2012 2 luglio del 2014
{fine anno scolastico-centro estivo) con facolta della stazione appaltante di dnrcvare il contratto alle stesse condizioni per la
durata massima di due anni scolastici (art. 57 comma 5 lettera b del D Lgs. 163/ 2006 ¢ smi). 11 servizio dovra essese attivato
con Pinizio dal prossimo anno scolastico 2012/2013 secondo il calendario approvato dalle autozitd scolastiche competenti.
Lirnporto posto a base di gara ¢ il numiero 4anmuo presunto dei pasti per il prezzo base di € 4,70 1.V.A. esclusa. L'importo
stimato per il biennioc ammonta a complesslve € 89.347,00 oltre LV.A, di cui € 88. 716,61 soggetto 4 ribasso ed € 570,39
per ‘oner di sicurezza non. soggetti a ribasso. 1l servizio & finanziato con fondi propi di bilancio.-Ta-liquidazione avvertd
entro 60 giorni dallz presentazione di repolare fattura mensile previa Venﬁca dure.

REQUISITT MINIMI DI PARTECIPAZIONE, Gli operatori economici per potere partecipare ajla gara devorio

_ _essere tscritti alla Camera di Comimercio Industria Amgianato € Agﬂcoltura per Pattivitd inerente il servizio oggetto
delP appa]to essere in possesso dei requ.tsm minimi generali di cud all’art. 38 del D. lgs. 163/2006 & ‘smt ed avere ‘svolto nel -
‘triennio 2009-2010-2011 un o pill servizi di refezione scolast[ca nel/nei comum per un valore economico complessivo nel

triennjo non inferiore a € 139.000 00, 1.V.A esclusa, senza l’mstau.razmne di un’contenzioso; nel pleno tispetto-di tutte le
clausofle contrattnali, Si precisa che 1 sopra citati requisiti devono susslstere al momento dclla presentazione cha dothanda
d1 partempazmne :

CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE Iappalto sara aggmdicato ai senst deﬂ’art 83 del D. lgs f. 163/ 2006 e smi

all'offerta economicamente piu vantaggiosa valutata, sulla base dei seguenti elementi e relativi punteggl

PREZZ O OFFERTO PER OGNI SINGOLO PASTO )

" Punteggio massimo: 45

Il punteggio massimo sard assegnato all’offerta con it prezzo p1u basso che costituisce parametro di nferlmento pet Ia
valutazione delle restant offerte, secondo la seguente formula
45 x prezzo piu basso

pﬂnteggio:

prezzo offerto
Per Ie offette che presentino carattere anormalmente basso nspetto ala prestazione, 'amministrazione comunale prima di
respingere tali offerte richiederd per iscritto le’ precisazioni in’ merito-agli elementi costitutivi del’offerta considerati
pertinenti secondo le prescrizioni del capitolato speciale e la verifica, tenenido conto di tutte le spiegazioni ricevufe ai sensi
degl articoli 86 e seguenti del D.Igs. n. 163/‘2006 e smi. Non sono ammesse offerte in rialzo.

QUALFTA - OR GANIZZAZI ONE — MIGLIORIE DEL SER VTZI O

Punteggio massimo: 55

La ditta concorrente dovra indicare le caratteristiche del servizio offerto, che verrd valutato sulla base degli element sotto
md1cat1
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a) Orpanizzazione del servizio: massimo punto 25
© 1. Sistema di approvvigionamento fornitori _
2. Sistemi di preparazione, cottura, confezionamento e distribuzione pasti compreso il piano di trasporio con
mezzi impiegati ¢ tempi;
3.  Pianoc di sanificazione
4. Elementi qualitativi del servizio
; 5.  Piano di emergenza
bj Organizzazione del personale: massimo punti 15
-1 organizzazione del personale con relative qualifiche, livelli ¢ descrizioni defle mansioni comprese quelle del
_ responsabile del servizio; : '
' c). Migliotie ed innovazioni del servizip: massimo punti 15
1; Pino di interventi e corst rivolt allutenza;

2. TUlteriori proposte che la ditta ritiene possano potfate ad un reale miglioramento del servizio con modalita ¢

. tempistiche di attnazione;
Il prezzo offerto dalla aggindicataria dovra essere comprensivo di tutte le spese che laggindicataria medesima dovra
sosten?ere pet Tesecuzione del servizio, nessuna esclusa, ad eccezione delliva. Nel caso di offerte anomale ci si gvvarsd degh
articoli 86 e seguenti del D.lgs. n. 163 /2006 ¢ smi. L’amministrazione procederd alla aggindicazione anche in presenza di una
sola offerta: L'amministrazione espressamente si riserva la facoltd di'non aggiudicare Pappalto qualora, a suo insindacabile
giudizio, nessuna offerta dovesse sistnltare soddisfacente. Nessun compenso o fimborso $pese spetta alla ditta partecipante
alla gara per la redazione dellofferta. : :

: Tutto cid premesso, Codesta Spettle Ditta & invitata alla gara in oggetio, facendo presente che per parteciparvi &
necesgario far pervenire JAPUFFICIO PROTOCOLLO del COMUNE DI MERGOZZO sito Via Pallanza n. 2 cap 28802
Meztgozzo - entro il termine perentorio delle ore 12.00 del giorno 22 AGOSTO 2012 (MERCOLEDI), pena esclusione
dalla gara stessa, 4 mezzo posta-raé:comandata COMpresa posta celete o cotriere privato © recapito a mano, apposito plico
chiusa, sigitlato e controfitmato sui lembi di chiusura, recante il nominativo © ragione sociale € liaditizzo del mittente,
ﬁonché il riferimento alloggetto dell’offerta cosi comme meglio specificato: «CONTIENE OFFERTA PER LA
PROCEDURA NEGOZIALE RELATIVA ALL’A-FFIDAMENTO DELLAPPALTO DEL SERVIZIO MENSA
PRESSC LA SCUOLA DELLINFANZIA E CENTRO ESTIVO DI MERGOZZO PER IL BIENNIO
SCOLASTICO 2012/2013 2013/2014, MEDIANTE GARA INFORMALE DEL GIORNO 23 AGOSTO 2012™.
Resta infeso che il recapito del plico rimane ad esclusivo fischio del mittente ove, per qualsiasi motivo, il plico stesso non
' giunigd a destinazione in tempo utile. '

;- Hplico dovra contenere, a pena di esclusione dalla gata; in apposite e separate buste: ]
o Offerta economica: redatta in italiano su apposito modello (allegato A) in carta fesa legale con masca da bollo da
£.:14,62= ¢ sottoscritta dal Legale Rappresentante della Ditta. Detta offerta dovrd essere chiusa in apposita busta
sigillata, da inserire nel sopra citato plico principale recante allesterno la sofa dicitara “Contient offerta eeonomica’. Nella
stessa dovrd essete specificatala petcentuale unica di ribasso in cifte e in lettere sul prezzo a base dasta (max 3 decimali).
e Offerta relativa all organizzazione — alla qualitd — alle mighorie del servizio: redatia ini italiano e sottosceitta dal
legéle rapptesentante della ditta. Detta offerta dovrd essere chiusa in apposita busta sigillata (con cerdlacca ¢ nastro
adesivo) e controfirmata sui lembi di chiusura, da inserire nel sopra citato plico prncipale recante alesterno la sola
dicitura “wontiens offerta qualiti/ organizyazione] mighorie del servizio”. Detta offerta doved essere formulata con esplicito
dchiamo alle varie voci previste per Passegnazione del punteggio relativo all’organizzazione, qualitd € migliorde del
servizio ¢ corredata dalla documentazione esptessamente prevista. ' . '
¢ Documentazione: In separata busta sigillata, recante alPesterno la sola dicitnra “Conizene documentazione” ¢ insetita a sua
volta nel plico principale, dovrd essere contenuta, 2 pena di esclusione dalla para, tutta la seguente documentazione:
1." richiesta di partécipazione alla gara ¢ dichiarazione d’impegno tedatta in italiano e conforme al modello
* (allegato B), sottoscritta dal Legale Rappresentante. In caso di inotternperanza 2 quanto aftestato nella dichiarazione
: dlimpegno di cui sopra, la Ditta risulterd auntomaticamente decaduta dalla aggindicazione senza alcuna pretesa,
- consentendo all Amministrazione Comunale di incameraze la cauzione prbvvisoriﬁ a titolo di risarcimento danno coni
- diserva di azione per maggior danno e di procedere all'aggiudicazione alla successiva ditta in graduatoria,

2. dichiarazione sostitutiva di certificazione e atto notorio redatta in italiano su conforme modello (allegato C),

© sottosceitta dal Legale Rappresentante della ditta con allegata fotocopia del documento di ticonoscimento dello
stesso; .

3, cauzione provvisoria par al 2% dellimporto complessivo presunto per i servizio posto a base di gara pad a €

2.774,00, mediante fidejussione bancatia o assicurativa contenente tra Valtro Ia Anuacia del beneficio della preventiva
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PROVINCIA DEL VERBANO CGUSIO OSSOLA

escussione del debitore principale, la rinuncia 2lleccezione di cui allarticolo 1957 comma 2 del codice civile, & 1a sua
B operauvita entro 15 glorni a semphce richiesta scritta della stazione appaltante ¢ che dovra avere validita per almeno
180 glorm dalla data di presentazione delle offerte. Per le ditte non aggmd_tcatane la cauzione vertz restituita entro 30
. glorni dallaggiudicazione della gara, mentre per la ditta aggiudicataria la cauzione verrd trattermta dal Comune fino
alla stipula del relativo contratto; Le imprese partecipanti alla gara munite della certificazione del sisterna di qualita
* (Conforme alle norme europee della sere Uni En Iso 9000), rilasciata da organismi accreditati usufruiscono della
" cauzone ndotta del 50%.

"'MODALITA DI ESPLETANEEN TO DELLA GARA.

La gara sard gesuta da una apposita commissione nominata dal responsabile del servizio finanziaro, avra uogo il
giomo 23 AGOSTO 2012 (GIOVEDT) sccondo 1 seguente calendatio:

-ore 11,30 seduta pubblica ammissione alla gasa;
-ore 12 00 seduta seg:eta valutazione offerta qualitd — orgamzzamone — mighorie del semzm
-ore 12 30 seduta pubblica valutazione offerta economica e stésuia graduatoria.

Alla seduta pubbhca possono presenziare i rappresentanti di mutte le ditte che ne hanno mteresse

_Ne]la pr].ma seduta, pubblica, la commissione di gara procederd allaccertamento dellamumissibilita delle offcrte, i

particolare, provvederi ad escludere dalla gara le ditte che avranno presentato i plico presso i comune dopo il termine
fissatd nel bando di gara e guelle per cui, 2 insindacabile giudizio della commissione stessa, si siano riscontrate irregolarita
nella formazione dei plichi o in cul manchi ¢ tsulti sostanzialmente mcomp]eta o irregolare la documentazione obbligatoria
md.lcata nella voce “Dosumentazions” .+ :

Nella seconda seduta, segx:eta Ia commissione d1 gara esaminera e valuterd IOfferta relativa all’orgamzzazmne a]ia qualitd €

~alle m_tgilone del servizio” ed assegneri i relativi punteggi secondo i paramietri md.tcat: alla voce ‘brieri di aggindicazions”.

Nella terza seduta, pubblica, a commissione di gara procedera all'apertura dell’ % ﬁeﬂa econornica’” , alla verifica della correitezza
del? offerta presentata ed alla: individuazione di eventuali foerte anomale

In caso di mdiwduazmne di offerte anormalmente basse ¢ queste verranno sottoposte 2. verifica secondo quanto d.isposto
dallart. 86.¢ seguentl del D. lgs n: 16372006 e s.m.i.

Successivamente, 1a commissione di gara attrjbuzsce il punteggio sulla base del prezzo offerto allé offerie rimaste in gard €
procede = sommate i punteggio dell’offerta fecnica e dellofferta economica, formando la graduatoma dei concorrenti ed
aggindicando il servizio al concorrente’ la cifi offerta aved ottenuto il punteggio complessivo pitl elevato. In. caso di offerte

che oftengano il medesimo punteggio complesswa si procedera nelia stessa seduta, all'aggindicaziorie mediante sorteggio.

[’aggiudicazione definitiva dell'appalto sard effeituata con determinazione del responsabile del Servizio sulla base delle
risukanze de1 verbali di gara che verranno trasmessi dal pres1dente di gara.

r amrmmstrazmnc cormmale si siserva, prima della stipula del contratto, di effetrare la venﬁca del possesso dei requisiti
attestati con la dichiarazione sostitutiva di certificazione e atto notorio nei confront "della ditta risultata agg[udlcatana
l’amxmmstranone comunale si riserva, altresi, di effettuare la stessa vetifica nei confronti delle altre ditte partecipanti.

La ditta aggiudicataria si intenderd obbﬁgata pet tutt gh effetti di legge con il solo atto di aggiudicazione, mentre gli obblight
del comune sono subordinati all'approvazione de]lo stesso da patte de]l amministrazione comunale

Leesecutore del servizio dovra prestare la cauzione deﬁmtwa (medlante fidejussione bancatia o polizza ass1cu:a1:1va)
in ragione di quanto previsto dall’art. 113 del DLgs 163/2006 e s:mi. La cauzione definitiva dovra contencre tra altro la
tinuncia del beneficio della preventiva escussione del debitore principale la sinincia alleccezione di cui allarticolo 1957
comma 2 del Codice Civile, e la sua operativitd entro 15 giomi a semplice richiesta scritta delia stagione appaltante. Le
imprese munite della cettificazione del sistema di qualitd (conforme alle norme europee de]la serie Uni En Iso 9000)
rlasciata da organismi accreditati usufruiscono della canzione ridotta del 50%.

. Per tutto quanto non previsto nel presente bando si fa riferimento alle condizioni tutte indicate nel Cap1tolato
Specmle dAppalto approvato dal Responsabile del Servizio con proprio atte n. 106 n data 12.07.2012 nonché alla
normativa vigenté in materia.

1l legale zappresentante della ditta aggindicataria dovra presentarsi alla firma del contratto che verrd togato nella
forma pubblico amministrativa dal Segretario Comunale, nel giomno che verri fissato con apposito avviso; In caso di
mademp1enza la ditta dsulterd automaticamente decaduta dalla aggiudicazione e PAmministrazione Comunale escutera la
cauzione provvisoria e procedera all'aggiudicazione delPappalto in questione alla successiva dittz in graduatoria.
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Olire che nel caso di decadenza automatica dallaggiudicazione di cui sopra, anche in caso di fajlimento o di
risoluzione del contratto per grave inadernpimento delforiginario appaltatore si procederi all'aggiudicazione dellappalto in
questione al secondo classificato alle medesime condizioni economiche gid proposte in sede di offerta. ’

.. Tutte le spese di appalto e di contratto, inetenti e conseguenti, Gmangono 4 totale carico dellzppaltatere, ancorché
disposizioni di legge ne prevedana la rivalsa.

. Nellesecuzione del servizio che formano oggetto del presente appaito, la ditta aggiudicataria dovra impegnarsi ad
osservare tutte le norme operantt in materia di previdenza, assistenza, assicurative, di igiene e di sicurezza dei lavorator,
nonché i relativi contrarti collettivi di Iavoro di categoria e le norme in materia di collocamento obbligatorio dei disabili.

: Per la consultazione degli att d'appalto ed eventuali informazioni in merito alla gara in questione, la Ditta in_
indirizzo potra sdvolgersi presso PUfficio finanziario Comunale dusante il normale orado di apertura al pabblico.

- Con l'occasione si informa, ai sensi del Dlvo 196/2003, che questo Ente provvederi alla raccolta ed al trattamento
dei dati personali di codesta ditta per le finaliti connesse all’espletamento dell’appalto in questione e, in caso di
' aggiudicazione, per tutte le susseguenti operazioni inerenti alla stipula del contratto di appalto e all'esecuzione del servizio.
In particolare si comunica quanto segue! - C
a) finalitd e modalita del trattamiento cui sorio destinati 1 dati: _
- il:trattamento tiguarda qualunque operazione e complesso di operzzioni, svolti con 0 senzi Pausihio di mezzi elettronic
" o comunque autorizzati, concernentt la raccolta, la registrazione, Porganizzazione, la conservazione, Velaborazione, la
modificazione, la selezione, Pestrazione, il raffronto, Putilizzo, Iinterconnessione, il blocco, la comunicazieng, lz
diffusione, la cancellazione e Ja distruzione dei dath. ' _
- T'dati verranno trattati per le finaliti connesse allespletamento di tutte le fasi relative allappalto in questioné.
_1i trattamento dei dati avversa con procedure aite a gatantirne la sicurezza.

b) La' natusa del conferimento di tali dati & obbligatoria. A ta] fine nel modello allegato B) & stata inserita apposita
dichiarazione di presa d’atto dellinformativa e di espressione di consenso.

¢) Consegnenze dell’eventuale rifiuto a ‘rispondere ¢ conferire i datfi: impossibilith di ammissione alla gara d’appalto.

d) i dati sono utilizzati e comunicat: allintesno dell’Enté tra gli Incaricati del trattamento ed .a].l’?stemo al Tesotere
Coémunale, al Ministero delle Finanze, allTN.P.S, allLN.A.LL., allA.S.L. 14, alla Direzione Provinciale del Lavoto, alla
Prefettura, allavente dititto di accesso ai documenti amministrativi ai sensi della legse 741/90 e ssmm i, o ad altd Bnd
pubblici in ottemperanza a specifici adempimenti normativi

e) Cadesta ditta ha diritto di édii'ogécxe, cancc]léte‘,fetﬁﬁ’cﬁ
allapplicazione degli altri diritti riconosciuti dal D.Lgs 196,/2003. Pér Pesercizio dei propr dirt codesta ditta potra
rivolgersi all' TV fficio finanziaro dell’Ente. s

Il responsabile del trattamento é il signot Porta Giacomo.

© Distinti saluti,

' : fl RESPONSABILE DEL SERVIZIO

: : + " (Porta rag Giiacomo) :
Allegati: Modello A) offerta economica -

- Modelio B) richiesta partecipazione ¢ dichiarazione di impegno
Modello C) dichiarazione sostitutiva di certificazione e atto notorio
Modello D) capitolato speciale d'oneri :

IVIA PALLANZA, N°.2 28802 MERGOZZO (VB) —TEL (0323) 80101 FAX (0323).80738

C.F. BAO0D3060039 — P. [VA 00528520034 — sito web: www._comunedimergozzo.it” e_mall:info'@cd'mun.edime'r‘g"goiio.it :

te, aggiosnate, integrare, oppotsi al trattamento del dati;nonché: -



COMUNE DI MERGOZZO

PROVINCIA DEL VERBANO CUSIO OSSOLA

[Marca da bollo. (€ 14,62)]

1 OFFERTA ECONOMICA
PER PROCEDURA NEGOZIALE PER L'AFFIDAMENTO DELLA GESTIONE DEL
SERVIZIO MENSA PRESSO LA SCUOLA DELL’ INFANZIA E CENTRO ESTIVO
: ' - DI MERGOZZO
BIENNIO SCOLASTICO 2012/2013 = 2013/2014
CIG N. 44256734E4

_ . Al Comune di MERGOZZO
“ : : Via Pallanza n. 2 ,
' 28802 MERGOZZO (VB)

11 sottoscritto

nato a _ il

e residente in ) via

codice fiscale o : o inqualita di_.
della Ditta e
avente sede legale nel Comune di via

Codice Fiscale/Partita Iva
DICHIARA
Di o_f_fr:ire, ai fini dell’aggiundicazione dell’appalto in oggetto il

"PREZZ_O OFFERTO PER OGNI SINGOLO PASTO: €
* (diconsi euro . : , )

Luogo e data

TIMBRO E FIRMA

VIA PALLANZA, N° 2 —- 28802 MERGOZZO (VB) ~TEL (0323} B80G101— FAX (0323) 80738
C.F. 84003060038 — P. IVA 00528520034 — sito web: www.comunedimergozze.it e-maillinfo@coemunedimergozzo.it
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COMUNE DI MERGOZZO
PROVINCIA DEL VERBANO CUSIO OSSOLA

' DICHIARAZIONE D’ IMPEGNO
. PER PARTECIPAZIONE PROCEDURA NEGOZIALE PER
? PER L'AFFIDAMENTO DELLA GESTIONE DEL SERVIZIO MENSA PRESSO
LA SCUOLA DELL’ INFANZIA E CENTRO ESTIVO DI MERGOZZO
BIENNIO SCOLASTICO 2012/2013 - 2013/2014
CIG N. 44256734E4 ‘

Il sottoscritto_

naro 2, il

e residente in ' ' : via

codice fiscale : ' m qualita di
delta Ditta ‘ '

avente sede legale nel Comune di ____via

Codi[&e Fiscale/Pattita Iva

con la presente i fini de]la parteclpazione aﬂa procedura negozmle pet l’afﬁdamento deﬂa gesuone del 7_
-servizio oggetto.

_ DICHIARA
sotto la proprla responsabxhta

per l ditta/societd da me rappresentata:

0 di essersi recato sul posto dove deve eseguirsi il setvizio e di aver preso conoscenza delle
¢ condizioni locali e di tutte le citcostanze genetali ¢ particolari possono influire sullesecuzione
« del servizio sia sulla determinazione della propsia offerta e di aver giudicato il prezzo medesimo,

nel suo complesso, remunerativo e tale da consentire Pofferta formulata;

® diimpegnarsi ad iniziare 11 servizio dal glorno di inizio de}l’a_nno scolastico;

di impegnarsi a non richiedere alcuna revisione del canone né modificazione delle modaliti del

. servizio previste nel bando e nel capitolato speciale, qualora per motivi organizzativi e di
calendario scolastico, vengano variati i giotni del setvizio mensa O venga diminuito il numero
det giorni stesst. .

. diaver preso conoscenza e di aver tenuto conto nella fos:mulamone de]_l offerta delle condizioni
~ contrattuali ¢ degli oneri relativi alle disposizioni in ‘materia di sicurezza, di assicurazione, di

condizioni di lavoro, di previdenza e assistenza in vigore nel luogo dove deve essere gestito il° -
© . setvizio

* di accertare senza condizione o fisetva alcuna tutte le prescnzlom contenute neﬂa lettera :

d’invito e nel Capitolato speciale d’oneri; ‘

o di impegnarsi, nell'esecuzione del servizio, ad osservare tutte le norme e prescrizioni di legge

operanti in matetia, in relazione ai trattamenti economici, assicurativi, di igiene e di sicurezza dei

VIA PALLANZA, N* 2 — 28802 MERGQOZZO (VB) —-TEL (0323) 80101 FAX (0323) 80738 _ .
C. F 84003060039 - P IVA 00528520034 — stto webh: www._comunedimergozzo. it e-rmail: mfo@c:omunedlmergozzo it




.- lavoratori nonché in materia di collocamento obbligatotio det disabili; .
¢ di impegnarsi, a trasmettere allente appaltante il Piano di autocontrollo (HACCP), elaborato ai
. sensi dellart. 3 del DIgs. n. 155/97 ed a wspettare, nellesercizio dellattivita oggetto
- deﬂ’appalto, tutte le disposizioni previste dal D.Lgs. predetto;
o | di impegnarsi a produrre tutta la documentazione necessatia e prevista per legge per la stipula
. del conttatto ed alla sottosctizione dello stesso nei termini e modi fissati nelle relative
+ comunicazioni dell'amministrazione comunale;

e di dichiararsi consapevole, sin d'ora, che in casc di inottemperanza a tutto quanto sopra,
.. visultera  automaticamente decaduta dall'aggindicazione, consentendo conseguentemente
_. I'Amministrazione Comunale di procedere allaggindicazione del servizio in oggetto ad altra
. ditta, e di introitare a titolo di penale per responsabilita precontrattuale la cauzione provvisoﬁa
. dalla stessa depositata, impegnandosi inolire a tisarcire all'Ente l'eventuale maggior danno
- recato; ‘

e di essere edotto che Fimporto d’appalto posto a base di gara si intende comprensivo diogni
" prestazione ed onete, anche se non direttamente menzionato nel capitolato speciale, utile per

Pespletamento corretto della gestione dei servizi; '

o di non pretendete oneri di qualsiasi natura qualunue sia Vesito della gara;

e diaver preso visione dei documenti di gara e di obbligarsi ad osservatli in ogni loro parte;

o' di aver preso atto dellinformativa fatta allart. 22 del capitolato e tesa ai sensi dell'art. 13 del
D.1gs. 30.06.2003, n. 196 ¢ liberamente accordare il proprio consenso affinché ai sensi e per gli
efferti degli artt. 23, 12 ¢ 26 del citato decreto legislativo, tutti i propri dafi personali possano
essere trattati dal Comune per gli scopi relativi all’appalto in questione ed essere oggetto di
comunicazioni ai soggett pubblici- e privati per le finalita dichiarate nella su richiamata

* informativa; ’ _ ,
o -di conoscere le "Linee guida per la ristorazione collettiva scolastica” (Regione Piemonte - D.D.
¢ 20.08.2002, n. 120) e le “Proposte opeérative pet la Ristorazione Scolastica™ emanate dalla -
< Reglone Piemonte nella primavera 2007 e quelle successive eventualmente emanata.

__Luog?n edata ._ S ]1

TIMBRO E FIRMA

- L _ VIA PALLANZA, N° 2 — 28802 MERGOZZC (VB) —~TEL (0323) 806101— FAX (0323) 80738 )
C.F. B4003060039 — PUIVA 00528520034 — sito web I www.comunedimergozzo.it e-miail:info@comunedimergozzo.it



COMUNE DI MERGOZZO

PROVINCIA DEL VERBANO CUSIO OSSOLA

DICHTARAZIONE SOSTITUITIVA DI CERTIFICAZIONE ED ATTO NOTORIO
© ATTESTANTE IL POSSESSO DEX REQUISITI PER POTERE PARTECIPARE ALLA
PROCEDURA NEGOZIALE PER PER LAFFIDAMENTO DELLA GESTIONE DEL SERVIZIO
'MENSA PRESSO LA SCUOLA DELL’INFANZIA E CENTRO ESTIVO DI MERGOZZO
' BIENNIO SCOLASTICO 2012/2013 — 2013/2014
" CIGN. 44256734E4

It sotﬁoscritto

natoa__ ' ' il

e residente in ' ' via

codice fiscale in qualita di
della Ditta_ : .
avente séde legale nel Comune di.__ .~ via

Codice Fiscale/Partita Iva :
con Ia presente, ai {ini della partempazmne alla procedura negoziale per I’ afﬁdamento della gestlone del
servizio in oggetto ai sensi degh articoli 46 e 47 .del D.P.R. 28 dicembre 2000, n. 445 e s.m.i. consapevole
delle sanzioni penali previste dall’articolo 76 del medesmo D. P R: 445/2000 € s.m. i, per le rpotem dl falsita
in attl e dichiarazioni mendaci ivi md;cate

, DICHIARA
sotto la propr.ia responsabilita

) d1 non trovarsi nelle condizioni prevmte nell articolo 38 del D.lgs 12. 04 2006, n. 163 e p1u precisamente
dlchlara ' _
t**_*** :
[ ] b) che I'impresa non si trova in stato di fallimento, di liquidézione coatta amministrativa, di
' amministrazione controllata 6°di concordato preventivo o che hon sono in corso procedlmentl pef-ia
dlchlarazmne di tali sifuazioni; '

: Oppure
[7] b) che sono cessate le incapacita personah derivanti da sentenza dichiarativa di fallimento o di.

liquidazione coatta con la riabilitazione civile, pronun<:1ata dall’organo gludmar:o competeme in base -
alle condlzmm e con il procedimento previsto dal capo X .

Oppure _ . S _ .

[] b) che & venuta meno 1’incapacitd a contrarre — prevista nei casi di amministrazione controllata e di
concordato preventivo - _pér revoca o per cessazione dell’amministrazione controilata, ovvero per la
chivsura del concordato preventivo — attraverso il provvedimento del giudice delegato che accerta

I’avvenuta esecuzione del concordato ovvero di risoluzione o annullamento dello stesso;
. 1 ~



'{thg

COMUNE D! MERGOZZO

PROVINCIA DEL VERBANO CUSIO OSSOLA

Oppure
N b) che si & concluso il procedimento deli’amministrazione straordinaria di cui al D.Lgs. n. 270/’99
B ok ok
c) ché nei propri confronti non & stata disposta la misura di prevenzione della sorveglianza di cui alla legge
27 didembre 1956, n. 1423;
) P
d) cﬁe nei propri confronfi, negli ultimi cinque anni, non sono stati estesi gli effetti delle misure di
prevenznone della sorveglianza di cui alla legge n. 1423/56, Irr{)gate nei confronti di un proprio convivente;
) ) . EX S T
e) che non ¢ stata applicata dall’organo giudiziario competente una delle misure di prevenzione di cui aila
Legge 27 dicembre 1956, n.. 1423 e s.m.i., nei confronti dei soggetti richiamati dall’art. 38, comma ], lettera
b, del D.lgs 12.04.2006, n. 163, misure che conseguono alPannotazione — negli appositi registri presso le
segreterle delle procure defla Repubblica e presso le cancellerie dei tribunali — defla richiesta del relativo
prooedlmento la quale era stata inserita come informazione nel case]iano informatico;
- : ke %
1] ché nei pfopri confronti non & pendente un procedimento per I’applicazione delle misure di prevenzione
della sorveghanza di cui alla legge 27 dicembre 1956, n. 1423; '
dekokkk
] g) che nei propti confrontl non ¢ stata pronunciata sentenza di condanna passata in giudicato, 0 emesso
decreto penale di condantia divenuto irrevocabile, oppure Sentenza di apphcaznone della” pena su
rlchlesta ai sensi dell’ articolo 444 del codice di procedm‘a penale, per reati gravi in danmo dello Stato o
della Comunita che incidono sulla moralitd professwnale ovvero condanna, con sentenza passata in
giudicato per uno o pill reati di partecipazione a un’organizzazione crlmmale corruzione, frode,
r101claggio quali definiti dagli atti comumtarl citati all’art. 45, paragrafo 1, direttiva Ce 2004/18;

" Oppure

] ' ;g) che & venuta mend — nei confront; de1 Soggetti richiamati dall’art. 38 comma 1, lettera c), del D.lgs
.12.04.2006, n. 163 condannau con sentenza definitiva per uno dei reati surrichiamati incapacita a
?contran“e con la pubblica ammlmstrazwne a causa della concessione del provvechmento di
'frtablhtazmne,

Oppure

[l rg) che & stato applicato — nei confronti dei soggetti richiamati dall’art. 38, comma 1, lettera ¢), del
-D.lgs 12.04.2006, n. 163 condannati con sentenza definitiva, oppure di apphcaz;one della pena sy
‘richiesta per reati che incidono sul’affidabilith morale e professionale del concorrente — Particolo 178
“del codice penale riguardante la rlabllltazmne  oppure I ari;lcolo 445, comma 2, del codice di procedura
: penale riguardante I’ estinzione del reato.

sk de ok ok

h) che nel triennio antecedente la data di pubblicazione del bando di gara non vi sono soggetti cessati dalle
cariche societarié indicate all’articolo 38, comma 1, lettera c), del D.gs 12.04.2006, n. 163 '



COMUNE DI MERGOZZO
PROVINCIA DEL. VERBANO CUSIC OSSOLA

0ppure .
h) c‘ne i nominativi ¢ le generalita dei soggettl cessati dafle cariche societarie indicate all’articolo 38, comma

1, lettera ¢), del D.1gs 12.04.2006, n. 163 nel triennio antecedente fa data di pubbhcazaone del bando di gara-
di che trattasi, sono i seguent1

P R I O O N N N R N R

e che'nei confronti dei suddetti soggetti durante il periodo in cui rivestivano cariche societarie:

[] non sono state pronunciate sentenze di condanna passate in giudicato o di applicazione della pena su
richiesta, ai sensi dell’articolo 444 del codice di procedura penale, per reati che incidono sulla moralita
professmnale ovvero condanna, con senfenza passata in giudicato per uno o pit reati di partecipazione a -
gn’organizzazione criminale, corruzione, frode, riciclaggio, quali definiti dagli atti comunitari citati
all’art. 45, paragrafo 1, direttiva Ce 2004/18;

0ppu:re
7 inel caso di sentenze a carico, sono stati adottati atti e misure di completa dissociazione dalla condotta
“penalmente sanzionata, dimostrabili - con ‘ la documentazione allegata
d ko sk ok

i) di fion aver violato il divieto di intestazione fiduciaria posto dalf’articolo 17 della legge 19 marzo 1990, n.

H
FHkEE

i di 1 10N avere COMMESso gravi mfrazxom deb:tamente accertate alle norme in materla d1 sicurezza ed ognl
altro obbhgo derivante dai rappom di lavoro , '
ErTTT I

k) che non & stata commessa grave neghgenza 0 malafede ne!la esecuzione delle prestazrom afﬁdate dalla

stazmne appaltante che ha bandito ia gara e che non ha commesso un errore grave nell’esercizio dellattivita

profess:ona]e accertato con qualsiasi prova dalla stazione appaltante.
. dedok ok

I} di non avere commesso violazioni definitivamente accertate rispetto agli obblighti relativi al pagamento

delle _:imposte e tasse, secondo [a legislazione italiana o quella dello Stato in cui & stabilito.
Hok ok Kk

m) che nell’anno antecedente fa data di pubblicazione del bando di gara non ha reso false dichiarazioni in
merito ai requisiti ed alle condizioni rilevanti per la partecipazione alle procedure di gara, risultanti dai dati
in possesso dei dati in possesso dell’Osservatorio e che nei confronti dell’impresa rappresentata non ¢ stata
applicata la sospensione o la revoca dell'attestazione SOA da parte dell'Autorita pér aver prodotio falsa
documentazione o dichiarazioni mendaci, risultanti dal casellario informatico. :

B koK ) ]
n) di.non aver commesso violazioni gravi definitivamente accertate alle norme.in materia di contributi
previdenziali ed assistenziali, secondo la legislazione italiana o dello Stato in cui & stabilito.

3




COMUNE DI MERGOZZO

PROVINCIA DEL VERBANO CUSIO OSSOLA

fk ok k

0) che nei confrontt dell’impresa rappresentata non & stata applicata la sanzione interdittiva di cui all'articolo
9, comma 2, lettera c), del decreto legislativo dell'8 giugno 2001 n. 231 o altra sanzione che comporta il
divieto di contrarre con la pubblica amministrazione compresi i provvedimenti interdittivi di cui all'articolo
36-bis, comma 1, del decreto-legge 4 luglio 2006, n. 223, convertito, con modificazioni, dalla legge 4 agosto
2006, 248, modlﬁcaio da ultimo dalP’art. 5 della legge 3 agosto 2007, n. 123;

fokk ok

p) che non ¢ stata sospesa o dichiarata decaduta attesta,zmne SOA per aver prodotto falsa documentazione 0
dlchlarazwm mendaci, rlsultantl dal casellano informatico; :

Fok gk

q) di rion aver omesso denuncia dei reati di concussione ed estorsione;
Sk

r) che non si trova, rispetto ad un | altro partecipante alla medesira procedura di affidamentoe, in una
situazione di controllo di cui alart. 2359 del codice civile o in una qualsiasi relazione, anche di fatto, s la
51tuaz10ne di controllo o la relazmne comporti che le offerte sono imputabili ad un unico centro declslonale

' ) che I’impresa non si ¢ avvalsa di piani 1nd1v1duah di emersione d1 cui al] art 1 blS comma 14 della Eegge
1. 383/2001 € 5.m.1.; :

' Oppure ,
8) che P Impresa si ¢ avvalsa di piani individuali di emersione di cui allart. 1 bls comma 14 della legge n.
383/2001 e s.m.i., ma che il periodo di- emersmne sié concluso entro il termme ultimo di presentazmne
dell’ efferta '

EEE L1

) la propria condmone di non assoggettabillta agli obblighi.di assunzioni obbhgatorie di cui alla legge n.
68/99 (nel caso di.concorrente che occupa non pit di 1 5 dipendenii oppure nel caso di concorrenie che
occupa dalsa 35 dzpendentz qualorg non abbta effertuato nuove assunzioni dopo il 18 gennaio 2000

Oppure
t)la propria oltemperanza agli obblighi di assunzioni obbligatorie di cui alla legge n. 68/99 (nel caso di_
* concorrente che occupa piti di 35 dipendenti oppure nel caso di concorrente che occupa da 15 a 35
dzpendenn che abbia effettuato una nuova assunzione dopo il 18 gennaio 2000). ‘

Fgdehk
u) di aver adempiuto all’interno della propria azienda, agli obblighi di sicurezza previsti dalla vigente
normativa;

LEE LS

v) di, mantenere regolari posizioni previdenziali ed assicurative presso IINPS (matﬂcoia s T “sede

...... fooeen)y VINAIL (matricolan. ... coosede ... ) e di essere in regola con 1 relativi versamenn .
C.C.N.L. applicato ai lavoratori dipendenti ........



COMUNE DI MERGOZZO
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EEE ]

w) {rel caso di consorzi di cui all’articolo 34, comma 1, lettere b) e ¢) del D.lgs 12.04.2006, n. 163) di
concorrere per i seguenti consorziati (iridfcare_z denominazione, ragione sociale, sede legale e codice fiscale
di cidscun consorziato):

sk

x) c:h?e I’impresa & iscritta nel registro delle imprese della Camera di Commercio, Industria, Artigianato e

Agricoltura defla Provincia di: .......... ORI ST per le seguenti attivita:

......................................................................................................................................

e che i dati delliscrizione sono i scguen'ﬁ (per le ditte con sede in uno stato straniero, indicare i dati di
zscrrzrone nell’Albo o Ltsta ujj‘?czale dello Staio dz appartenenza) '

pumero di ISCTIZIONE .....ovivveevverviinennnnns, e reeaetaateeeaeraeaseatnoneeninaeeeratit e ran, i
datadnscrlzlone feetenei e e . e, SUUURTORTOT

durata della ditta/data termine ................... e b e e en i rt e ee s
formagiurzdlca ................... [T e T UE S

tltolarl soci, direttori tecnici, ammmstraton muniti di rappresentanza soci accomandatart (indicare |

nommarzvz, le quafzf che, le date di nascita eil luogo di residenza):

cavica ricoperta -

- Cognome e nome o " . naioa - _ -in datq Rappres. Dire_ttore
e 2 : ' ' legale tecnico .

0\o|ojo|oio|o
ojojojojojon

*ook ok ok

W) che intende subappaltare le seguenti parti del servizio: :
(Al riguardo st precisa che la guota parte subappalfabzle nON pUo eccedere il 30% dell’ importo

complessivo del contratto)

Y%l

ay .. _ : ' © icategoria: per una quota del

b) ' S categoria; per una quota del %

c) ' categoria: | per una quota del %

d - - categoria: per una quota del %|
5
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PROVINCIA DEL VERBANO CUSIO OSSOLA

Rk ek

x) che il numero di fax al quale potranno essere inviate eventuali richieste di integrazioni e chiarimenti ¢ i
seguente ................................................................................. ;

*****

Y) (nel caso a’z associazione o consorzio o GEIE non ancora costztwto) che in caso di aggiudicazione, sara
conferlto - mandate  speciale con . rappresentanza’ o ~ funzioni di  capogruppo
all’lmpresa ........ e iviere et S SO OTRTS PP PSR PFPIPRPRRTRTS
Cee et ierareeeneierrie e daenaies e dichiara di assumere I’ lmpegno in caso di aggiudicazione, ad uniformarsi
alla d1sc1plma vigente con riguardo alle associazioni temporanee o consorzi o GEIE. Inoltre prende atto che ¢
vietata qualsiasi modificazione alla composizione delle associazioni temporanee € dei consorzi di cui all’art.
34, comma 1, lettera d), €) ed f) del D.lgs 12.04.2006, n. 163 rispetto a quella risultante dall’impegno
‘.presehtato in sede di offerta;

ke ok gk

z) c}ié I'Ufficio dell’ Agenzia delle Entrate presso il quale si é iscritti & il seguente:

R A S I T N L L

ek

aa) dl essere informato, ai sensi ¢ per gh effetti di cui all’ artlcolo 13 del D.Lgs. 196/03 che i datl personali
'raccoltl saranno trattatl anche con strumenti mformatncz escluswamente nelf’ ambito del procedimento per il
quale la presente dichiarazione viene resa.

T kEkAE

bb) di essere in possesso degli ulteriort requisiti previsti d'ag]i' artt. 39, 41 e 42 del D.lgs 12.04.2006, n. 163

come sotto spemﬁcats :
© * 4. Iscrizione alla Camera di commercio per attivita coincidente con quella oggetto del’ presente appalto
.. 0 inun registro professmnale o commerciale dello Stato di residenza
¢ di avere svolto nel triennio 2011 — 2010 — 2019 servizi di refezione scolastica a comuni per un valore
economico complessivo nel triennio non inferiore € 139.000,00 iva esclusa, senza I’instaurazione di
Y un contenzioso, nel pieno rispetto di futte le clausole contrattuali, come di seguito meglio rlpor“tato
¢« N ~ Comune importo del contratto ' periodo

+ Tl serviziofi servizi sopra riportati sono provati da certificati rilasciati dalle amministrazioni o dagli
enti medesimi che si allegano.
s certificazione, o copia autentica di certificazione, di sistema d1 qualita UNI EN ISG 9001 — 2000,
" rilasciata da organismi accreditati, per i servizi di refezione scolastica;
+ certificato IHACCP



COMUNE DI MERGOZZO
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guanto sopra come da documentazione che viene allegata alla presente domanda dj

" ammissione.
FIRMA

N.B. :

- La dichiarazione devono essere corredate da fotocopia, non autenticata, di documento di identita del
sottoscrittore. : :

Le dichiarazioni di cui ai punti da ¢) a g) devono essere rese anche dai soggetti prévisti dall’articolo 38,
comma 1 lettere b) e ¢) del D.lgs 12.04.2006, n. 163 e dai procuratori qualora sottoscrittori delle '
dichiarazioni costituenti la documentazione amministrativa e/o dell’offerta.

PPN
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- SERVIZIO MENSA
SCUOLA DELIL’INFANZIA
E CENTRO ESTIVO
PER IL BIENNIO SCOLASTICO
2012/2013 - 2013/2014

CAPITOLATO SPECIALE D’ONERI

TITOLO 1 - INDICAZIONI GENERALI DEL SERVIZIO

Art. 1- Oggetto dell’appalto :

L’appalto ha per oggetto affidamento mediante procedura negoziale — gara uificiosa — ai sensi dell’art. 125 del D.Lvo
n. 163/2006 e s.m.i,, e del vigente regolamento comunale di lavori fornitare ¢ servizi in economia, del servizio mensa
presso 1a scuola dell’infanzia di Via Bracchio n, 10.

Art, 2 —Durata del contratto ,

La durata dell’appalto & biennale da settembre 2012 a luglio 2014 (fine anno scolastico-centro estivo) con facolta della
stazione appaltante di rinnovare il contratto alle stesse condizioni della durata massuna d1 due anni scolastici (art. 57
comma 5 lett. b del D.Lvo n. 163/2006e s.m.1.). .

11 servizio dovrd essere attivato con inizio dell’anno scolastlco 2012/2013 secondo il calendarlo approvato dalle
autorita scolastiche competenti. :

Art. 3 - Modalita della gara
* La gara indetta mediante procedura’ negozmle ai sensi dell’art. 125 del D.lvo n 163/2006 ¢ s.mii, previo avviso
_pubbhco esploratwo ¢ con P'invito ad almeno 5 chtte

Art. 4 - Ammlssmmta alla gara .

Gli operatori economici per poter partecipare alla gara devono essere iscritti alla C.CLAA. per [atfivita nerenté il
servizio oggetto dell’appalto, essere in possesso dei requisiti minimi generali di cui all’art. 38 del D Lvon. 163/2006 e
s.m.i., ed inolire devono avere svolto nel triennio 2009/2010/2011, uno o pil servizi di refezione scolastica a Comuni
pet un valore economico complessivo nel triennio non inferiore 139.000,00 e senza I'instaurazione di un contenzioso,
nel rispetto di tutte le clausole contrattuali, ]

Si precisa che 1 sopra citati requisiti devono sussistere al momento della domanda di partecipazione.

Art. 5- Presentazione delle offerte ~
Le modalitd di presentazione delle offerte sono indjcate_ nella Iett_era d’invito. .

Art. 6.- Prezzo a base di gara

Il prezzo-base per I"esecuzione dei servizi nel biennio contrattuaie ¢ fissato in presunnve 89 347,00 oltre IV.A & legge
sulla base dei seguenti parametri: '

Numero annuo presunto dei pasti 9.505 x 2 = pasti complessivi 19.010

prezzo-base/pasto (I.V.A. 4% esclusa) Euro 4,70 x 19.010 = 89.347,00, cosuprensivo di tutte le prestazioni richieste dal
capitolato speciale, sia relative alla gestione, sia all’allestimento presso 1 locall adibiti a refetiorio,

Il sopra citato importo complessivo di € 89.347,00 ¢ ¢ cosi distinto € 88.776,61 soggetto a ribasso ed € 570, 39 per oneri
di sicurezza non soggetti a ribasso.
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Tl servizio & finanziato con fondi propri di bilancio. La liquidazione avverrd entro 60 giorni dalia presentazione di
regolare fattura mensile previa e verifica della regolarita contributiva e altre verifiche di legge.

Art. 7 - Modalita di aggiudicazione

Il presente appalto verrd aggiudicato all’offerta economicamente pilt vantaggiosd fra le ditte partecipanti ai sensi
deli’art. 83 del D.Lvo n. 163/2006 ¢ s.m.i.,. valutabile in base ai seguenti, elementi;

qualith — organizzazione — migliorie del servizio : punteggio massimo 55

prezzo offerto per ogni singolo pasto : punteggio massimo 45

La commissione giudicatrice prendera in esame le varie componenti I'offerta osservando i criteri specificati nella lettera
d’invito.

Art. 8- Tlpalogia del servizio richiesto

La tipclogia del servizio prevede la preparazione ¢ la mescita dei pasti per Putenza scolastica, che dovranno essere
confezionati presso il centro di cottura messo a disposizione dall’amministrazione comunale, sede della scuola
dell’infanzia di Via Bracchio n. 10. ‘

Art. 9 - Tipologia dell’utenza
L utenza & composta da alunni della scuola dell’infanzia.

"~ Art. 10 - Standards minimi di gualitd del servizio
Gli standards minimi di qualita sono quelli riportati nel presente cap1t01ato e nei van allegau che costituiscono parte
integrante del contratto. Tali standards sono da, considerarsi minimi.

Art. 11 - Dimensione presumibile dell’utenza e sede dei terminali di consumo
La dimensione dell’utenza & di cifca 9.505 pasti annui,
L utenza consuma i pasti nel refettoric della scuold dell’infanzia di Via Bracchio n. 10.

- Art: 12 - Durata del servizio
Il gestore si impegna ad erdgare il's semzm secondo il calendario definito dell’ Amministrazione Comunale di sepuito
specificato:

,, INIZIO | ~ TERMINE
Scuola primaria ' settembre. metd giugno
Scuola secondaria di primo grado settembre - meta giugno

L’erogazione e la mescita dei pasti avverra indicativamente dal lunedi al venerdi secondo gli orari e il calendario
scolastico ministeriale, nei mesi e nei giorni di effettivo funzionamento delle scuole.

Art. 13 — Orario di distribuzione dei pasti
L’Orario verrd fissato dal Comune prima dell*inizio del servizio e potra essere modificato in ragione delle necessita
sopravvenute.

Art. 14 — Interruzione del servizio

Tr caso di sciopero del personale dell’Tmpresa o di altri eventi che per qualsiasi motivo possono mfluire sul normale
espletamento del servizio, la Stazione Appaltante dovra essere avvisata con congruo anticipo.

L’impresa in caso di impossibilita di exogazione del servizio per sciopero del persoriale o atro, si impegna alla fornitura
di un cestino freddo, come da meni allegato. - .

Le interruzioni totali del servizio per causa di forza maggiore non danno luogo a respnnsabmta aleuna per entrambe le
parti.
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TITOLO II: STRUTTURE ATTREZZATURE E ARREDI

Art. 15 - Centro di cottura

L’impresa devra possedere o avere in gestione un centro cottura entro una distanza massima di 10 km dal Comane,
dotato di tutto cid che & necessario per la realizzazione del servizio richiesto per tutte le utenze. Sara cura dell’impresa
sostituire e/o fornire le ulteriori atirezzature necessarie secondo quanto indicato nell’allegato 1 al presente capitolato.

Arxt. 16 — Consegna all’impresa dell’immobile, impianti, attrezzature, utensili e arredi

La stazione appaltanie da in consegpa i locali di refezione e la cucina della scuola dell’infanzia, gl impianti, le
attrezzature, gli utensili e gli arredi all’lmpresa la quale si impegna a corservarli in buono stato. Pertanto la stazione
appaltante resta sollevata da qualsiasi spesa inerente alle manutenzioni aordinarie di quanto sopra ad esclusione degli
immohili. . :

Eventuali sostituzioni di attrezzature o componenti di esse ohe si dovessero rendere necessarxe a causa di
malfunzionamenti sono a carico dell’impresa.

Sono altresi a carico dell’Impresa gli éventuali reintegri dell’utensileria, padellame e del vasellame.

La manutenzione straordinaria delle attrezzature & a carico della stazioné appaltante.

Art. 17 — Verifica periodica degli impianti e degli immobili. -

In qualunque momento, su richiesta della stazione appaltante ed in ogni caso ogm dod1c1 mesi ed in occasione di
rinmovi o scadenze, le parti provvederanno alla verifica dell’esistente e dello stato di conservazione di (uanto
consegnato, con Vintesa che alle eventuali mancanze I’ Impresa soppenra con la necessaria sostituzione entro i
successivi 30 giorni dal riscontro. - :

Trascorso tale termine, i caso di mademp1enza da parte dell’ Impresa, la stazione appaltante provvedera al reintegro
del materiale dandone comunicazione scritta all’ Impresa e addebitando alla stessa un lmpo:tto pan alla spesa sostenuta,
maggmrata del 25% a titolo di penale. :

Art. 18 Modlﬂcazmm :
L’Hmpresa si obbliga a non apportare modificaziont, innovazioni o trasfomnazwm ai locali; nonché agli 1mp1ant1 tutt1

- Senza previa autonzzazmne della stazione appaltante.

Art. 19 — Accessi

L TImpresa dovra garantlre 1’accesso agli incaricati deHa s’ramone appa]tante in qualsmm luogo ed ora, per esercitare il
controllo dell’efficienza e della regolarita del servizio. '
Nei magazzini ¢ nei locali adibiti alla preparazione del cibo non & consentito ["accesso al personale estraneo alla
produzione, se non espressamente autorizzato dalla stazione appaltante.

TITOLO II— ONERI A CARICO DELL’HV_[PRESA

ART. 20 — Contributi CER

La ditta appaltatrice prende atto che la stazione appaltante intende avvalersi dell’ applicazione del Reg. CE 2702/00
rignardante il recupero dei contributi CEE/AGEA. sui prodotti lattiero caseari distribuiti nelle mense- scolas’uchc & e/o
comungue da ogni alira normativa recante contributi o benefici.

La difta si impegna su richiesta a formire 1 seguentl documenti necessari a tal fine (fatturs, bolle di consegna o altro,
anche con indicazione della destinazione della merce alle mense scolastiche).
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Art. 21 — Oneri e assicurazioni

Sono a carico dell’Impresa I’eventuale allacciamento e il canone del telefono, polizza di assicurazione che I'Impresa
dovra stipulare presso una primaria Compagnia di Assicurazione, che copra tutti i rischi di danno per incendio, scoppio
o altri eventi calamitosi con un massipale non inferiore ad Furo 2,5 milioni ed i rischi R.C.T. nell’ ambito della gestione
della mensa con un assimalé non inferfore ad Furo 170mila. .

L appaltatore si assume tutte le responsabilitd derivanti dail’ingerimento, da parte degli utenti, di cibi contamimnati o
avariati. L’appaltatore pertanto rispondera direttamente dei danni alle persone o alle cose comunque provocati
nelf’esecuzione del servizio, restando a suo completo ed esclusivo carico qualsiasi risarcimento, senza diritto di rivalsa
o di compensi da parte del Comune, salvo gli interventi a favore dell’impresa da parate di Societd assicuratrici. A tale
proposito la ditta appaltatrice contrarrd una assicurazione contro. i rischi inerenti la gestione della mensa per’ un
massimale di Euro 2,5milioni. Tra le condizioni speciali I’agsicurazione deve comprendere i danni cagionati dai prodotti *
somministrati.

Art. 22 — Spese inerenti al servizio. _

Le spese inerenti al servizio di pulizia e igiéne, di qualsiasi genere, nessuna esclusa, sono interamente a carico
dell’Impresa. Sono ancora a carico. dell’Impresa tutte le spese relative .a imposte e tasse connesse all’esercizio
dell’ oggetto del contratto. :

Sono infine a carico dell’Tmpresa 1’acquisto dei contenitori gastronomici necessari per I’espletamento del servizio, cosl
come 1’acquisto delle attrezzature di cui all’ Allegato n 1 - )

T guasti o anomalie dovranno comunque essere tempestivamente segnalati all’Ufficio preposto dalla stazione appaltante.

Art. 23 — Manutenzioni _
Sono a carico dell’impresa gli oneri delle mpatutenzioni ordinarie.

Art. 24 — Subappalte _ _ - _

Non & ¢onsentito all’ Tmpresa il subappalto nemmeno parziale del servizio di ristorazione, salvo quanto successivamente
previsto in materia di sanificazione dei locali, cosl come non & consentito, neppure in via temporanea, 1'utilizzo dei
locali per uso diverso. da quelio-espressamente adibiti, previsto nel presente capitolato a meno che non siano.
préventivamente accordati con la stazione appaltante. ' : o

Art. 25— Responsabilita - ’ _

Ogpi responsabilith sia civile che penale per danni che, in rélazione all’espletamento del servizio o a causé ad esso
connesse, derivassero alla stazione appaliante e a terzi, cose o persone, si intendera senza tiserve od eccezioni a totale
carico dell’Impresa.

Art, 26 - informazioni. ) , : _

L’Tipresa trasmetterd ogni anne alla stazione appaltante una relazione sull’andamento del servizio contenente, fra
I’altro, le informazioni relative all’organigramma e all’organizzazione del lavoro, al piano di qualita, alle attivita di
formazione del personale, ai rapporti con gli addetti al controllo e con Putenza, alle cause di eventuali controversie con
la stazione appaltante Per ogni comunicazione alla stazione appaltante Pimpresa avra il proprio domicilio presso la sede
legale deli’Tmpresa. o _ e e '

Art. 27— Obblighi vari del’Impresa — Cauzione definitiva : )

L’impresa resterd vincolata all’assunzione della gestione, anche nelle more di perfezionamento degli atti relativi
all’appalto. Essa, alla data che sara fissata dalla stazione appaltante dovra presentarsi per la stipulazione del contratto,
versando la cauzione prevista. A tal proposito si fa presente che la cauzione a garanzia dell’adempimento delle
obbligazioni inerenti ¢ conseguenti al contratto & fissata in ragione del 10% dell’importo netto annuale presunto di
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‘aggiudicazione ¢ che la stessa dovrd essere costituita prima della stipulazione del contratto, a semplice richiesta scritta
della stazione appaltante. '

Detta cauzione dovra essere costituita o in mumerano, mediante deposito infruttifero presso la Tesoreria Comunale del
Comune di Mergozzo, ovvero mediante consegna alla stazione appaltante di fidejussione bancaria o assicurativa, a
norma delle vigenti disposizioni di Legge. i

In caso di rifiuto alla stipulazione del confratto enfro 30 gg. Dall’invite alla stipulazione, L’ Impresa decade
dalP’aggindicazione dell’appalto, fatti salvi, comunque ogni diritto e azwne della stazione appaltante, ivi compreso il
risarcimento dei danni causati. :
AllImpresa fanno carico tutti gli oneri ed obbhg}n prewstl dat cap1t01at0 di appalto In part1colare fanno carico tutti gli
oneri ed obblighi previsti dal capitolato di appalto. A

In particolare I'Impresa dovrd garantire la scrupolosa osservanza delle norme vigenti in materid di lavore subordinato,
in materia di lotta alla delinquenza mafiosa, nonché di qualsiasi altra norma che dovesse comungue avere attinenza con
i ra.pporto gmndlco di che trattasi. ’

TITOLO IV ()NERI E RESPONSABILITA’ A CARICO DELLA STAZION'E APPALTANT E

Art. 28 — Oneri a carico della stazione appaltante

Sono a carico della stazione appaltante. tuite le spese relative allo smaltimento dei rifiuti, nonché tutte le spese relative
ai consumi energetici relative al servizio di ristorazione, (acqua, luce e gas) della cucina presente presso la scuola
dell’Infanzia e dei locali di refezione. N

Art. 29 — Manutenzioni &
Sono a carico della stazione appaltante 2li oneri per la manutenmonf: straordmana - ; .

Art. 30 — Cause di forza maggiore,

" Restano. a carico della stazione appaltante tutti gli mterventl che si- dovessero rendere necessari per cause di forza
maggiore. Per forza maggiore si intende qualungue fatto eccezionale, imprevedibile e al di fuori del controllo

dell’ Impresa che quest’ultima non possa evitare con Vesercizio della diligenza richiesta dal presente capitolato. A titolo

meramente esemphﬁcatwo e senza alcuna lumtazmne saranno consideraté cause di forza maggiore: ferremoti ed alire.
calamits naturali di stracrdinaria violenza, gnerre; sommosse, disordini civili.

TITOLO V — SERVIZIQ E DISTRIBUZIONE

Arxt. 31 — Somministrazione portate

L’impresa deve garantire la somministrazione di tutte-le preparazioni previste dal ment comprensivo dei criteri per la
formulazione dei menu scolastici predisposti dall’ STAN (Allegato n. 2) e nelle quantlta prewste dalla Tabella delle.
grammature (Alegato n. 3). .
La somministrazione sard effettuata al tavolo con ii supporto di carrelli termici di servizio.

Art. 32 — Servizio di rlstorazmne per la scuola dell’fafanzia: Oneri a carico della ditta 3ggmdzcatana
Per Ja fornitura di detto servizio, I'Tmpresa doved provvedere: | :

1. - Alla presa in carico, a seguito di apposito verbale di presa consegna sottoscritio da]le partl in regime di
comodato gratuito dei locali cucina della scuola dell’infanzia e spazi pertinentl {magazzino, spogliatoio) degli
impianti, delle attrezzature e di tutto il corredo (pentolame, vasellame, stevigliame ecc...);’

2. All’organizzazione del lavoro e ld messa a disposizione del personale, in numero e con la qualifica idonea al
perfetto funzionamento del servizio e cio in riferimento alla preparazione presso il plesso di cucina, dei pasti
secondo i dati riportati dal presente capitolato, _

3. All’acquisto delle derrate alimentari per la confezione dei pasti.
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Alla preparazione, cottura e confezionamento del pasti.

All’impegno di assicurare 1 pasti richiesti, per numere & qualita, tutti i giorei di servizio come dall’art.11 del
presente capitolato.

Alla confezione dei pasti nelle teglie gastronomiche multirazione per 1 pastl da distribuire nei locali refettorio.
Al trasporto dei pasti dal proprio centro cottura alle scuole primaria e secondaria di primo grado. -

" Alla preparazione ed al confezionamento di eventuali dicte speciali, secondo le indicazioni della stazione

appaltante e del servizio SIAN — dell’ Azienda Sanitaria Locale n. 14 del V.C.O.

Alla consulenza dietetico-nutrizionale ed alla predisposizione dei meni settimanali.

Alla pulizia ed al riassetto del locale adibito a refettorio e a cucina, frigoriferi, magazzini, pertinenze ed alle

attrezzature fisse e mobili, degli arredi, dei éagrelli, degli utensili ed in genere, del pentolame di cucina. '

Al lavaggio delle stoviglie (piatti, bicchieri e posate) utilizzate per il servizio.

All’acquisto dej materiali, prodotti, detergenti ¢ quant’altro occorrente per I’esecuzione delle pulizie di cuial

punic 10 & del lavaggio delle stoviglie.

Alla disinfestazione, disinfezione ¢ derattizzazione del Jocale cucina.

All’assunzione della piena responsabilitd di tutto il processo di produzlone per THACCP

Al trasporto dei rifiuti di cucina e degli avanzi al punto. di raccolta.

Alla manutenzione ordinaria della cucina, dei locali pertinenti, delle attrezzature di cucina esistenti e di quelle
che I’impresa inserira a suo carico a completamento della attuale dotazione.

Le pulizie devono essere eseguite con la frequenza necessaria per assicurare, in qualsiasi momento, la rispondenza delle
condizioni ambientali ¢ dello stato d’uso delle attrezzature, degli arredi e degli utensili alle vigenti disposizioni del
regolamento locale d’igiene.

Art. 33 - Orario del servizio
I’Fmpresa si impegna a fornire il servizio negli orari previsti dal presente capitolato. Dal confezionamento, alla
distribuzione dei pasti, di norma, non devono passare pit di 1 (un) ora.

Art. 34 — Operazioni da effettuare prima e durante Ia distribuzione
1l personale addetto alla distribuzione delle pietanze dovra osservare le seguenti norme:

Lavarsi le mani prima di iniziare la distribuzione;

Indossare apposito cannice e indossare il copricapo in modo tale che contenga tutta la capigliatura;

1l personale addetto alla distribuzione dovra apparecchiare la tavola. dlsponendo ordingtamente le posate i
tovaglioli, 1 bicchieri capovolii e le brocche contenenti 1”acquia; :

Allarrivo dei contenitor termici dovra apparecchiare la tavola dlsponendo ordinatamente le posate, i
tovaglioli, i bicchieri capovolti e le brocche contenenti I’acqua;

Allarrivo dei contenitori termici dovré controllare le ‘guantita di cibo;

La disttibuzione potri avere inizio dopo che i bambini hanno preso posto.a sedere;

Prima di iniziare il servizio di distribuzione gli operatori dovranno effettuare Voperazione & taratura che
consiste nel valutaré la quantith di cibo espréssa in volume o in peso da distribuire ai commensali, facendo
riferimento alle tabelfe delle grammature a cotto delle pietanze, fornite dall’Tmpresa in fase di offerta:

Le quantiti di pietanze da distribuire dovranno corrispondere a quelie indicate nelle rispettive tabelle dei pe_si e
dei volumi a cotto; *

Le verdure cotté e crude andranno condxte con oho acelo & sale poco tempo prima dell’arrlvo dai commensah
al refettono 1 condimenti non devono essere presenti sui tavoli;

Il pane deve essere posto sui tavoli sole guando 1 commensali hanno terminato di consumare il primo piatto;

1l personale deve distribuire la quantita di prodotto presente nei confenitori termici;

La distribuzione deve essere svolta con Pausilio dei camrelli su cui andranno collocati soltanto i piatti e il
contenitore elle pictanze;

It contepitore termico deve essere aperto solo nel momento m cui inizia la distribuzione, onde evitare
I’abbassamento della temperatura delle pietanze; '
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- La distribuzione del secondo piatto deve avvenire solo dopo che i bambini hanno terminato di consumare la
prima portata.

Art. 35— informazioni ai commensah
L’impresa & tenuta ad affiggere ogni settimana, nei locali dei refettori, il ment previsto dal prcsente capitolato.

Art. 36 — Disposizioni igienico-sanitarie

Per quanto concerne le morme igienico sanitarie, si fa riferimento alla legge 283 del 30104/1962 e smi e suo
regolamento di esecuzione n. 327 del 26/03/1980 e 5. m.i., nonché a quanto prewsto dal Regolamento locale di igiene e a
quanto espressamente previsto dal presente contratio.

TITOLO VI - PERSONALE

Art. 37 —Pérsonale :

Ogni servizio inerente la produzions, il confezionamento, 1’ organizzazione, la gestione e la veicolazione dei pasti, il
funzionamento del centro di cottura e dei refettori verra svolto da personale alle dipenderize dell’Tmpresa.

L’impresa pér garantire lo svolgimento e la continuity del servizio- si impegna ad assumere l’unlta di personale
atfualmente in carico al gestore nscente dell’appalto. :

Tutto il personale adibito al servizio deve essere professionalizzato e deve conoscere le norme di igienc della
produzione, le norme di sicurezza e prevenzibhe. _

It personale addetto alla distribuzione dei cibi e alla pulizia dei refettori, deve manienere un rapporto corretto con il
personale delld stazione appaltante e non deve in nessun modo assumere atteggiamenti scortesi o offensivi nei confronti -
del personale dipendente dalla Stazwne appaltante. : e *
Tutto il personale dovrd esseré professmnahnente quahﬁcato ¢ costantemente aggiornato sulle tecmche di
mampolazzone su]l’1glene la su:urezza ela prevenmone

Art. 38 — Orgamco - : .

L’organico deve essere preV1st0 n fase di offerta dall Impresa, sia come numero, mansioni, livello e monte-ore e che.
risulta esphcfca nelle apposite tabelle allegate all’ offerta. .

Deve comungue essere’ sempre assicurata Ia presenza costante delI’orgamco minimo di forza lavoro delle diverse fasi
del servizia:

Arxt. 39— Direzione del servizio :

La direzione del servizio deve essere affidata in modo continuativo e per una presenza non inferiore a 10 ore settimanali
ad un i"esponsabile con una qualifica professionale idonea a svolgere tale funzione ed in possesso di esperienza almeno
triennale pella posizione di direttore di wn servizio ristorazione scolastica di dzmenslom 0 consisteniza pari a quello
oggetto del servizio richiesto dalla stazione appaltante. :

L’Impresa sard inoltre tenuia, per tutta la durata del contratio, a mantenere le ﬁgure professionali previste dal contratto,
in riferimento alle entitd numeriche, alle posizioni funzionali e di organigramma e al monte ore complessivo di lavoro.
Il direttore del servizio deve mantenere un contatto continuo con gli addetti segnalati dalla stazione appaltante per il
controllo dell’andamento del sexvizio.

In caso di assenza o inadempimento del direitore (ferie-malattia ecc.), I’ Imupresa deve provvedere alla sua sostltuznone :
conaltri di gradimento della stazmne appaitante

Art. 40 — Addestramento
L’impresa deve garantire lo svolgimento di un corso di addestramento di durata sufﬁc1ente a tutto il personale che sara
impiegato nella realizzazione del servizio richiesto dal presente capitolato.” :
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Art. 41 — Informazione al personale addetfo circa le norme contrattuali

1L’impresa deve informare dettagliatamente il proprio personale circa le circostanze ¢ modalita previste nel contratto per
adeguare il servizio agli stapdards di qualita previsti.

Al seminario illustrativo parteciperd anche la stazione appaltante attraverso propri incaricati. A tale scopo PImpresa
informera alla stazione appaltante del giomo e del luogo dove si terra il seminario.

Art, 42 — Reintegro personale mancante
- Qualora il numero delle assenze dovesse superare il 10% del monte ore complessivo dell’organico standard presentato -
- in fase di offerta, 'Tmpresa deve entro | (un) giomo provvedere al reintegro del personale mancante. '

Axt. 43 — Variazione del personale

Devono essere preventivamente comunicate per 1’approvazione formale da parte della stazione appaltante, la variazione
della consistenza numerica del personale e la sua qualifica, In mancanza di tale approvazione non si pud procedere a
nessuna variazione.

Art. 44 Vestiario

L*impresa deve fornire a tutto il personale, indumenti di lavoro come prescritto dalle norme vigenti in materia di igiene

(D.P.R. 327/80 art. 42), da indossare durante le ore di servizio, Tali indumenti sarannc provvisti di cartellino di

identificazione riportante il nome dell’azienda ed il nome e cognome del dipendente.

Dovrannio essere previsti indumenti distinti per 1a preparazione, per la distribuzione deght alimenti e per i lavori di

pulizia. Limpresa deve inoltre fornire a tutto il personale, zoccoli anatomici mascherine e guanti monouso nel caso di
‘ 1mpleg0 di detergentl ¢/o sanificanti nebulizzati. - :

Art. 45 — Idoneita Samtana
Tutto i} personale addetto alla mampolaz1one a alla distribuzione degli alimenti, se nchlesto dovra essere munito di
Libretto di Idoneita Saitaria aggiornato secondo le norme vigenti (D P.R. 377/80 drt. 37).

Art. 46 Igiene personale

11 personale addetto alla manipolazione, atla preparazione ed alla distribuzione delle pietanze, deve curare 1’1g1ene
personale ¢ non deve avere smalti sulle unghie, ne indossare anelli e braccialgiti durante il servizio, al fine di non creare
una contaminazione delle pietanze in lavorazione.

Art. 47 = Controllo della salute degli addetti -

La stazione appaltante si riserva la facoltd di richiedere all’Tmpresa di sotfoporre 1 propn addetti ad analisi ciiniche per
la ricerca di pottatori di enterobatteri patogeni e stafilococchi enterotossici. I soggetti che risultassero positivi devono
essere allontanati per tutto il periodo di bonifica. 11 personale che rifiutasse di sottoporsi a tale controllo medico dovra
essere immediatamente allontanato dal servizio.

Art, 48 - Rispetto della normativa

% Tmpresa deve attuare ’ossérvanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi e décreti relativi aﬂa prevenzione degli
inforttmi sul lavoroe, all’igiene del lavoro, alle assicurazioni cogtro gli infortuni sul lavoro, alle previdenze v arié per la
disoccupazione involontaria, invaliditd e vecchiaia, alla tubercolosi ed altre malattie professionali ed altre malattie
professionali ed ogni alira disposizione in vigore o che pofra intervenire in corso di esercizio per la tutéla materiale dei
lavoratori. L’Impresa deve in ogni momento, a semplice richiesta della stazione appaltante dimostrare di avere
provveduto a quanto sopia.

Art. 49 — Applicazioni contrattuali
L’Impresa deve inoltre attuare, nei confronti def lavoratori dipendenti occupati nelle mansioni costituenti oggetto del
presente contratto, le condizioni normative ¢ retributive previste dai contratti colettivt di lavoro. L’Impresa & tenuta
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altresi a continuare ad applicare i swindicati contratti collettivi anche dopo la scadenza, fino alla loro sostituzione o
rinnovo. T suddetti obblighi vincolano 1'Trapresa anche nel caso incui la stessa non aderisca ad associazioni smdacah di
catégoria o abbia da esse receduto.

TITOLO VII- CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALTIMENTARIT

Art. 50 — Caratteristiche delle derrate alimentari

Le derrate alimentari e le bevande dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leg gi in materia che qui si

intendono tutte richiamate, alle indicazioni tecniche relative a- spemﬁche materie prime come da Allegato 4

“Carafteristiche merceologiche prodotti alimentari”. - . :

- 1 prodotii alimentari presenti nei frigoriferi, nelle celle e nel. magazzino devono essere escluswamente quelll
contemplati nelle tabelle merceologiche ed accordati con Ia stazione appaltante. '

Art. 51 - Etichettatura delle derrate -
Le derrate devono avere confezioni ed etichettature conforn alle vigentt legpi. Non sono ammesse etichettature
incomplete e non in lngua italiana.

Art, 52 — Garanzie di quality _ ;
L’impresa deve acquisire dai fornitori, e rendere disponibili alla stazione appaltante, idonee certificazioni di qualitd o
dichiarazione di conformita delle derrate alimentari alle Tabelle Merceologhiche (Allegato n, 4)

TITOLO VIO -MENU* PER TUTTE LE UTENZE

Art. 53 -1 meni .
I ment sono articolati in menit invernale & ment estivo. Il ‘mént: invernalé inizia daI 1 ottobre e terming al 31 marzo.
Tl ment estivo inizia il 1 aprile e termina al 30 settembre, tenendo ben presente anche le condizioni metereologiche,
I piatti proposti giornalmente dovranno corrispondere, per tipo, quantitd’ e qualitd a quelli indicati nei mendl previsti
(Allegato n. 2) o concordati dalle parti (menl A.S.L.).
- B’ consentito, in via temporanéa, una variazione nei seguenti casi:
= Guasto di uno o pit impianti da utilizzare per la realizzazione del piatto previsto;
- - Interruzione temporanea defla produzione per canse quali, sciopero, incidenti, interruzione dell’energia
eletirica ecc..
- Avaria de]le struittire di conservazione dei prodotm depenb1h :
Tale variazioné potri in ogni caso essere effettuata previa comunicazione seguita da conferma scriita..
Per quanto riguarda il meni per gli anzjani assistiti, I'impresa dovra presentare in fase di gara una propria proposta di
nieni.

Art. 54 Quantita in volumi e in pesi : :

I Impresa, con I'avvio del servizio, deve predisporre una tabella che presentera in fase di gara relatlva i peSI o ai
volumi delle pietanze cotte, ad uso del personale addetto alla distribuzione, in modo da avere cornspondenza tra le
granunature acrudoele granunature a cotto. : '

Art. 55— Variazione del meni - = : :

I piatti proposti giornalmente non dovranno essere diversi da quelli indicati nell’allega’{o meni,-in conformitd
all’allegata tabella dietetica. 7

E’ consentita una variazione ai menil solo nei casi di cui al precedente art. 53

Art. 56 — Struftura dei ment

Per ¢li alunni delle scuole e le attre utenze il mepnd sard cosi composto:
¥ un primo piatto
> un secondo piatto
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un contorno

pane

frutta o yogurt o budino

rierenda

acqua minerale (n. 1 bottiglia da 1,5 It ogni tre utenti)

YV VY Y i

Cestini freddi, pasti in caso d1 erergenza

La stazione appaltante potra richiedere all’Impresa la fornitura di pasti freddi o cestini da viaggio o in casi particolari
pasti monoporzione. Tali fomiture per le gite scolastiche potranno essere richieste in caso di sciopero o altre emergenze.
I cestini da viaggio dovranno essere consegnati con le modalita e nel luogo concordati con la stazione appaltante.

A garanzia del mantenimento delle témperature i cestini freddi dovranno essere conservatl in confenitori isotermici

cote prev1sto dalle vigenii disposizioni di legge in materia:
I contenitori saranno restituiti al personate di cucina presso il centro di cottura, il giorno successivo.

TITOLO IX —TABELLE DIETETICHE

Art. 57— Quantita delle vivande
Le quantita da somministrare sono quelle previste dalle grammature (allegate n. 3) dove sono riportati tutti i pesi degli
ingrediénti, necessari per ogni porzione, al netto deglhi scarti di lavorazione dei cali peso dovuti allo scioglimento.

Art 58 — Diete speciali

La gestione si impegna a fornire le diete spec1a11 gualora ne venga fatta la richiesta dalla stazione appaltante cosi come
previsto dal D.GR. n. 40-29846 del 10/04/2000 riguardante la somministrazione di pasti a soggetti portatori di
particolai patologie quali: malattia celiaca, diabete, malattie metaboliche, allergiche o di intolleranza che necessitano di -
escludere dal pasto determinati alimenti o di ingludere preparazlom speciali seguendo.dnoltre Ia Legge n: 123 del 4
Inglio 2005 “Norme per la protezione dei soggeitti malati di celiachia. :

Tn merito alle diete speciali per patologia, si sottolipea che I’ attivazione di tali diete & vmcolata al parere espresso
annualmente dal STAN e per Pattivaziong verra distribuito apposito mudulo del STAN debitamente compilato & firmato
dai genitori, accompagnato da certificazione medica. Le diete ‘speciali elaborate dal’ ASL dovranno essere semipre
presenti in sede di produzione, garantendo la privacy. Nessun certificato medico dovra pervenire agli Operatori della
cucina.

Art. 59— Diete “Leggere”

I’ impresa si impégna alla predisposizione di cosiddette diete “Leggere”, qualora venga fatta richiesta entre le ore 9,30
‘del giomo stesso direttamente al Responsabile della mensa da parte dej genitori. La dieta leggera pud essere assunta
fino ad un massimo di 5 (cingue) giorni senza certificazione medica. Olire i cinque grorni occorrera il certificato
medico. Il meni: previsto pef le diete leggere & costituito da pasta/riso in bianco, una porzmne di camne o pesce cotip al
forno o lessato, da una verdura. :

Art, 60 —Introduzione di nuovi piatti
Qualora si introducano nuove e diverse preparazioni gastronomiche, I'Impresa deve presentare alla stazione appaltante
le grammature di tutti ghi mgrechentl dei piatti proposti sempreché esse non siano gia previste neil’allegato 0. 3.

TITOLO X — NORME CONCERNENTI IL T_RASPORTO LA PREPARAZI_ONE E LA DISTR]BUZIONE DET
PASTIL

- Art. 61 — Contenitori
Le attrezzature per la veicolazione, il trasporto e la conservazione dovranno essere conformi al D.P.R. 327/80 e smi e
alla restante normativa vigente. In particolare si dovra fare uso di contenitori termici in polipropilene all’interno dei-
quali saranno allocati contenitori gastronorm in acciaio inox con coperchio a tenuta ermetica munifi di guarniziond in
grado di assicurare il mantenimento delie temperature previste per legge. Per quanto riguarda il pane e le frutta
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dovranno essere trasportati in contenitori di plastica ad uso alimentare muniti ¢i coperchio. I pasti dovranno essere
riposti in contenitori multiporzione ¢ gia suddivisi per scuola. L’Impresa deve essere in possesso delle relative
autorizzazioni sanitarie previste dalla vigente normativa e dovranno consentire ai cibi una costante temperatura..

“Per il trasporto dovranno essere utilizzati antomezzi opportunamente allestiti e utilizzati esclusivamente per i trasporto
e si prevedere ad. una relazions dettagliata del sistema di monitoraggio della temperatura dei {}lbl nella sede di
distribuzione.

Devonce essere utilizzati:
- contenitori termci attivi preriscaldabili- per i cibi caldi tali da garantlre unateperatura di almeno
"+ 65 ° C sino alla distribuzione; ‘
- Contenitori isotermici refrigerati per i cibi freddi che garantiscano una temperatura massima di
+ 10°C sino alla distribuzione; : :
In particolare e vivande confezionate con il sistema della multirazione dovranno essere immesse in contenitori termici
del tipo conforme alle norme igieniche vigenti e con caratteristiche che assiGurino una perfetta conscrvamone degli
alimenti sia sotto il profilo organoleitico sia dellappetibilifa. :
I cestini freddi e derrate crude saranno confezionati con polictilene alimentate in sacchetti di carta ad uso alimentare. Le
gastronorm in acciaio inox impiegate per il trasporto di pasta asciutta (comprese le la.sagne) dovranmo avere un’altezza
non superiore a 10 cm per evitare fenomeni di impaccamento. -
I singoli componenti di ogni pasto dovranno essere confezionati in conteniiori diversi (contemton per la pasta per il
sugo, per le pietanze, per i contorni) unitamente allo stovigliame a perdere. :
I tavoli saranno apparecchiati dal personale messo a disposizione dell’impresa, con tovaglie monouso a perdere,
tovaglioli di carta, bicchieri di vetro, piatti di melanina (che dovranno avere un ricambio frequente) e posate in acciaio
nox. : -

Art, 62 — confezionamento -
Evitare la preparazione nel giorno antecedente a quéllo del consume tranne i casi in cui cid & 1mp0531b1k> € comingue
solo se ’impresa opera un repentino abba,ttunento della temperatura con successwa conservazione in frigorifero idoneo,
E fatto divieto all’impresa - [
- .l congelamento di materie prime acquistate fresche
- foongelare il pane

- ricongelare alimenti scongelati

- far sostare gli alimenti scaduti nelle celle frigorifere o nei magazzini

- tra la cottura e il confezionamento, ’esposizione dei cibi caldi a. temperatura a,mblente deve linmitarsi allo
stretto indispensabile per le corrette operazioni di distribuzione (porzionatura, ecc)..

Art. 63 — Porzionatura _ )

La porzionatura a “colpo d’occhio” da parte degli-addetti mgnsa'non garantisce la distribuzione a ciascurn bambino
delle porzioni raccomandate per fascia d’etd, pertanto come pitr volte ribadito dalla normativa regionale, ai fini della
prevenzione dell’obesitd in etd evolutiva, si sconsiglia il bis del primo piafto asciutto. A tale scopo prevedare le
seguentt procedure: -

- prevedere un piatto campione, ossia pesare una quantiti standard prima della cottura € disporla a cotto su di un
piatto che sard utilizzato dagli addetti mensd come modell6 per porzionare/oppure pesare a. cotto una quantiti. .
corrispondente alla grammatura di capitolato sufla base delle tabelle di conversions cottofcrudo e dispotla a
cotto su di un piaito che sara utilizzato dagli addetti mensa come modeilo per porzionare; _

- usare utensili con dimensiont diverse a seconda delia fascia di etd, ad esempm schmmarola, mestelo, cucchieuo
ecc. che dovranno garantire con und sola presa la porzionatura idoneia. '

Art. 64 - Riciclo
E’ vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati,
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Art. 65 — Conservarzione delle derrate.

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi, i prodotti surgelati, dovranno essere conservati-in frigoriferi distinti. I prodotti
cotti refrigerati dovranno essere conservati in apposite frigorifero ad una temperatura corpresa tra [° C ¢ 6°c.

Ogni qualvolta viene apérto un contenitore in banda stagnata e il contenuto non viene immediatamente consumato deve
essere travasato in aliro contenitore di vetio o acciaio inox o altro materiale non soggetto ad ossidazione, avendo cura di
conservare ’etichetta del prodotto con Ia data di scadenza.

La protezione delle derrate alimentari da conservare deve avvenire solo con pellicola di alluminio idonee al contatto con
gli alimenti. T prodotti cotti dovranno essere conservati solo ed esclusivamente i contenitori di vetro o acciaio inox. B’
vietato I’uso di recipienti in alluminio. : . : ‘
1 prodotti a lnnga conservazione come pasta, Tiso, legumi, farina ecc. devono essere conservati in confezioni ben chiuse.
1l personale adibito alle preparazioni di piatti freddi, o al taglio di arrosti, lessi, preparazioni di carni, insalate di riso,
ecc. dovra fare uso di mascherine e guanti monouso. Durante futte le operazioni di produzione le finestre dovranno
rimanere chius¢, ¢ I'impianto di esfrazione dell’aria dovra essere in funzione. Il personale non deve effettuare pil
operazioni ‘conlemporaneamente, al fine di evitare rischi di contaminazione, tutti i condlmenn gli aromi e le spezie
dovranno essere riposti su d1 un apposito carrello adibito esclusivamente a tale impiego.

Art. 66 — controlli interni
L’impresa deve richiedere ai suoi fornitori certificazione avalitica attestante la q_uali’tét dei prodotti acquistati ¢ la
rintracciabilith secondo le norme vigenti; '

L’ Impresa deve garantire, tramite un laboratorio autorizzato, il controllo analitico riferito a:

_materie prime;

- varie fasi di lavorazione;

’ prodotto finito: )

efficacia dei prodotii di sanificazione;

L’impresa deve garantire la campionatura rappresentativa dei pasti secondo la seguente procedura:

- il campione deve essere rappresentativo di ogoi tipe di preparazione;

- il campmne di almeno 150 gr., deve essere conservato a temperatura fra 0. e + 4°C, per almeno 72 ore dalla
preparazione, ed in contenitori ermeéticamente chiusi;

- icontenitori devono esseré avere una etichetta esterna riportante 11 giorno e I’ora i inizio della conservazione e
la denominazione del prodeito; | -

- il campione deve esséreé prelevato al fermine deIla preparazmne possibilmente in ogni leogo di distribuzione o,
altrimenti, nel centro di preparazione. :

Ie ditte del settore alimentare devono garantire che tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della
distribuzione degli alimenti siano sottoposte a controlli che soddisfino i requisiti di igiene fissati dai Regolamento CEn.
852/2004 del Parlamento Europeo e del Consiglic del 29 a.pmle 2004

Le ditte-devono essere certificate ISO 9000.

TITOLO XI - PULIZIA E IGIENE

Art. 67 - Autocontrollo
I'Tmpresa, ai sensi e per gli effetti dell’art. 3 del D.Lgs. 155/1997, dovra garantire salubritd e sicurezza dei prodotti
alimentari ¢ a tal fine dovra mettere in atfo sistemni di autocontrollo.
L’autocontrollo con metodologia HACCP dovra essere efféttuato per ‘tutte le fasi atraverso cui passa 1l prodotio
alimentare, dalla preparazione alla somministrazione e coinvolgerd anche le materie prime, che costituiscono il punto di
partenza dei processi produttivi.

L’Impresa dovra garantire anche per i propri fornitori e da questi acquisird e rendera disponibili, a richiesta
dell’ Amministrazione comunale, idonee certificazioni di qualitd o dichiarazioni di conformitd alle vigenti leggi in
‘materia, fermio restando che Iattivita ispettiva, che I"ente appaltante e/o autorita sanitaria competente effettuera; dovra
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basarsi sulle procedure delle analisi dei rischi e delle individuazioni dei punti critici, anche in attuazione di normative
comunitarie in materia.

Nella garanzia di qualith devono essere compresi ghi esiti dei confrolli ispettivi ed analitici eﬁ'ettuat; dai servizi
dell’ASL.

Art. 68 — Sanificazione 7 : _ )

I prodotti usati per la pulizia di contenitori e stoviglie destinati alla refezione scolastica devono essere esclusivamente
privi di fosfati NTA, TAED, EDTA, biodegradabili al 90% in {empi rapidissimi; 1 tensioattivi contenuti devono essere
esclusivamente di ongme vegetale privi di enzimi, di candeggianti ottici, di formaldeide o di riempitivi; i profumi
-devono essere solo di origine naturale; i disinfettanti devono essere derivati del cloro o dell’ammonio quaternario e
dovranno essere contentti sempre nelle confezioni originali con la relativa etichetta e conservati in locale apposito o in
armadi chiusi.

Di tutti i prodotti, l’unpresa deve frasmettere preventivamente a]la stazione appaltante in fase ch offerta Ie schede
tecniche di sicurezza.

Tuttl i prodotti usati prodotti devono essere 1mpzegat1 nelle concentrazioni indicate sulle confezmne € saranno a totale
carico deIl’lmpresa

Art. 69 -Lavagglo ¢ palizia :

Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono essere eseguite dal personale che contemporaneamente eifettua
preparazioni alimentari e/o distribuzione. 11 persopale che effettua pulizia o lavaggio deve indossare indumento di
colore visibilmGnterdiverso da quelli indossati dagli addetti alla distribuzione ed alla preparazione degli alimenti.

Art. 70 — Tnterventi ordinari e straordinari

L’Impresa deve effettuare un. intervento di disinfestazione e derattizzazione generaie all’nnzm durante le vacanze
natalizie ¢ a firie anno scolastico. :

Sono a carico dell’impresa le puhzw deHe aree: esterne d_l pertmenza de1 Iocah d1 produzmne che dovra avere cura d1 .
mantenere sempre ben puhte : : :

Art. 71 — Lumtl i igiene amblentaie -‘
1 limiti di igiene ambientale dei locali di stoccaggic; produzmne d1 cONsSumo & dei servizi, sono nfent] a 30 minuti dalla
concluswne dellc opera?.lom relative al ciclo di puhzm

Art.72- Rlﬁl.ltl -

I riftuti solidi urbani dovranno essere raccolti in sacchetti e convogliati prima della preparazione di past1 negh appositi

contenitori per la racconta differenziata in sacchi per il secco, umido, plast{ca. e vetro.

Le sosfanize grasse, provenienti dalla separazione faifa a monte dello scarico e dal disoleatore verranno tratfati come
- riftnti speciali ai sensi della legge 915/82 e s.m.i, oppure come materie: prime seconde ifi conformity alle nomatlve

vigenti.

Art, 73 — divieti e

Durante le operazioni di preparazione, cottura e distribuzione delle derrate € assolutamente vietato dete:nere nelle zone
di preparazione, cottura e distribuziong, defersivi di qualsiasi genere e tipo. :

E’ tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto negh scarichi fognari (}avandml ca.nalme d1 scarico ecc.).

TITOLO XiI - ALTRE DISPOSIZIONI

Art. 74 - Oneri ‘

Tutti gli obblighi e gli oneri assicurativi antinfortunistici assistenziali e prev1denzmh sono a cdrico dc,li'appaltatore il
quale ne & il solo responsabile, con esclusione d1 ogai diritto di rivalsa nei confronti det Comine medesimio e di ogni
mdenmzzo

Art. 75 — Contestazioni .

La stazione appaltante fard pervenire all’Impresa eventuali prescrizioni alle quali essa dovra uniformarsi enfro 8 (otte)
giorni, con possibilitd entro tale termine, di presentare contro deduzioni che, nel caso, interrompano la decorrenza del
termine predetto sino a nuova comunicazione. -
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L’Impresa & tenuta a fornire giustificazioni scritte ¢ documentate, se richieste dalla stazione appaltante, in relazione alle
contestazioni mosse. '

Art, 76 - Penali

La stazione appaltante a tutela deile v101a210m delle normme contenute nel presente contratto si riseva di applicare le
seguenti sanziomi:

uuro 250,00 per ogni violazione di quanto stabilito dai menty;

euro 250,00 per ogni violazions di quanto previsio dalle tabelle meroeologmhe

euro 250,00 per ogni caso di mancato rispetto delle gra.mmatme verificato. su dieci pesate delia stessa
preparamone

etro 350,00 per ogni mancato rispetto delle norme igieniche sanitari riguardanti la conservazione delle derrate
© quanto altro previsto dalla Tegge in materia;

euro 350,00 per ogni mancato rispetto del piano di samﬁcazmne pulizia, controllo qualitd;

suro 250,00 per ogni mancato rispetto delle norme sul personale;

euro 250,00 per ogni analisi microbiologica giudicata negativa rispetto a quanto previsio ai limiti di
_contaminazione microbica; ' :

euro 50,00 per ogni ritardo nella consegria oltre 10 minuti dall’orario previsto.

Per le alire violazioni al presente cap1tolat0 fion previste nei precedenti punti st apphca lapenale di € 150,00.

In caso di wolazmm refterate la sanzione viene raddoppiata.

YVY YVV VYV VYVVvVYvY

La stazione appalt&nte entro 3 (cingue) giormni lavorativi dall’accertamento dell’evento negatwo moh:rera con leftera
raccomandata all’I.C. notifica dell’eventuale inadempienza riscontrata.

L’1.C. avra tempo 10 (dieci) giomi dal ricevimento della raccomandata per formulare le proprie controdeduzioni.

Qualora le stesse non vengano presentate entro il sopracitato termine previsto 0 non vengano accolte dall’A.C., Ia stessa
si riserva di applicare la sanzione prevista.

11 totale delle penali annue non potra superare il 10% del totale del contratto. :

Qualora oggettivi inadempimenti alle condiziont contrattuali gitistifichino e ripetute applicazioni delle suddette pe:nah :
oltre tale limite, si potrd procede alla risoluzione del contratto a dapno del concessionario.

Alle suddette penali vanno aggiunti i rimborsi che PA.C. & tenuta ad effettuare agh utenti sulle tanffe pagate dagh
stessi, qualora la causale del rimborso sia ascrivibile a responsabilita dell'L.C.; tali rimborsi non concorrono alla
costituzione del limite oltre il quale 1 A.C. pud procedere alla risohizione del contratto

Art. 77 - Risoluzione del contratto per inadempimento e clausola risolutiva espressa
Le parti convengono che, olire a guanto & genericamente previsto dall’art. 1453 del Codice C1v11e per i casi di
mademplmento alle obbligazioni contrattuali, costituiscono motivo per la risoluzione del Contratto per madempunento
ai sensi dell’art. 1456 del Codice Civile, le seguenti fattispecie:
a) Apertura, di una procedura fallimentare a carico dell’Tmpresa;
b) Cessione dellPatiivita ad altri;
¢) Mancata osservanza del divieto di subappa]lo ed impiego di personale non. d1pendente dell’impresa ¢ (sa.lvo
dercghe previste);
d) Inosservanza delle norme 1glemco~san1tarxe
e} Utilizzo di derrate alimentari non previste dal cap1t01at0 ed allegati relativi
f) Casi di grave intossicazione alimentare;
g} Inosservanza delle norme di legge relative al personale dlpendente e mancata apphcazmne dei contratu
collettivi;
h) Gravi danni prodotti ad impianti e attrezzature di proprieta comunale;
i) Uso diverso dei locali rispetto a quello stabilito dal contratto ¢ non espressamente autorizzato dalla stazione
appaltante;
§) Non ottemperanza, entro 8 (otto) giomi alle prescnzmm della stazione appaltante in conseguenza dei rilievi
effettuati dai tecnici Incaricati;
k) Interruzione non motivata del servizio;
) Assenza rion giustificata superiore a tre giorni dell’incaricato addetto ai rapportl con la stazione appaltante o
del coordinatore del servizio (salvo comprovaie canse di forza maggiore);
m) Subappalto totale o parziale del servizio senza preventiva autorizzazione della stazione appaltantc
Nelle ipotesi sopra indicate il contratto sari risoluto di diritio con effetto immediato a seguitc di
comunicazione della stazione appaltante in forma di lettera raccomandata.
L’applicazione della risoluzione del contratto non pregiudica la messa in atto, da’ parce defla stazicne
appaltante di azioni di risarcimento per danni subiti.
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COMUNE DI MERGOZZO

PROVINCIA DEL VERBANO CUSIO OSSOLA

Art. 78 — infortuni e danni

L'appaltatore risponderd direftamente dei danni alle persone o alle cose comungue provocati nell'esecuzione del
servizio, restando a suo completo ed esclusivo carico qualsiasi risarcimento, senza diritto di rivalsa o di compensi da
parte del Comune, sabvi gli interventi in favore dell'Tmpresa da parte di Societa Assicuratrici.

Axt. 79 — riservatezza dei dati trattati

L’LI.C. ha I'obbligo di mantenere riservati i dati e le informazioni, ivi comprese quelle. che fransitano per le
apparecchiature di claborazione dati, di cui venga in possesso €, COmuURue, @ CCNOSCEnZza, di non divolgarii in alcun
modo e in qualsiasi forma e di non fame oggetto di utilizzazione a qualsiasi.titolo per scopi diversi da quelli
strettamente necessari all’esecuzione del contratto. ' ' '

ART. 80 - Foro Competente _ _

Per la soluzione delle controversie derivanti dal contratto, viene escluso espressamente il deferimento al collegio
arbitrale. : o

Qualunque contestazione o vertenza dovesse insorgere tra le parti sara rimessa alla. giurisdizione del giudice
compefente, : T

Foro competente & quello ove ha sede il comune.
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COM UNE DI MERGOZZ 0

Provincia del Verbaro Cusip Ossola
Via Pailanza 2 - 28802 Mergozzo (VB) telefono 0323/801G4 re[efax 0323/80738 z-mail mjb@comunedxmergoao it

ALLEGATO 1 - ATTREZZATURE

QUANTITA'

DESCRIZIONE |

PIATTO IN MELANINA PER PRIMIPIATTI N. 80
. [PTATTO IN MELANINI PER SECONDI PIATTI | . 80

BICCHIERI IN MELANINA | N. 80

POSATE IN ACCIAYO PER TIPOLOGIA N. 80

PENTOLAME PER CUCINARE

QUELLA RITENUTA NECESSARIA

| PER IL CORRETTO SVOLGIMENTO |

'DEL SERVIZIG

VASELLAME VARIO (ZUPPIERE IN ACCIATO,
BROCCHE PER -AC_QUA, VASSOIIN ACCIAO ETC,)

QUELLA RITENUTA NECESSARIA
PER II. CORRETTO SVOLGIMENTO
DEL SERVIZIO

o ATTREZZATURA VARIA DI CUCINA COMPRESI

PICCOLI ELETTROD OMESTICI

QUELLA RITENUTA NECESSARIA
PER YI. CORRETTO SVOLGIMENTO
DEL SERVIZIO
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COMUNE DI MERGOZZO
- Provincia del Verbano Cusio Ossola
Via Pallanza 2 - 28802 Mergozzo (VB) relefono 0323/80101 telefax 0323/80738 e-mail info@comunedimergozzo.it

ALLEGATO 2 - MENU’
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COMUNE DI MERGOZZO
RICETTARIO
h Scuole Materne - E-lem..entari - Medie

Le porzioni riporiate per ¢iascuna ricetta sono individuali

I'pesi siriferiscono all’alimento crudo e al netto degli scarti

I pesi sono espressi in grammi : -

La quantita di condimento diminuisce proporzmnalmente con il numero di razioni preparate
Aromx, speZIe cxpolla, aglio, aceto, ece.. . dovranpo essere ufilizzati seguendo i gusti dei
bambini : : " - A :

YVVVYVY

N.B. Si prega di segnalare eventuali discordanze tra le grammature degli moredlentl espresse per
la singola ) porzmne ela realizzazione pratjca nella rlstorazmne collettiva.

Primi piatti asciutti

- Materne -+ Elementari . Medie

Pasta/Riso al pomodoro o |

Pasta di semola/Riso - 50-60 70 - 80
Pomodori pelati ab. qb q.b.
Cipolla, aglio, carote, sedano - G.b. ~g.b g.b.
Aromi . o gb. g.b: q.b.
Olic E.V. di oliva _ 3 . : 3 _ 5
Formaggio grattugiato ‘ : 30 5 ‘ _ 5
Pasta con bomodoro fresco e basilico _

Pasta di semola ' 50-60 70

Pomodori freschi. -~ N ... gb. - ab.

Cipolla, aglio _ ~ gb. : q.b.

Rasilico ' q.b. g.b.

Olic EV..di oliva _ 3 , 5

- Formaggio grattugiato ) ' 3 5




© Materne Elementari - ' Medie

Pasta con ragu di verdura

Pasta di semola 50-60 .70 80
Pomodori pelatt - ‘ q.b. q.b. ' q.b.
Piselli surgelati ‘ 20 20-30 30
Carote, sedanio, cipolla, porro . q.b. q.b. o a.b.
Prezzemolo qb. q.b. : - g.b.
Olio E.V. di oliva ' 3 _ 5 5
Formaggio grattugiato - 3 ‘ 5 5

Pasta alle verdure

Pasta di semola - 5060 0 70 S i

Pomaodori freschi/pelati -q.bl _ a.b. _ g.b.

Cipolla, aglio, prezzemolo, basilico, ecc.  q.b. o " q.b. . q.b.
" Melanzane, zucchine, peperoni 40 . 50 . 50

Olio E.V. di oliva R 3 o 5 5

Formaggio grattugiato 3 o) - 5

Pasta al pesto .
Pasta di semola . ' 50-60 - 70 80

Basilico ' “g.b. - gb gb.
Pinoli . e qb. g.b. . - gb..
Aglio (se gradito)’ - gb -~ gb. ' q.b.
Formaggio grattugiato 3 5 ‘ -5
Olio.E. V..di oliva -5 6 8
oppure: ‘ .
Pesto pronto - 10 ' 15 S20 -
Pasta al tonno con pomodoro/in bianco o o
Pasta di semola ' 50-60 70 80
(Pomiodori freschi/pelati) " q.b. q.b. - gb.
Cipolla, aglio, prezzemolo, basﬂlco ece.  ab. qb. q.b..

- Tonno al naturaie i5 20 : 20

Olio E.V. di.oliva - _ _ 3. ' -5 5

Pasta con ragu di carne

Pasta di semola 50-60 ' 70 80.

Pomodori pelati/ireschi & qb. a.b. ) G-b.
Cipolla, aglio, aromi _ - ab. A 1 a.b.
Carne di vitellong macinata 15 20 20

Olic E.V. di oliva 3 5 ' 5




Pasta/Riso con olio/burro e parmigiano

Pasta di semola/Riso
Olio E.V. di oliva/Burro
Formaggio grattugiato

Risotto alle zafferano

" Riso

Brodo vegetale o di carne sgrassato

Cipolla, vino bianco, ecc.
Zafferano

Olio E.-V. dioliva
Burro

Formaggio grattugiato

Risotto alla parmigiana

Riso - :

~ Brodo vegetale o di carne sgrassato
Cipolla, vino bianco, ecc.
Formaggio grattugiato

Olio E.V. di oliva .

Burro

Risotto con piselli

Riso

~Brodovegetale o di carne sgrassato’

- Cipolia, vino bianco, ecc.
Piselli freschi/surgelati
Olio :

Burro: :
Formaggio grattugiato

' Materne

i

Elementari

Risotto con zu(:calzucchine/asbﬁragi/ Risotfo alle verdure

Riso

Brodo vegetale o di carne sgrassato
(Cipolla, vino bianeo, ecc.)
Zucca/zucchine/asparagi/verdura
Olio EV. di oliva

Burro

Formaggio grattugiato

50-60
g.b.
q.b.

40 ..

2

52 D

Medie




Materne Flementari Medie

Risotto primavera
Riso _ ) 50-60 .70 80
Brodo vegetale o di carne sgrassato q.b. q.b. g.b.
Cipolla, vino bianco, ecc. S gb. 7 q.b. q.b.
Piselli freschi/surgelati 20 20-30 30
Verdure miste (carote, fagiolini, o ' , :
zucchine, ecc.) : , 30 - 40 50
Pomodoro fresco . qb. _ q.b. q.b.
Prezzemolo/basilico - q.b. oogb o gbe
Olio E.V. di oliva ' - 2 o 3 3
Burro 2 2 : 2

- Formaggio grattugiato - 3 ' 5 5




Ty

Piatti unici:

Lasaone di carne

Pasta di semola
Pomodori pelati
Cipolla, aromi

Carne di vitellone macinatg -

Olio E.V. di oliva" .
Besciamella:

Latte parzialmente scremato
Farina di frumento

. Aromi (noce moscata)

Burro
Formaggio grattugiato

Pizza margherita

Farina di frumento

Lievito di birra = _
- Pomodori freschi/pelati

Mozzarella
Origano -
Olio E.V. di oliva

Insalata di riso

Riso

. Verdure miste fresche:

fagiolini, carote, pomodoro; ecc.

Piselli freschi/surgelati- -~
Formaggio fresco a dadini
Prosciutto cotto

Tonno sott’olio sgocciolato
Olive - 7 '
Olio E.V. di oliva

. Materne

50-60

50-60
" gb

q.b.

50-60

40
10
15
15
15

" n®3-4

40-50.

Flementari

70

q:b.

60 ooyl S

70

50
20
20
20
- 20

6-8 -

Medie

80

q.b.

70

80

50
25
25 -

25

n°5-6

8-10




Pripi piatti in brodo

Muterne

Minestrone/Passato di verdura con pasta/riso/orzo/farro

Verdure miste: carote, sedano, cipolle, -

biete, verze, cavolfiori, porri, zucca, ecc.

Patate :
Fagioly, piselii surgelati
Olio E.V. di oliva

- Formaggio grattugiato
Pasta/riso/orzo/farro

Minestra di riso € prezzemolo,

Riso

Brodo vegetale

Patate

Prezzemolo, aglio

Olio E.V.dioliva . _
Fornmaggio grattugiato

Crema di leégumii cor crostini'di pane-

Legumi freschi/surgelatl
Carote, sedano, porri, cipolle
Patate _

Aromi (rosmarine, ecc.), aglio
Brodo vegetale

Olio E. V. di oliva

(Formaggio grattugiato)
Crostini di pane

Minestra estiva con pasta

Verdure miste: fagiolini, pomoedori
freschi, patate, cipolla, ecc.

Olic E.V. dioliva

Formaggio grattugiato

Pasta di semola

50 ;
30

2

3
20-30

Elementari

- 70

40 .
20-30

30

Medie

20 -
40
30

30-40

30-40
q.b.
40-50 -




Materne Elementari - = - Medie

Crema di patate e porri/verdura con rise/orzo

‘Porri/verdura S 60 80 : 80-100
_ Patate - 50 60-30 . 60-80
Brodo vegetale . : g.b. q.b. : - gb
(Cipolla, aglio, ecc.) qb. . q.b. : g.b.
Olio E.V. di oliva’ ' 3 - 5
Formaggio grattugiato 3 5 ‘ 6
Riso/orzo : 20-30 30-40 40

Crema di zucchine con riso

Zucchine | 60" | 80 -~ 80-100

~ Patate - 50 60-80 ~ 60-80
Brodo vegetale ' q.b. qb. - - gq.b.
Cipolla, aglio, ecc. L . qb. . qh. b

~ Olio E.V. di oliva- . , 3 - 5

- Formaggio grattugiato - .3 5 6

Riso - ' : < 20-30 30-40 40




Secondi piatti

Materne

Carne arrosto/agli aromi
~ Vitellone, tacchino,. lonza, ecc. 60-70
Aromi (rosmarino, salvia, ecc.), aglio q.b.

" Brodo, vino bianco, ecc. q.b.
Olio E.V. dioliva i "3
Polle/Coniglio al forno
Carne con 0550 70-80
Aromi (rosmarino, salvia), aglio qb.

Olio E.V. di oliva 3

Pollo/lonza di maiale 2l limone (al forno)

Petto di polid/lonia di maiale 60-70

~ Farina di frumento - . q.b.
Succo di limone q.b..

_ Qiio EV.dioliva . - : 3

© Petto di pollo alla mila’nf:se {al forno‘}

Peito dipollo - o 60-70- .

Uova/latte parz. scremt. - - gbo
Pane grattugiato a.b.
Olio E.V. di oliva - 3

Eleﬁtem‘ari '

100-120

Spezzatino/Macinata di vitellone/ Pollol o coniglio in umido -

Vi‘teﬂone‘"(rnac-inato_)/Pollo(Coniglio 60-70
Pomodori pelati © q.b

© Carote, sedano, porri, cipolla, (vino) q.b.

~ Olio E.V. di oliva S 3

Fettine di vitellone al pomodoro fresco

Vitelione : 60-70 .
. Pomodori freschi, q.b.

Aromi {origano, ecc.), capperi q.b.

Olive nere n. 2-3

Olioc E.V. di oliva ._ 3




Materne

Polpette / Polpettone di vitellone (ai forno)

V]tellone macinato : 50-60
Uova - ' ' : 1/8
‘Pane grattugiato / fanna di fmmento q.b.
(Pomodoro per polpettone) - a.-b.
Formaggio grattugiato 3 }
Aromi (prezzemolo, ecc) aglio . gb.

"Diio EV. di ohva ‘ : -3

Verdure dell’orto con ripieno di vitellone {al forno)_

Verdura '100-130 -

Vifel]c’me macinato- , ' _ 50-60
Uova - : - 1/8
Pane orattuglato / farma di frumento -~ g.b.
{Pomodoro per polpettone) -7 oghb.

* Formaggio grattugiato 3
Aromi (prezzemolo, ecc.), acrho ‘ g.b.
Olioc E V di oliva 3

| Pesce al foruo/al Limone

Pesce fresco/surgelato — 80/'100-

“Aromi, aglio/succo di limone - . gb
{Vino bianco) q b.

Olio E.V. di oliva , .3

Pesce alla mugnaia -

Pesce fresco/surgelato : 80/100
- Farina di frumento ‘ - qb.
. Sueco di limone, salvia qb.

~ OlioE.V.dioliva - 3

Pesce alla milanesé (al forno)

Pesce fresco/surgelato 80/1 00
Uova/latte parz. screm. R o gb.
Pane grattugiato ' - gb.. .

OlioE.V. dioliva - . 3

Pesce al pornodoro

Pesce ﬁé.sco_/ surgelato 80/100

Pomodori pelati/freschi q.b.
Aromi (origano, ecc.), aglio, capperi q.b.

OlioB.V.dioliva T

Elementari

150-200
60-70
16

qb.

q b.

Lh

- g.b.

Lh

90/120

ab.
q.,b. '
5 .

90/120
.gb.

g.b.

5.

1100/120

b
4D

S

90/120
a.b.

gb.

5

q.b.

Medie

150-200

80-90

16

130/150
q.b.
gb.

5

130/150
gb.
q.b.
5

130/150
a.b.

130/150




- Materne Elementari - Medie
Frittata con prezze_molo,( al forno)
Uova o n.l n.l ,  nlel
Latte parzialmente scremniato q.b. q.b. q.b.
Farina di frumento g.b. - qb & q.b.
Formaggio grattuglato 3 5 : 5

. Prezzemolo ' . qb. oo g.b. q.b.
Olio per ungere lateglia  ~ . q.b. _ - qb. . qb
Frittata con verdura (al forno) -

Uova ' R nl S nl - nle%
Latte parzialmente scremato - Qb gq.b. ' q.b.

- Farina di frumento g.b.: g.b. q.b..
Formaggio grattugiato ‘ 3 5 . 5
Verdura (spinaci, porri, zucchine, ecc.) 30 40-50 50

- Olio per ungere la teglia - q.b. gq.b. g.b.
Piselli con dadini di prosciuttg cotto n | ,
‘Piselli freschi/surgelati - o0 90 0 100-120
Prosciutto cofto a dadini - W 20 20
Olio E.V. di oliva o .3 5 _ a5
Insalata mista con fagioli cannellini ‘ _ 7
Tnsatata verde 30 40 50
Carote, sedano, pomodori, . _ : ,
peperonti; zucchine, ravanelli, - . ' et

~ cetrioli, mais, ecc. ' 40 50 50
Fagioli freschi/surgelat 30 40 50
OlioEV.dioliva * . 3 - - ' 5.

Aceto (se gradito) q.b. - gb ' gb. .




Contorni

Insalata mista (invernale)

Insalata verde, rossa
finocchi, carote, sedano,
verze, cavoli, barbabietole,

- sedano rapa, mais, ecc.

Olio E.V. di oliva
Aceto (se gradito)

Insalata mista (estiva)

Insalata verde

carote, sedano, pomodori,
peperont, zucchine, ravanelli,
cetrioli, mais, ecc.

. Olo EV. dioliva

ag,

Aceto (se gradito)

- Verdure saltate/stufate/bfésatel '

Spinaci, coste, erbette, carote, ecc.

- Aglio (se gradi’to)

QOlio E.V. di oliva

Verdure trifolate

Zucchine, melanzane, ecc.
Aglio (se gradito)
Prezzemolo

" Olio EV. di oliva

Verdure gratinate (al forno)

Finocchi, cavolfiori, ecc.
Olio E.V. di oliva/Bunro
Formaggio grattugiato

Patate al forno

Patate
Aromt (rosmarino, ece:)
Olio E.V. dioliva

Purea di patate

Patate _
Latte parzialmente scremato
*Aromi (noce moscata)
Burro

<Formaggio grattugiato

Materne

30

100-130,

g.b.
5

160-130.
q.b.
q.b.

2

100-130

1
4

o) L)

100-120.

3

100

q.b.

L )

Elemenitari

40

40

50 -
-5
q.b. .

150-200
g.b.
5

q.b.
q.b..
5

150-200

120-130,

g.b.
q.b.

‘5 )
5

150-200 N

 Medie

180-200
gb.
5

160-180







¢

Gernnaio

Febbraio

Marzo

Aprzile.'

Maggio

- Giugno

Luglio
Agosto
Sé-ttehjbre

Ottéb_re

Novembre

Dicembre

IL CALENDARIO DELLA FRUTTA FRESCA

Arance, Banane, Kiwi, Mandaranci, Mandarini, Melagrane, Mele,
Meloni invernali, Pere, Pompelmi.

- Arance, Banane Kiwi, Mandarancn Mandarini, Mele Meloni mvemah
Pere.

Arance, Banane, Kiwi, Limoni, Mandarini, Mele, Pere.

- Arance, Banane, Fragole, Kiwi, Limoni, Mele,. Nespole, Pere. |

Arancé, Banane,_CiIiegie,j Fragole, Kiwi, Melé,- N"espoie'."

Albicocche, Banane Ciliegie, Fragéie, Limoni, _Nespole,_Miﬁilli,
Pesohe Prugne o : - .

Alblcocche Anguria, Banane Ciliegie, Fichi; Lampom Llrnom Mirtilli,
Meloni, Pere, Pesche, Prugne, Ribes..

" Albicocche, Angurra Banane Fichi, Lamponi, Mete Melonl Mirtilli,

More, Pere, Pesche, Prugne, Rlbes Uva

‘Banane, Fichi, Fichi d'lndia, Mele, Meloni, Mitli, Pere, Pesche,.

Prugne, Uva.

- Banane, Cachi, Castagne, ‘L'imé)n'i__,-__ Melagrane, Mele, Pere, Uva.

Arance, Banane,- Cachi; Castagne, 'Kiwi,

Limoni, Mandaranci,
Mandarini, Melagrane’, Mele, Pere: ' S

Arance, Banane, Cachi, Kiwi, Mandaranci, Mandarini, Melagranei
Mele, Melone invernale, Pere, Pompelmi. '







7L CALENDARIO DEGLI ORTAGGI E DEI LEGUMI! FRESCHI

Gennaio

Fe bzbraio

Marz o
Aprile

Maggio

Giugno

Brocco!i.,rC'arciQﬁ, Cardi, Qafote, Catalogna, Cavoeli, Ca_v'olfi_oﬁ, Cicorie,
Cime di rapa, Coste, Erbette,” Finocchi, insalate, Patate, Porri,

Radicchi, Sedani, S’pina_ci, Verze, Zucca.

Broceoli, Carciofi, Cardi, Carote- Catalogna, Cavoli, Cavolfiori, Cicorie,
Cime di rapa, Coste, Erbette, Finocchi, Insalate, Patate, Porri,
Radlcchl Rad;ci amare, Sedan; Spmacl Verze Zucca

Asparagi, Broccoh Carcloﬂ Carote Cata!ogna Cavoh Cavolfon
Cicorie, Coste, E_rbette, Finocchi, Insalate, Patate Porri, Radicchi,
Rape, Sedani, Spinaci, Verze.

Asparagi Carcxoﬁ Carote Cavoh Ca\/o!fiori' C’icorie Ci'po'lte"
Cipolline, Cipollotti, Erbette, Fave, ‘Finocchi, Insalate, Patate Porr;

- Radicchi, Ravanelli; Rucola, Sedam Spinadi, Verze

" ‘Asparagi, Carote, Catalogna Cavoli, Cicorie, Cipolle, -Cipolline,

Cipollotti, Coste, Erbette, Fagioli, Fagiolini, Fave, Finocchi, Insalate,
Patate, Peperoni, Piselli, Pomodori, RadiCCh] Ravane[h Rucola,
Sedani, Spinaci, Taccole, Verze,

Asparagi, Carote, Catalogna, Cavoli, Cetrioli, Cicorie, Cipolle,
Cipollotti, Coste, Erbette, Fagioli, Fagiolini, Fave, Fiori di zucca,
Funghi, Insalate, Melanzane, Patate, Peperoni, Piselli, Pomodori, -
Radicchi, Ravanelli, Rucola, Sedani, Zucchine.




Luglio

' Ago‘isfol
Sei;._‘embr'e
Ottobre
| No\fembre

Dicembre

Carote, Catalogna, Cavoli, Cetrioli, Cicorie, Cipolie, Cipollotti,. Coste,
Erbette, Fagioli, Fagiolini, Fave, Ciori di zucca, Insalate, Melanzane,
Patate, Peperoni, Pomodori, Radicchi, Ravanelli, Rucola, Sedani,
Zucchine. '

Carote, Cavoli, Cetrioli, Cicorie, Coste, Erbette, Fagiol, Fagiolini, Fiori
di zucca, Funghi, insalate, Melanzane, Patate, Peperoni, Pomodori,
Radicchi, Ravanelli, Rucola, Sedani, Zucca, Zucchine. ‘

Brdcco!i, Cafo‘te, Cavoli, Cetrioli, Cicorie, Coste, Erbette, Fagioli,
Fagiolini, Funghi, Insalate, Melanzane, Patate, Peperoni, Pomodor,
Porri, Radicchi, Ravaneli, Sedani, Spinaci, Zucca, Zucchine.

Carote, Catalogna, Carciofi, C‘avolﬁor_i,jCa,vOli,_ Cicorie, Coste, Erbette,
“Finocchi, - Funghi, Insalate, Melanzane, Patate, Peperoni, Porr,
Radicchi, Ravanelli, Sedani, Spinaci, Zucca.

Broccoli, Carciofi, Cardi, Cérote,_ Cétal'ogha, Cavolfiori, Cavoli,
Cicorie, Cipolle, Coste, Erbette, Finocchi, Insalate, Patate, Porri,
Radicchi, Rape; Sedani, Spinaci, Verze, Zucca.

Broccoli, Carciofi, Cardi, Carote, Catalogna, C'avc-:-lf_io‘[i, Cavoli, Cicorie,
Cime di rapa, Coste, Erbette, Finocchi, Insalate, Patate, Porri;
Radicchi, Rape, Scarola; Sedani, Spinaci, Verze, Zucca. :
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TABELLA DELLE GRAMMATURE {36 anni)

v Scuola dell’ infanzia

Am—

Porzione
{grammifml}

Pizza pomodore e mozzarella

Pasta o riso asciutti 50-60
Pasta, riso, orzo o simili |n brodo 20-30
Gnocchi di patate ' 140-150

“1Farina di mais per polenta 50-60

‘| Ravioli, tortellini freschi asciutti 80-90
Ravioli, tortellini freschi in brodo . 30-40
Patate per contorno 100-120.
Patate per purea. 100
Patate per minestroni/passati 30
Patate per creme 40-50
Pane -40-50
Crostini/Fette biscottate/Crackers - 20-25

130-180 -

{Legumi secchi per primo piatto asciutio

| Legumi freschi/surgelati per minestroni 15-20
Legumi secchi per minestroni 5
Legumi freschi/surgelati per minestre/passati di legumi 45-50
Legumi secchi per minestre/passati di legurmi 15
Legumi freschi come secondo piatto 80-90
Legumi secchi come secondo piatto 25-30

{Uova per preparazioni

Came (arrosto, petio di pollo, ecc.) . 60-70
Coscia di pollo (carne con osso) - 80-90
Carne per polpette/ripieni 50-60
Carne per ragu - . 15
Pesce fresco (sogliola, platessa ecc) 70-80.
Pesce surgelato 90-100
Uova n° 1
1x8 .




(*) La quantita di condimento diminuisce proporzionalmente con il numero di razioni

preparate.

Formaggi freschi 50-60
(Mozzarella, primosale, crescenza, ecc.)

Formaggi fermentati/stagionati 30-40
(Fontina, toma, parmlglano ecc.)

[ Ricotta 70-80
Ricotta per preparazioni 20
Formaggio per preparazioni 10
Mozzarella per plzza/Formaggto per platt! unicl 40-50

‘Saiuml affettati (prosciutto crudo/cotto, bresaola)

4050

Prosciutto per preparazioni

10

J“Ortaggl a foglla crudi (lnsal‘ate)

Succo di fru_tt_a_

30-40
Ortaggi pesanti freschi da consumare crudi -60-80
(carote julienne; fi nocchi, pomodori, ecc.) _ -
Ortaggi a foglia/pesanti freschi da consumare cotii 100-130
Verdure surgelate da consumare cotte 150
Misto verdura fresca/surgelata per m:nestronllpassati 80-100
Verdura per primi asciutti - 30-40
Verdura per sformatllfocacce/polpette 30-40
Frutta fresca 130-150

125

‘Olio (per pietanza) - 3-4(’:)
Olio per primo in bianco/insalate 5-6
3-5

Formaggio gratiugiato (per pietanza)

Budino

_ Latte intero 150
Yogurt intero bianco/con frutta/con miecle 125
80-100

Zucchero o miele per dolcificare

Dolce (tipo Torta) 50-60
Gelato 50-80
Focaccia 50 _
Biscotti 30

N.B. Il peso degli alimenti si riferisce al CRUDO e al NETTO degii_ﬂscarti.

£
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P 1/Cod.Fisc, 00634880033

Pef{'quéntb concerne la tipologia e la qualité degli alimenti, oltre al
rispetto delie norme di legge e ad eventuali altre specificazioni di tipo
merceologico, si consiglia di richiedere le seguenti garanzie aggiuntive:

- Pane: di tipo comuhe_ (‘0" - “1” — “27) preparato senza aggiunta di grassi, oppure di tipo

integrale prodotto con farina integrale proveniente da coiﬁ\(azioni biologiche o a lotta
integrata. Di produzione giornaliera. Non deve essere conservato con il freddo o altre
techiche e successivamente rigenerato; ' ‘ :

- Pa’he,grattugia‘fo: senza _g’rassi aggiunti;

- Paéta:‘_ di semola di grano duro o pasta di fipo fntegrale prodotta con semola integréle

~ proveniente da coltivazioni biologiche o a lotta integrata;

- Riso: di varieta diversa a seconda delle preparazioni gastronomiche (risi super-fini e fini
per risotti e insalate; risi semi-fini e comuni per minestre). Riso di fipo integrale
proveniente da coltivazioni biclogiche o a lotta integrata. Puo essere utilizzato. Tis0
parboiled (in particolare nel caso di pasti frasportati); : L

- Ravioli, tortellini, paste ripiene: preferibiimente con ripieno di verdura latticini, esenti’
da  additivi alimentari (coloranti € conservanti), preparati senza Iimpiego di grassi
idrogenati. Sono da preferire i prodotti in cui viene dichiarato il tipo di grasso utilizzato
(burro, olio di oliva, di girasole, ecc.). Al fine di g’aréntlre i requisiti di fres_chezza, vanno
evitati avanzi sfusi di prodotto; Lo o IR

. Gnocehi di patate: preparati con almeno il 70-80% di patate, senza aggiunta di additivi
alimentari, preferibilmente preconfezionati allorigine sottovuoto o in atmosfera protettiva
e non surgelati; - | :

- FrLi_tta fresca di stagione: di categoria commerciale “prirﬁa”'. Sconsigliato I'uso di frutia
in scatola (macedonia, pesche sciroppate, ecc.);

-Succhi di frutta: contenuto di frutta pari al 100%, senza zuccheri aggiunti (sUcco‘ di
arancia, di pompeimo, di ananas, ecc.) e senza coloranti artificiali; '

_Verdura fresca di stagione: di categoria commerciale “prima’. Sconsigliato 'uso di

Verd'ure'in scatola, di patate pre—frit’te‘ e surgelate’, di preparati liofilizzati per purea di
patate. L'uso di verdura surgelata dovrebbe essere limitato a legumi, - fagiolini, spinaci,
erbette e minestroni;

- Pomodori per sughi: freschi (se di stagione) 0 pomodori pelati;
- Legumi: freschi, secchi o surgelati; ' '

_Carni bovine: di bovino adulto, fresche ‘Confezionate sottovuoto, - © congéiate_, ‘

‘___.vpr_g'diiigendo sempre il prodotto fresco, provenienti da stabilimenti CE (riconosciuti ai

sensi del Regolamento CE 853/04) ed efichettate conformemente al Regolamento. CE
1760/2000; ' :

- Carni avicunicole (busti di pollo eviscerati, petti e cosce di pollo, fesa di tacchino, conigli
interi o disossati): fresche confezionate sottovuoto, © congelate prediligendo sempre il
prodotto fresco, di origine italiana (animali nati, alievati & maceliati in ltalia) o comunitaria,
provenienti da stabilimenti CE (riconosciuti ai sensi del Regolamento CE 853/04); :

EREGIONE ' © { £ JNon c'é cura
PIEMONTE - o e _ %/ senza cuore

weiw Tegione.piemante.ijsanita, - ; R i S == || Sistema Santario Reglonate del Plemonte
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-cafni suine; fresche_ confezionate VSO’E'EOVU'O’[Or o congelate prediligendo sempre il
prqdotto, fresco, di origine italiana (animali allevati e macellati in ltalia) o comunitaria,
provenienti da stabilimenti CE:; ' o

-Formaggi: dare la preferenza a formaggi DOP, IGP, a FORMAGGI LOCALI, &
FORMAGG! FRESCHI (crescenza, mozzarella, ecc.) privi di additivi, provenienti da
caseifici riconosciuti ai sensi della normativa comunitaria. Sconsigliato I'uso di formagg
fusi (formaggini, sottilette, ecc.); ‘

- Formaggi da grattugi‘a: Parmigiano Reggiano o Grana Padano possibiimente grattugiati
il _giorno _del consumeo. Vivamente sconsigliato l'uso di formaggi pre-grattugiati
confezionati; : : T :

- Prodotti carnei salati; prosciutto cotto (di produzione nazionale, privo di polifosfati,
ottenuto da suini di allevamenti nazionali o comunitari), prosciutto crudo (di produzione
hazionale, privo di additivi, con stagionatura non inferiore a 10-12 mesi); bresaola
(prodotta in stabilimenti CE) e speck, affettati il giorno’ del consumo. Si consiglia di
scegliere un prosciutto cotto certificato senza glutine e senza proteine del latte:

- Pesce: fresco o surgelato, proveniente da paesi CE. Sconsigliato 'uso di bastoncini di
- besce pre-fritti e surgelati (preferire eventualmente pesce impanato al momento e
cuqinato al forno); " ‘ :

- Uova: di categoria A “extra” o di categoria “"A", di produzione nazionale o comunitaria.

Vietato I'uso di uova non completamente cotte;

-Olio di oliva: di tipo exira vergine di _.prciduZi_o_ne € provenienza comunitaria,
preferibilmente nazionale; ' - R o

- Pesto: esente da conservanti e preparato con basilico, agtio (se gradito), pinoli; olio di
oliva, possibilmente extravergine, grana/parmigianc e/o pecorino;

- Latte: di tipo “Intero pastonizzato” (latte fresco) da consumare come bevanda. Per le
preparazioni alimentari usare latte “Parzialmente scremato a lunga conservazione o
UHT" (da conservare in frigorifero, una volta aperto, per non pid di 2 giorni);

- Yogurt: bianco o-con frutta o cereali, privo di additivi alimentari {coloranti e conservanti)
e di aromi. Si consiglia, inoltre, I'utilizzo di confezioni monodose da 125 g. con almeno
ancora 15 giorni di conservazione prima della data di scadenza; :

~Budini e Creme (tipo Creme Caramel, ecc.): pastorizzate e non sterilizzate, prive di
conservanti. Si consiglia, inoltre, Yutilizzo di confezioni monodose da 125 g. con almeno
ancora 15 giorni di conservazione prima della data di scadenza; -

- Prodotti dolciari preconfezionati (crostate di frutta, ecc.): preparati con farina di grano
tenero di tipo “0”, “00” o “Integrale”, senza aggiunta di additivi alimentari, con l'esclusivo
impiego di zucchero efo miele come edulcoranti, senza limpiego di margarine, grassi -
idrogenati, olio di palma, olio di cocco e strutto: Sono da preferire i prodotti in cui viene
dichiarato il tipo di grasso utilizzato (burro, olic di oliva, di girasole, ecc.); |

- Crackers e grissini: preparati con sfarinati di cereali, anche integrali, con aggiunta di oli
di origine vegetale (esclusivamente olio di oliva, mais, soia o girasole}, senza additivi
alimentari.

. Jlon c'é cura
- N/ senza cuore

www.regione. pidmame.it/saniia - ) ) : SO sl T T T Sistema Sanftarke Regloncle del Plemoite
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- Fette biscottate: prepérate con sfafinati di cereali, anche integrali, con eventuale
aggiunta di zucchero e di oli di origine vegetale (preferibilmente olio di oliva, mais, soia e
girasole) o di burro, senza additivi alimentari.

- Confetture di frutta: di tipo “Extra” per il maggior contenuto di frutta rispetto agli
zuccheri aggiunti; o

- Miele: di origine nazionale (preferibiimente locale} o comunitaria, non sottoposto a
trattamenti termici; - ' '

- Cioceolato: non deve contenere grassi diversi dal burro di cacao. Se “fondente” deve
avere un contenuto di cacao almeno del 45%, se “al faite” deve avere un contenuto di
cacao almeno del 30%; ' ‘

E -Salfe per -_usi da tavola: sale arricchito di iodio (iodato), secondo la legge n.5% dei 21
marzo 2005. . ' .

$i consiglia, inoltre, di:

- prediligere, quando possibilé, prodotti a filiera corta;

- evitare f'uso di semilavorat quali, pasta sfoglia, lasagne o pasta al forno preconfezionata,
pesce impanato, hamburger, carni precotte, sofficini; ecc. in quanto potrebbero contenere
grassi saturi o idrogenati, additivi, materie prime di bassa qualitd e la composizione &
difficilmente controllabile; S e :

- dare la preferenza a brodi vegetali preparati con verdure fresche o surgelate ed evitare

| Fuso di dadi o prodotti simitari contenenti grassi idrogenati; : )

- preferire frutta fresca (anche in forma di macedonie, spremute, frullati, ecc.) ai succhi di

N _fr_utf‘t_a (caratterizzati da un elevate contenuto di zuccheri aggiunti);

- dare la preferenza a torte semplici {crostate di frutta o marmeilata, torta margherita, al
- cacao, allo yogurt, alle mele, ecc.) preparate in sede e non preconfezionate; :

- evitare ,"gl_i alimenti che contengono, tra gli ingredienti elencati in etichetta, i grassi
idrogenati’ efo grassi vegetali non meglio specificati. Preferire alimenti in cui viene
dichiarato il tipo di olio utilizzato per la preparazione (€s. olio di oliva, di arachidi, di
girasole, ecc.). . _ :

Tenuto conto dei continui progressi in campo alimentare, si provvedera agli
aggiornamenti di volta in volta necessari.

| . Hon c’& cura
~/ senza cuore
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DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE :
-SOC IGIENE DEGLI ALIMENT! E DELLA NUTRIZIONE

 Sede Centrale: Via IV Novembrs 294 — 28882 Omegna Tel 0323 868020723 -~ Fax 0323 868022 e-mail dipprev@aslvco.it
' Direttors £.£.Dr. Paole Ferrar ) )
Sede Operativa Omegna Via IV Novembre 294 Tel 0323 868040 Fax 0323 868042
Sede Operativa Vetbania Viale S, Anna 83 Tel 0323 541441-541467 Fax (0323 557347
Sede Operativa Domodossola Via Scapaccino 47 Tel 0324 491677 Fax 0324 491668

CRITERI PER LA FORMULAZIONE DE! MENU’ SCOLASTIC]

= Devono essere redatte su 4 SETTIMANE e su base STAGIONALE
- menu invernale (ottobre — aprile)
- meni estivo (maggio — settembre)

i passaggio da un menu all'altro puo essere antlmpato o} postlmpato di qualche giorno a
seconda dellandamento del clima.

= [l pasto, seguendo ia tradi_zion_e..italiana, & composto da 1° piatto, 2° piatto,

contorno, frutta o dolce.

= Le preparazioni dévono essere semplicie vane i sapori non troppo accentuatl

. Devono offrire attraverso un sapiente uso di |ngred!ent| le varieta di colori che pPOSSono.
susc!tare nei bambini una maggior accettabilita: ad esempio il pesce, generalmente poco
gradito, pud éssere proposto al pomodoro, eventualmente arricchito con olive nere.

Per ¢iascuna ricetta devono essere specificate le grammature di tutti gli ingredienti che
la compongono (indicate a crudo ed al netto degli scarti), i metodi di cottura adottati,
. nonché i condimenti utilizzati.

— Devono includere una Tabella delle “grammature”, ovvero indicare le porzioni medie
dei ;jrihcipali gruppi alimentari (pasta, pane, legumi, carne, formaggio, ecc.) per ciascuna -+

fascia d’'eta.

= Deve essere specificata la tipol.égia ela qua]ité merceologica di tutte le derrate

alimentari previste.

= Devono garantire il pieno rispetto delle raccomandazioni stabilite dai LARN.

(Livélii di Assunzione Giornalieri Raccomandati di Energia e Nutrienti per la Popolazione

Mon ¢’é cura : e
senza cuore .
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1tahana) e dalle Linee Guida per una Sana /—\hmentaz;one ltaliana, riassumibili come
segue '
- rotazione settimanale raccomandata per i secondi piatti:
: 2 VOlte carne (altemata bianca e rossa)
a!meno 1 volta pesce
.1 volta: forrnagglo

. nel’arco del mese alternare uova, Ieguml e prodotti carnei
salatz (prosciutto cotto, prosciutto crudo e bresaola).

E conSIghable moltre sostituire peﬂodicamente (1 volta alla settimana — 1 volta
ognl 15 g{orm) i cIass;co schema ‘primo + secondo paatto con un piatto unico;

- in linea di massima, i primi piatti con una componente profeica (pasta o riso condit'i
~ con’ sughl di came, pesce, legumi, formaggi, ecc., oppure ravioli o tortelhm)
'_dovrebbero essere segum da secondi ptatti meno ricchi di proteine (formaggi, uova,

B iegum1 torte di verdura, ecc) o -solo da un contorno di verdura

- - came e pesce dovrebbero essere assomat: a pnml plat’n asmuttl Serﬁplici" (pas'ta al

'prefenbllmente senza o con pochi ieguml (mmesirone di verdura ecc)

- piatti composti, quali pizza, lasagne, insalata di riso, ecc., sono da considerare

“piatto unico” (completo di carboidrati, proteine e libidi), sostituiscono it classico

schema primo + secondo e necessitano solo di un-contorno di verdura;

- “pﬁmi e secondi piatti a base di legumi dovrebbero essere accompagnati da verdura
. e frutta ricche in vitamina C {(al fifie di ottimizzare I'assorbimento del ferro contenuto

nei legumi stessi);

. alternare nellarco della settimana'primiﬂ' piatti asciutti e primi piatti in brodo,

preferibilmente di verdura (inverno: 1-2 volte/settimana — estate: 1 volta settimana); .

- preferire le cotture al forno, arrosto, al cartoccio o al vapore; in guanto consentono

di limitare 'uso di condimenti e la perdita di principi nutritivi (vitamine e minerali

soprattutto);
IREGIONE - - : (£ Jton c'@ cura
IEMONTE ' : ' - \#/ senza cuore
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le fritture sono in generale da evitare. Sono ammesse saltuariamente, purché con

olio di oliva o eventualmente olio di semi di arachidi, in quanto meno soggetti a.

degradazione ad alte temperature. L'olio non deve essere riciclato e bruciato; ii sale

e le spezie dovrebbero essere aggiunti dopo la frittura;

. per i condimenti a crudo e perle preparazioni & preferibile utilizzare olio Extra

' ‘Vergine di oliva. II burro & ammesso saltuariamente ed esclusivamente a crudo;

- - l'uso di erbe aromaﬂche agho salsa di pomodoro ecc. é libero per'insaporireicibi.
Nelle preparaz:onl si dovrebbe limitare, invece, T'uso di sale ed evitare Iuso di

estratti vegetali o di came contenenti grass; idrogenati;

" ad ogni pasto dovrebbe essere consumata una porzione di verdura fresca e di
- stagione. La verdura dovrebbe essere il pill possibile varia e consumata cruda
. almeno 2-3 volte la settimana, soprattutio nel periodo estivo. Pud essere servita

. come primo piatto quando & previsto il piatto unico;

- le patate ricche dl carboidrati, dovrebbero essere assomate a pr|m1 plat’u m brodo o}

sostltuwe i! pnmo piatto ascmtto

" ad ogni paéto dovrebbe essere presente frutta fresca di stagione, variando molto la
~ tipologia, oppure frullati di frutta fresca (da anticipare eventuaimente nello spuntino

. di meta mattina.

% fon C'é cwra
senza cuore
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COMUNE DI MERGOZZO |
Provincia del Verbano Cusio Ossola

Via Pallanza 2 - 28802 Mergozzo (VB) telefono 0323/80101 telefax 0323/80738 e-mail mergozzo@ruparpiemonte.it
Determina Settore Finonziario n. 106 /2012

In relazione al presente atto, si appone il visto di regolan'fé contabile attestante la sussistenza della

copertura finanziaria della spesa, ai sensi dell*art. 151 comma.4 del T.U. approvato con D. Lgs n. 267 del
18 agosto 2000 e s 1. :

Mergozzo,1i | 7

IL RESPONSABILE
DEL SERVIZIO FINANZIARIO
f'to Porta Rag. Giacomo

ATTESTATO DI _PUBBLICAZIONE

11 sottoscritto Segretario Comunale dlchlara che la presente determinazione & stata pubblicata il
giorno 17 e 1 all'Albo Pretorio. on-line di questo Comune inserito nel sito web:
WWW.comune. mer;qozzo vbiit per rimanervi 15 giorni consecutivi, ai sensi dell’art. 32 comma 5 Legge n.
69/2009 e s.m.i che copia cartacea della stessa & esposta all’ Albo Pretorio del Comune.

A

Mergozzo, li

IL SEGRETARIO COMUNALE
f.fo Di Pietro dr. Nicola

Copia conforme all’originale ad uso amministrativo
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