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IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO  

F.TO RAG. Mario Paoletti  

 

 

<><><><><><><><><><>  
 

 

ESECUTIVITA' DELL'ATTO  

********  

 

La presente determinazione, ai sensi dell'art.151, comma 4, del T.U.EE.LL N.267 del 

18.08.2000, é divenuta esecutiva il giorno 25 - 05- 10 con l'apposizione del visto di 

regolarità contabile attestante la copertura finanziaria da parte del responsabile 

del se rvizio finanziario.  

 

 

 

ATTESTATO DI PUBBLICAZIONE  

 

N. 325  del Registro delle  

PUBBLICAZIONI ALL'ALBO PRETORIO  

********  

 

La presente determinazione, ai fini della pubblicità degli atti e della trasparenza 

dell'azione amministrativa, é stata pubblicata all'Albo Pretorio comunale per 15 

(quindici) giorni consecutivi  

dal  15 - 07- 10              .  

 

IL RESPONSABILE DELLE PUBBLICAZIONI  

(FIORI ENRICO)    

-----------------------------------  



IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO  

 

VISTO il decreto del Sindaco prot. n. 7172 del 28/12/2005 con il quale il 

sottoscritto Responsabile del Servizio Finanziario è stato incaricato in via 

provvisoria in assenza del titolare, di far fronte alle incombenze relative al 

Servizio Amministrativo -  Personale;  

 

VISTO il Decreto del Sinda co Prot.n. 3891 del 12.06.2009 di conferma in via 

temporanea di Responsabile di tale servizio;  

 

VISTO il Decreto del Sindaco Prot.n. 8251 del 30.12.2009 di conferma a tutti gli 

effetti per l'anno 2010, del decreto sindacale prot. n. 3891 del 12/06/2009, di  

Responsabile di tale servizio;  

 

VISTO l'atto di G.c. n. 175 del 14/12/09, ad oggetto "Servizio Refezione 

Scolastica -  Provvedimenti. - " esecutivo ai sensi di legge, con il quale si stabiliva 

di affidare in appalto, alla Soc. Coop. "PULCHRA"di Ascoli Piceno,  il servizio 

avanti specificato, per il periodo 01/01/10 -  30/06/10;  

 

Richiamata la deliberazione consiliare n. 15 del 26.4.2010, esecutiva ai sensi di 

legge, con la quale nellôapprovare la relazione previsionale e programmatica, il 

bilancio di previsione del corrente esercizio finanziario ed il bilancio di 

previsione pluriennale anni 2010 - 2011 ï 2011/2012 e 2012/2013, si stabiliva  di 

affidare il servizio mensa scuole in gestione a terzi;  

 

Richiamata la deliberazione di G.C. n. 76 del 20/05/2010, esecutiva  ai sensi di 

legge, con la quale si stabiliva di procedere, all'affidamento del servizio mensa 

scuole dellôinfanzia, primaria e secondaria di 1^ grado, per gli anni scolastici 

2010/2011 ï 2011/2012 e 2012/2013 mediante affidamento a ditte o cooperative 

spe cializzate nel settore;  

 

Ritenuto dover stabilire la base d'asta per gli anni scolastici dal 2010 al 2013 in  

Euro 4,33 a pasto più Euro 0,27 per colazione con frutta per un totale di Euro 4,60 

(importo base dôasta 2007, rivalutato in base agli indici ISTAT dei prezzi di 

consumo F.O.I), oltre IVA a pasto per un numero presunto di pasti pari a massimo 

6.500 annui  e quindi per un importo complessivo massimo pari a Euro 85.500,00 

oltre IVA, con avvertimento che la fornitura é a MISURA e potrà pertanto subire 

delle variazioni in meno rispetto alla quantit¨ massima indicata; lôimporto di cui 

sopra deve essere maggiorato di E. 15,00, oltre IVA, per oneri per la sicurezza non 

soggetti a ribasso dôasta (cfr. DUVRI); 

 

Visto  il Decreto legislativo 12 aprile 2006 n. 163 ñCodice dei contratti pubblici 

relativi a lavori, servizi e forniture in attuazione delle direttive 12004/17/CE e 

2004/18/CEò e s.m.i.; 

 

Visto il Regolamento comunale per i lavori, le forniture e i servizi in economia, 

approvato con deliberazione consi liare n. 30 del 28.09.2006 in particolare gli 

articoli 33 e 34;  

 

Considerato che si sensi della normativa sopra richiamata è possibile procedere 

all'affidamento in economia mediante cottimo fiduciario, del servizio in oggetto;  

 

Dato atto che nel rispetto d ei  principi di trasparenza, rotazione, parità di 

trattamento, si ritiene opportuno invitare alla gara di che trattasi, previa 

consultazione, almeno cinque ditte iscritte nellôelenco degli operatori economici, 

individuati sulla base di indagini di mercato ovvero tramite elenchi di operatori 

economici predisposti dal Comune, come previsto dallôart-  34, comma 1, del sopra 

richiamato regolamento comunale per i lavori, le forniture e i servizi in economia;  



 

Visti il capitolato dôoneri, la lettera di invito alla gara e lo schema di 

contratto da stipulare in forma pubblica amministrativa, il DUVRI, all'uopo 

predisposti dal sottoscritto ed allegati al presente atto per farne parte 

integrante e sostanziale;  

 

Vista la tabella dietetica autorizzata dal Servizio Igiene  degli Alimenti e della 

nutrizione dellôAzienda Sanitaria Unica Regionale, Zona territoriale n. 13 di 

Ascoli Piceno, allegata al presente atto per farne parte integrante e sostanziale;  

 

Precisato che le offerte presentate a gara saranno valutate con il me todo del 

prezzo più basso, ai sensi dell'articolo 81 ed 82 del D.LGS. 163/2006;  

 

Accertato che la spesa per il servizio in oggetto, come sopra quantificata, trova 

copertura nei normali mezzi di bilancio e che a tal fine occorre prenotare apposito 

impegno di spesa necessario per dare esecuzione al procedimento di aggiudicazione;  

 

Visto l'art. 192 del Decreto Legislativo 18.8.2000 n. 267;          

 

Visto il vigente statuto comunale;                                  

 

Visto il vigente regolamento sull'ordiname nto degli uffici e dei servizi;  

 

D E T E R M I N A  

 

-  la premessa narrativa forma parte integrante e sostanziale del presente 

dispositivo;  

 

-  di avviare, per le motivazioni citate in premessa, il procedimento per la stipula 

del contratto per l'affidamento del servizio mensa scuole dellôinfanzia, primaria e 

secondaria di primo grado per gli anni scolastici 2010/2011 ï 2011/2012 e 2012/2013 

mediante affidamento a ditte o cooperative specializzate nel settore;  

 

-  di dare atto che la scelta del contraente avver rà mediante affidamento in 

economia con la procedura del cottimo fiduciario  ai sensi dellôart. 125 del D.LGS. 

163/2006 e del regolamento comunale per i lavori, le forniture e i servizi in 

economia, approvato con deliberazione consiliare n. 30/2006 sopra r ichiamata;  

 

-  di dare atto inoltre che lôofferta sar¨ valutata con il criterio del prezzo pi½ 

basso  ai sensi degli artt. 81 e 82 del D.LGS. 163/2006;  

 

-  di provvedere all'aggiudicazione del servizio di cui all'oggetto anche in 

presenza di una sola offerta  valida, dando atto che in corso di offerte uguali, si 

provvederà mediante sorteggio;  

 

-  di dare atto che la ditta aggiudicataria del servizio dovrà attenersi alla 

tabella dietetica autorizzata dal Servizio Igiene degli Alimenti e della nutrizione  

dellôAzienda Sanitaria Unica Regionale, Zona territoriale n. 13 di Ascoli Piceno, 

allegata al presente atto per farne parte integrante e sostanziale;  

 

-  di fissare quale importo a base d'asta per il servizio in oggetto per gli anni 

scolastici dal 2010 al 2013 la somma di Euro 4,33 a pasto più Euro 0,27 per 

colazione con frutta per un totale di Euro 4.60 oltre l'I.V.A. al 4% per ogni pasto 

da somministrare,  lôimporto complessivo di Euro 85.500,00 oltre IVA, soggetto a 

ribasso, sarà maggiorato di Euro 15,00, oltre IVA per oneri per la sicurezza non 

soggetti a ribasso dôasta (cfr. allegato 4 DUVRI); 

 



-  di approvare la lettera di invito e suoi allegati, il capitolato d'oneri e suoi 

allegati, lo schema di contratto e il DUVRI, documenti, tutti, che allegati alla 

presen te, ne formano parte integrante e sostanziale;  

 

-  di stipulare il contratto in forma pubblica amministrativa;  

 

-  ritenuto, in questa sede, al fine di snellire la procedura, procedere alla nomina 

della commissione aggiudicatrice che provvederà alla valutazione delle offerte 

pervenute, alla predisposizione ed ad ogni altra eventuale incompensariferita alla 

procedura di appalto in esame;  

 

-  dato atto che detta commissione può essere così composta:  

 

1)Presidente: Responsabile del servizio competente;  

 

2)Membro esperto: Funzionario in servizio presso presso questo Comune;  

 

3)Membro esperto: Funzionario in servizio presso  questo Comune, con funzioni anche 

di Segretario verbalizzante;          

 

-  di rinviare, quanto al fine, all'oggetto ed alle clausole essenziali del 

contratto, alle disposizioni dell'allegato capitolato dôoneri e lettera dôinvito; 

 

-  di impegnare la spesa complessiva per tutta la durata del contratto, pari ad  

Euro 85.500,00  oltre l'I.V.A. al 4% ed Euro 15,00 oltre IVA per oneri per la 

sicurezza non soggetti a ribasso dôasta, al Cap. 648 ART. 1 "Spese appalto mensa 

scolastica" del bilancio di previsione an no 2010 e successivi;  

 

-  di dare atto che il presente provvedimento costituisce a tutti gli effetti 

determinazione a contrattare ai sensi dellôart. 192 del D.Leg. 267/2000; 

 

-  nominare la commissione aggiudicatrice dell'appalto in argomento:  

 

1)Presidente:  Rag. Paoletti Mario -  Responsabile Ragioneria e Servizi 

Amministrativi;  

 

2)Membro esperto: Ten. Fiori Enrico dipendente del Comune di Ascoli Piceno, in 

servizio a scavalco presso il Comune di Roccafluvione, con funzione anche di 

verbalizzante;  

 

3)Membro e sperto: Sig.ra Mercuri Dora Responsabile del servizio Stato Civile  -  

Anagrafe;  

 

-  la presente determinazione anche al fine della pubblicità degli atti della 

trasparenza amministrativa, sarà pubblicata all'Albo Pretorio e sul sito web del 

Comune per 15 giorni consecutivi e sarà inserita nella raccolta di cui all'art.183 

comma 9 del D.Lgs.18 agosto 2000 n. 267;  

 

-  la presente determinazione diverr¨ esecutiva con lôapposizione del visto di 

regolarità contabile attestante la copertura finanziaria del Respon sabile del 

Servizio medesimo, ai sensi dell'art. 151 comma 4 del D.lgs. 18 agosto 2000 n. 267.  

 

 

 

 

 

 

 



COMUNE DI ROCCAFLUVIONE 

(Provincia di Ascoli Piceno)  

P.zza A. Moro, 4  -  Tel. 0736/365131 ï Fax 0736/365202  

 

 

Prot. n.  

 

Spett.le Ditta  

ééééééééééééé. 

ééééééééééééé. 

 

OGGETTO:    AFFIDAMENTO IN ECONOMIA, MEDIANTE PROCEDURA DI COTTIMO FIDUCIARIO, DEL 

SERVIZIO DI GESTIONE MENSA SCUOLE DELLôINFANZIA, PRIMARIA E SECONDARIA 

DI PRIMO GRADO ï ANNI SCOLASTICI 2010/2011 ï 2011/2012 E 2012/2013, AI 

SENSI DELL'ART.  125 DEL D.LGS. N. 163/2006 E DEL REGOLAMENTO COMUNALE 

PER I LAVORI, LE FORNITURE E I SERVIZI IN ECONOMIA. INVITO A 

PARTECIPARE. 

 

Lôoperatore economico in indirizzo ¯ invitato a partecipare alla 

procedura di cottimo fiduciario indicata in oggetto, autorizz ata con determinazione 

a contrarre a firma del sottoscritto n. éééé del éééé, ai sensi dellôart. 125 del 

D.Lgs. n. 163/2006 e del regolamento comunale per i lavori, le forniture e i 

servizi in economia.  

Si forniscono di seguito le informazioni relative all a procedura in 

oggetto indicata, a cui lôofferente dovr¨ attenersi: 

 

DATI RELATIVI ALLA STAZIONE APPALTANTE  

Comune di Roccafluvione, P.zza A. Moro n. 4, 63049 Roccafluvione  (Prov. di Ascoli 

Piceno), Italia -   telefono 0736/365131, Fax 0736/365202; e - mail 

segreteria@comune.roccafluvione.ap.it  

Servizio responsabile: Ufficio Segreteria  

Responsabile del procedimento: Rag. Paoletti Mario  

Luogo di prestazione del servizo:Roccafl uvione Capoluogo, Via G. Leopardi,1  

 

    Il Codice identificativo CIG della gara è il n. 0512806CE2  

 

CATEGORIA SERVIZIO DENOMINAZIONE SERVIZIO NUMERO DI 

RIFERIMENTO CPC 

NUMERO DI 

RIFERIMENTO 

CPV 

17(All.IIBD.Lgs 163/06)  Gestione mensa scuole   64 55523100 - 3 

 

Durata dellôappalto: 

Lôappalto ha validit¨ per gli anni scolastici 2010/2011 ï 2011/2012 e 2012/2013. 

Decorrer¨ dallôinizio dellôanno scolastico 2010/2011 e terminer¨ i suoi effetti il 

30.6.2013.  

 

 

Criterio di aggiudicazione:  

Lôofferta sar¨ selezionata con il criterio del prezzo pi½ basso ai sensi degli 

artt. 81 e 82 del D.Lgs. 163/2006.  

 

Importo a base dôasta:                                              

Il corrispettivo dell'appalto viene stabilito in Euro 4,33 a pasto più Eu ro 0,27 

per colazione con frutta per un totale di Euro 4,60  oltre l'I.V.A. a pasto 

detratto del ribasso di aggiudicazione, per un numero PRESUNTO di pasti pari a 

6.500 annui e quindi per un importo complessivo massimo pari a Euro 85.500,00  

oltre IVA con l'avvertimento che la fornitura é a MISURA e potrà pertanto subire 

delle variazioni in meno rispetto alla quantità massima indicata.  



Lôimporto complessivo massimo pari ad Euro 85.500,00 oltre IVA ¯ maggiorato di 

Euro 15,00, oltre IVA, per oneri per la sic urezza non soggetti a ribasso dôasta 

(cfr. Allegato 4 del DUVRI);  

 

Cauzioni:  

1) Ai sensi dellôart. 75 del Codice dei contratti (D. Lgs. 163/2006), lôofferta 

dovrà essere corredata, a pena di esclusione, da una garanzia pari  ad Euro 

1.710,00 (due per cento  del prezzo posto a base di gara) resa mediante fideiussione 

bancaria o assicurativa o rilasciata dagli intermediari finanziari a ciò 

autorizzati. La medesima dovrà prevedere, a pena di esclusione:  

- la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale;  

- la rinuncia  allôeccezione di cui allôart. 1957, comma 2, del Codice civile; 

- lôoperativit¨ entro 15 giorni a semplice richiesta scritta del Comune. 

- Avere durata non inferiore a 180 giorni dalla data di scadenza fissata per la 

presentaz ione dellôofferta. 

La garanzia può essere costituita anche in contanti o in titoli del debito pubblico 

garantiti dallo Stato al corso del giorno del deposito, presso una sezione di 

Tesoreria provinciale o presso le aziende autorizzate, a titolo di pegno a favore 

del Comune di Roccafluvione.  

Per gli operatori economici in possesso del sistema di qualità conforme alle norme 

europee UNI CEI ISO 9000, lôimporto dalla garanzia ¯ ridotto della met¨, a 

condizione che sia prodotta la copia conforme allôoriginale della certificazione 

del sistema qualità di cui sopra.  

 

2) Lôofferta dovr¨ inoltre essere corredata, a pena di esclusione dalla gara, 

dallôimpegno di un fideiussore a rilasciare la garanzia fidejussoria per 

lôesecuzione del contratto, di cui allôart. 113, qualora lôofferente risultasse 

affidatario (comma 8 art. 75 D. Lgs. 163/2006).  

 

3) Lôaggiudicatario, prima della stipula del contratto, ¯ obbligato a costituire 

una garanzia fideiussoria  secondo quanto disposto dallôart. 113 del codice (D. 

Lgs. 163/2006).  

 

Polizza Responsabilità civile:  

Ogni responsabilità sia civile che penale per danni che, in relazione 

all'espletamento del servizio o a cause ad esso connesse, derivassero 

all'Amministrazione o a terzi, a cose o a persone, sono senza riserve ed eccezioni 

a totale carico dell'appaltatore.  

Quest'ultimo, a copertura dei rischi del servizio, deve stipulare per tutta la 

durata del contratto, apposita polizza assicurativa presso una Compagnia di 

Assicurazione con l'espressa rinuncia da parte della stessa ad azione  di rivalsa 

nei confronti dell'Amministrazione.  

La polizza assicurativa dovrà riguardare la R.C. verso terzi per tutti i rischi, 

nessuno escluso, derivanti dall'attività di gestione del servizio e particolarmente 

per quelli derivanti da avvelenamento, into ssicazione, ingestione di cibi e/o 

bevande avariate e per ogni danno anche non specificatamente menzionato.  

L'importo del massimale non potrà essere inferiore a Euro 2.607.880,50 per 

sinistro.  

Copia di detta polizza dovrà essere consegnata all'Amministrazi one  prima della 

stipula del contratto  

 

Spese contrattuali:  

Tutte le spese inerenti la stipulazione del contratto, relativo al presente 

servizio, sono a totale carico dellôaggiudicatario. 

 

Principali modalità di pagamento:  

Il servizio sarà finanziato con fondi del bilancio comunale.      



Il pagamento del corrispettivo avrà luogo a seguito di presentazione di fattura 

mensile posticipata, entro 120 giorni dal ricevimento della stessa, a mezzo mandato 

di pagamento.  

Le fatture d ovranno essere intestate ed inviate al Comune di Roccafluvione, P.zza 

A. Moro n. 4. Alle fatture mensili prodotte, la ditta dovrà inoltre 

inderogabilmente allegare i buoni pasto.  

Non potrà farsi luogo alla liquidazione di somme non giustificate da detti bu oni 

pasto.  

I buoni pasto saranno acquistati direttamente dai genitori degli alunni che 

usufruiscono del servizio mensa presso l'Ufficio comunale preposto e consegnati 

giornalmente dall'alunno, o dal genitore, al personale addetto al ritiro, nominato 

dalla ditta aggiudicataria.  

Il prezzo unitario di ogni pasto é unico e non varia in relazione all'età 

dell'utente e quindi esso sarà sempre lo stesso sia per i pasti (necessariamente 

diversi nella grammatura, come indicato nella tabella dietetica allegata al 

capitolato dôoneri sotto la lettera ñBò) consumati dai bambini che dagli adulti, 

bidelli e insegnanti e comunque da tutti quelli autorizzati dall'Amministrazione 

comunale a fruire del servizio mensa.  

Dal  corrispettivo verranno detratte le penalità applicate.            

Il prezzo del singolo pasto rimarrà fisso per tutta la validità del contratto.  

 

Capacità economica e finanziaria : (Art. 41 D.Lgs. 163/2006)          

a)  Allegare ai documenti di gara, a pena dôesclusione dalla gara, idonee 

dichiarazioni bancarie ril asciate almeno da DUE istituti bancari o 

intermediari autorizzati ai sensi del D.Lgs n.385/1993.  

b)  Allegare ai documenti di gara, a pena di esclusione dalla gara, dichiarazione 

di cui allôallegato B alla presente, relativa al fatturato globale dôimpresa e 

lôimporto relativo ai servizi nel settore oggetto di gara, realizzati negli 

ultimi tre esercizi finanziari.  

Il concorrente aggiudicatario è tenuto ad esibire la documentazione probatoria 

a conferma della dichiarazione di cui alla presente lettera b), come disposto 

dallôart. 41, comma 4 del D.Lgs. 163/2006 e s.m.i. 

 

Capacità tecnica e professionale : (Art. 42 D.Lg s. 163/2006)           

a Allegare ai documenti di gara, a pena di esclusione, dichiarazione di cui 

allôallegato C alla presente, relativa ai servizi prestati negli ultime tre 

anni (2007 ï 2008 ï 2009) con lôindicazione degli importi, delle date e dei 

destina tari pubblici e privati, dei servizi stessi.  

Se trattasi di servizi prestati a favore di amministrazioni o enti pubblici, 

essi devono essere, oltre che dichiarati, provati da certificati rilasciati e 

vistati dalle amministrazioni o dagli enti medesimi.  

Se trattasi di servizi pubblici prestati a privati lôeffettuazione effettiva 

della prestazione è dichiarata da questi o in mancanza dallo stesso 

concorrente.  

Il concorrente aggiudicatario è tenuto ad esibire la documentazione 

probatoria a conferma di quanto sopra dichiarato, come disposto dallôart. 42, 

comma 4 del D.Lgs. 163/2006 e s.m.i.  

 

Per la partecipazione alla gara, il concorrente deve presentare lôofferta 

allôUfficio Protocollo del Comune di Roccafluvione, in P.zza A. Moro n. 4, 63049 

Roccafluvione , inderogabilmente, pena lôesclusione, entro e non oltre le ore 12,00 

del giorno 27 agosto 2010, a mano, oppure per posta con raccomandata A.R., oppure 

tramite corriere.  

Il recapito del plico rimane  ad esclusivo rischio del mittente ove, per 

qualsiasi mot ivo, il plico stesso non giunga a destinazione in tempo utile.  

Non si darà corso all'apertura del plico che risulti pervenuto dopo il termine 

stabilito, o sul quale non sia apposto il mittente, lôoggetto della gara, non sia 

perfettamente integro, non sia s igillato e controfirmato sui lembi di chiusura.  



Il plico chiuso, sigillato e controfirmato sui lembi di chiusura, deve recare 

allôesterno, pena lôesclusione dalla gara, la seguente dicitura: 

ñOFFERTA PER LôAFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI GESTIONE MENSA SCUOLE DELLôINFANZIA, 

PRIMARIA E SECONDARIA DI PRIMO GRADO ï ANNI SCOLASTICI 2010/2011 ï 2001/2012 E 

2012/2013ò 

 

Allôinterno del plico dovranno essere inserite due buste: 

-  Busta ñAòcontenente i DOCUMENTI AMMINISTRATIVI 

-  Busta ñBò contenente lôOFFERTA ECONOMICA 

 

Entrambe le buste, a pena di esclusione dalla gara, dovranno essere chiuse, 

sigillate,  controfirmate sui lembi di chiusura e riportare il nome o ragione 

sociale della Ditta, nonché la dicitura sopra riportata.  

 

Nella busta ñA Documenti Amministrativiò devono essere contenuti, a pena di 

esclusione dalla gara, tutti i documenti di seguito elencati:  

1)  dichiarazione, resa mediante restituzione del modulo ñallegato Aò alla 

presente, compilato in ogni sua parte, redatta in lingua italiana e 

sottoscritta dal le gale rappresentante dellôofferente, o da procuratore munito 

di idonea procura, da allegare in originale o copia conforme. Alla 

dichiarazione devono essere allegati, pena lôesclusione dalla gara,  la copia 

del valido documento di identità del sottoscrittore , nonch® lôoriginale o la 

copia conforme della procura nel caso di sottoscrizione da parte del 

procuratore.  

2)  Garanzia a corredo dellôofferta: di Euro 1.710,00(due per cento del prezzo 
posto a base di gara).  

3)  Impegno di un fideiussore a rilasciare la garanzia  fidejussoria per 

lôesecuzione del contratto, di cui allôart. 113, qualora lôofferente risultasse 

affidatario (comma 8 art. 75 D. Lgs. 163/2006).  

4)  idonee dichiarazioni bancarie  rilasciate da almeno  DUE istituti bancari o 

intermediari autorizzati ai sensi del D.Lgs n.385/1993.  

5)  dichiarazione di cui allôallegato ñBò alla presente, relativa al fatturato 
globale dôimpresa e lôimporto relativo ai servizi nel settore oggetto di gara, 

realizzati negli ultimi tre esercizi finanziari  

6)  dichiarazione di cui allôallegato ñCò alla presente, relativa ai servizi 
prestati negli ultime tre anni (2007 ï 2008 ï 2009) con lôindicazione degli 

importi, delle date e dei des tinatari pubblici e privati, dei servizi stessi. 

Se trattasi di servizi prestati a favore di amministrazioni o enti pubblici, 

essi devono essere, oltre che dichiarati, provati da certificati rilasciati e 

vistati dalle amministrazioni o dagli enti pubblici medesimi. Se trattasi di 

servizi prestati a privati lôeffettuazione effettiva della prestazione ¯ 

dichiarata da questi o in mancanza dallo stesso concorrente.  

7)  certificazione rilasciata dal competente Ufficio, di data non inferiore a  mesi 

sei  dalla data d i spedizione della lettera di invito alla gara, dalla quale 

risulti lôottemperanza alle norme della Legge 68/99. (Detta certificazione ¯ 

dovuta solo nel caso di datore di lavoro con più di 35 dipendente o da 15 a 35 

dipendenti che ha effettuato nuove assun zioni dopo la lôentrata in vigore della 

L. 68/99).  

8)  Copia del documento di valutazione dei rischi (DVR), redatto dalla ditta 

partecipante alla gara,  aggiornato agli adempimenti richiesti dal D.Lgs. 9 

aprile 2008 n° 81;  

9)  Lista infortuni incorsi negli ultimi  3 anni;  

10)  Elenco mezzi dôopera ed equipaggiamento tecnico per lôesecuzione del servizio 
(per i prodotti chimici è necessario consegnare copia delle schede di 

sicurezza);  

11)  documento unico valutazione dei rischi interferenti (D.U.V.R.I.) debitamente 

compilato nella ñParte 6ò e sottoscritto. 

 



Nella busta ñB OFFERTA ECONOMICA ñdovr¨ essere inserito, a pena di esclusione dalla 

gara, solo  il modello di cui allôallegato ñDò della presente lettera di invito. 

L'offerta,  redatta  in  lingua  italiana  su  carta  in competente bollo, (secondo 

lo schema riportato nellôallegato D) deve contenere la misura della percentuale di 

ribasso sul prezzo a base d'asta, sia in cifre che in lettere, nonché l'esatta 

denominazione e ragione sociale della ditta, l'indicazione della se de e del numero 

di partita I.V.A., e deve essere sottoscritta dall'imprenditore o dal legale 

rappresentante della società o ente cooperativo.  

Nel caso di discordanza tra le due indicazioni sarà ritenuta valida quella più 

favorevole per l'Amministrazione co munale.  

L'offerta deve specificare, a pena di esclusione, che si é tenuto conto degli 

oneri dovuti agli Enti previdenziali, assicurativi ed antinfortunistici per il 

personale da impiegarsi nell'espletamento del servizio da appaltarsi.  

Non sono ammesse le offerte condizionate e quelle espresse in modo indeterminato 

o con riferimento a offerta relativa ad altro appalto.  

L'offerta non sarà ammessa alla gara nel caso che manchi o risulti incompleto o 

irregolare anche uno solo dei documenti richiesti.  

Non sono  ammesse, altresì, le offerte che recano abrasioni o correzioni 

nell'indicazione del prezzo offerto.  

 

INFORMAZIONI DI CARATTERE AMMINISTRATIVO:  

 

Documenti contrattuali e documenti complementari  

Tutti i documenti facenti parte della gara sono allegati  alla  presente lettera 

dôinvito. 

 

Lingua utilizzabile nellôofferta e nella domanda di partecipazione: 

Lingua italiana.  

 

Periodo minimo durante il quale lôofferente ¯ vincolato dalla propria offerta: 

giorni 180 dallôapertura dellôofferta. 

 

MODALITAô DI APERTURA DELLE OFFERTE: 

 

Persone ammesse ad assistere allôapertura delle offerte: 

La seduta di gara eô pubblica  

 

Data, ora e luogo:  

La gara si terrà il giorno 2 settembre 2010 alle ore 10.00  presso lôUfficio 

segreteria del Comune  di Roccafluvione.  

 

ULTERIORI INFORMAZIONI:  

 

Caratteristiche generali del servizio, obblighi dellôappaltatore: 

Il servizio dovrà essere gestito con personale proprio della ditta, mentre i locali 

e le attrezzature saranno messe a disposizione dal Comune.  

E' vietata qualsiasi forma  di pubblicità di prodotti commerciali ed inoltre l'uso 

degli immobili, degli impianti e delle attrezzature in dotazione per finalità 

diverse da quelle previste dall'appalto di che trattasi.  

La ditta appaltatrice dovrà inoltre provvedere:  

A.  alla fornitura di  tutto il materiale necessario alla completa soddisfazione 

delle esigenze degli utenti, comprese le stoviglie usa e getta in materiale 

biodegradabile (cfr. art. 26 L.R. 28.10.1999 N. 28 di attuazione del D.Lgs.vo 

5.2.1997 n. 22), da utilizzarsi per la somm inistrazione dei pasti.  

B.  all'acquisto, al trasporto e alla conservazione delle derrate alimentari.  

C.  all'assunzione del personale necessario per assicurare il regolare 

svolgimento del servizio.  



D.  alla corresponsione dei salari al personale assunto calcolati in conformità 

all'attuale contratto nazionale di lavoro specifico e al pagamento di tutti 

gli oneri diretti e riflessi.  

E.  a fornire a tutto il personale impiegato l'idoneo vestiario necessario.  

F.  ad assicurare la più scrupolosa osservanza delle norme igienico - san itarie 

vigenti in materia.  

G.  Al pagamento di tutte le imposte generali speciali, anche se non previste. E' 

negata la possibilità di espletare il diritto di rivalsa ai danni dell'ente 

appaltante  

H.  alla tenuta dei registri fiscali in modo conforme a quanto stabi lito dalle 

attuali disposizioni di legge.  

I.  alla stipula di contratti di assicurazione per la copertura di eventuali 

rischi per danni a cose o a persone e di responsabilità di ogni genere ed in 

particolare di quella civile nei confronti di terzi.  

L. alla acc urata pulizia ordinaria e straordinaria dei locali adibiti a cucina, 

dispensa,  refettorio, servizi igienici nonché delle attrezzature; le spese 

relative alla pulizia sono a totale carico della ditta aggiudicataria.  

M. all'attivazione del sistema di autoco ntrollo ai sensi del D.Lgs. 155/97 con 

la predisposizione del manuale di procedura per la rilevazione dei punti 

critici e con le modalità degli interventi da adottarsi per garantire la 

sicurezza degli impianti e l'igiene dei prodotti, secondo i principi de l 

sistema HACCP.  

N. Il corrispettivo per tutti gli oneri sopra specificati é da intendersi 

interamente conglobato nel prezzo d'appalto di ogni singolo pasto.  

 

Subappalto .  

E' assolutamente vietato il subappalto, o comunque cedere a terzi, in tutto o in 

parte il servizio in oggetto, pena lôimmediata risoluzione del contratto, 

lôincameramento della cauzione ed il risarcimento dei danni. 

 

Offerte anormalmente basse:  

Si procederà ai sensi dell'art. 124, comma 8, del D.Lgs. 163/2006.  

 

Avvertenze generali:  

La documentazione non in regola con l'imposta di bollo, sarà accettata e 

ritenuta valida agli effetti giuridici e sarà poi regolarizzata ai sensi di legge.  

L'aggiudicazione  avrà luogo anche in presenza di una sola offerta valida.        

In  caso  di  offerte  uguali l'aggiudicazione avverrà mediante sorteggio come 

previsto dall'art. 77 del R.D. del 23.05.1924 n. 827.       

Dopo la dichiarazione di apertura della gara, le offerte inviate e/o presentate, 

non potranno più essere ritirate.  

Il Presidente di gara si  riserva la facoltà insindacabile di sospendere la gara 

stessa o di prorogarne la data di apertura, dandone comunque comunicazione ai 

concorrenti, senza che gli stessi possano accampare alcuna pretesa al riguardo.  

L'aggiudicatario dovrà presentarsi alla s tipulazione del contratto nel termine 

che sarà assegnato.                                       

Per quanto non previsto nella presente lettera di invito, si fa espresso rinvio 

alle disposizioni vigenti in materia.  

La partecipazione alla gara, comporta la p iena ed incondizionata accettazione di 

tutte le disposizioni contenute nella presente lettera di invito alla gara e nel 

capitolato dôoneri. 

L'Amministrazione si riserva comunque la facoltà di non procedere 

all'aggiudicazione dell'appalto.  

Tutti i documenti  e certificati presentati dalla ditta aggiudicataria saranno 

trattenuti dalla stazione appaltante.  

I certificati ed i documenti presentati dalle ditte rimaste non aggiudicatarie 

saranno restituiti, su richiesta degli interessati, una volta effettuata 

l'agg iudicazione definitiva  del servizio.  



L'appalto non é soggetto alle disposizioni di cui al D.P.R. 3 giugno 1998 n. 252 

in quanto il valore complessivo non supera gli ú 154.937,07. 

Ai sensi dellôart. 13, comma 1, del Decreto Legislativo del 30 giugno 2003 n. 

196, in ordine al procedimento instaurato da questo bando, si informa che:  

le finalità cui sono destinati i dati raccolti ineriscono strettamente e soltanto 

allo svolgimento della procedura di gara, fino alla stipulazione del contratto; le 

modalità di t rattamento, solo in parte avviate tramite personal computer, 

ineriscono strettamente alla procedura di gara; di configurazione di banca - dati si 

potrebbe parlare solo per i soggetti che rilevano al fine dellôaccertamento 

dellôantimafia, fine che per¸ richiama lôapplicazione dellôart. 4, comma 1, lett. 

e), della legge medesima; il conferimento dei dati ha natura facoltativa e si 

configura più esattamente come onere, nel senso che il concorrente, se intende 

partecipare alla gara o aggiudicarsi un appalto, deve  rendere le dichiarazioni 

richieste dalla stazione appaltante in base alla vigente normativa; la conseguenza 

di un eventuale rifiuto di rispondere consiste nell'esclusione dalla gara; i 

soggetti o le categorie di soggetti ai quali i dati possono essere com unicati sono:  

- il personale interno del Comune implicato nel procedimento;  

- i concorrenti che partecipano alla seduta pubblica di gara;  

- ogni altro soggetto che abbia interesse ai sensi della legge 241/90 e s.m.i.  

I diritti spettanti allôinteressato sono quelli di cui allôart. 7 del Decreto 

Legislativo del 30 giugno 2003 n. 196, cui si rinvia. Titolare della raccolta dei 

dati è la stazione appaltante. Responsabile del trattamento dei dati è il Rag. 

Mario Paoletti.  

 

Roccafluvione, lì ________________  

 

 

IL RESPONSABILE DEL SERVIZIO AMMINISTRATIVO  

(Rag. Mario Paoletti)  



ALLEGATO ñAò 

 

DICHIARAZIONE IN MERITO AL POSSESSO DEI REQUISITI  

DI ORDINE GENERALE  

 

AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI  

gestione mensa scuole dell'infanzia, primaria  

e secondaria di 1^ grado  

ANNI SCOLASTICI 2010/2011 -  2011/2012 E 2012/2013  

 

 

DICHIARAZIONE SOSTITUTIVA DI CERTIFICAZIONE E DI ATTO DI NOTORIETAô 

(Art. 46 e 47 del D.P.R. 28.12.2000 N. 445)  

 

Il sottoscritto éééééééééé nato a éééé.éééé.. il éééééé.  residente a ééééééé.. via 

éééééééé.. N. éé., in qualit¨ di ééééééééé.. della ditta ééééééééééé. con sede in 

éééééé.ééé Via éééééééééééééé. n. éé  

Cod. Fisc.ééééééééééé Partita IVA ééééééééé.éééééé,  

N. matricola e sede azienda INPS éééééé 

N. matricola e sede azienda INAILéééééé 

Tel n.  ééééééééé.. fax n. éééééééé.. 

CONSAPEVOLE DELLE SANZIONI PENALI DI CUI ALLôART. 76 DEL D.P.R. 28.12.2000, n. 445, 

PER LA FALSITAô DEGLI ATTI E DICHIARAZIONI MENDACI E DELLA DECADENZA DAI BENEFICI 

EVENTUALMENTE CONSEGUENTI AL PROVVEDIMENTO EMANATO SULLA BASE DELLE DICHIARAZIONI 

NON VERITIERE, SOTTO LA PROPRIA RESPONSABILITAô 

 

DICHIARA 

a)  di non trovarsi in stato di fallimento, liquidazione coatta, di concordato 

preventivo o che nei suoi riguardi non è in corso un procedimento per la 

dichiarazione di una di tali  situazioni;  

b)  che nei suoi confronti non ¯ pendente procedimento per lôapplicazione di una 
delle misure di prevenzione di cui allôart. 3 della legge 27.12.1956, n. 1423 o 

di una delle cause ostative previste dallôarticolo 10 della legge 31.5.1965, n. 

575; ( VEDI NOTA 1);  

c)  che nei suoi confronti non è stata pronunciata sentenza di condanna passata in 

giudicato, o emesso decreto penale di condanna divenuto irrevocabile, oppure 

sentenza di applicazione della pena su richiesta ai sensi dellôart. 444 del 

codice di procedura penale per reati gravi in danno dello Stato o della 

Comunità che incidono sulla moralità professionale e che non ha riportato 

condanna con sentenza  passata in giudicato,  per uno o più reati di 

partecipazione ad organizzazione criminale, corruzi one, frode, riciclaggio, 

quali definiti dagli atti comunitari citati dallôart. 45, paragrafo 1, 

direttiva CE del 2004/18; (vedi note 2 e 3)          

oppure  

      [ ] che nei suoi confronti sono state pronunciate le seguenti sentenze di 

condanna passate in  giudicato oppure emessi i seguenti decreti penali di 

condanna divenuti irrevocabili oppure le seguenti sentenze di applicazione 

della pena su richiesta ai sensi dellôart. 444 del codice di procedura penali 

per reati gravi in danno dello Stato o della Comu nità:  (vedi note 2 e 3).  

 

ééééééééééééééééé..éééééééééééééééééééééééééééééééééé.ééééééééééééééééééééééééé

ééééééééé.éééééééééééééééééééééééééééééééé 

d)  che non ha violato il divieto di intestazione fiduciaria posto dallôart. 17 
della legge 19.03.1990 n. 55;  

e)  che non ha commesso gravi infrazioni debitamente accertate alle norme in 

materia di sicurezza e a ogni altro obbligo derivante dai rapporti di lavoro 

risultanti dai dati in possesso dellôOsservatorio; 



f)  che non ha commesso grave negligenza o malafede nellôesercizio delle 

prestazioni affidate dalla stazione appaltante che bandisce la gara; o che non 

ha commesso un errore grave nellôesercizio della propria attivit¨ 

professionale;  

g)  che non ha commesso violazioni definitivamente accertate rispetto agli obblighi 

re lativi al pagamento delle imposte e tasse, secondo la legislazione italiana o 

quella dello Stato in cui sono stabiliti;  

h)  che nellôanno antecedente la data di spedizione della presente lettera di 
invito non ha reso false dichiarazioni in merito ai requisiti e alle condizioni 

rilevanti per la partecipazione alle procedure di gara risultanti dai dati in 

possesso dellôOsservatorio; 

i)  che non ha commesso violazioni gravi, definitivamente accertate, alle norme in 

materia di contributi previdenziali e assistenziali, secondo la legislazione 

italiana o dello Stato in cui sono stabiliti;  

j)  di non essere soggetto agli obblighi derivanti dalla legge n. 68/99 in quanto: 

(barrare la casella che interessa)  

[ ] datore di lavoro che occupa meno di 15 dipendenti  

- OVVERO 

[ ] datore di lavoro che occupa da 15 a 35 dipendenti e che non ha effettuato     

nuove assunzioni dopo lôentrata in vigore della L. 68/99. 

- OPPURE 

[ ] di allegare agli atti di gara apposita certificazione rilasciata dal 

competente Ufficio, di data non inferiore a  mesi sei  dalla data del bando 

di gara, dalla quale risulti lôottemperanza alle norme della Legge 68/99,  in 

quanto datore di lavoro con p iù di 35 dipendente o da 15 a 35 dipendenti che 

ha effettuato nuove assunzioni dopo la lôentrata in vigore della L. 68/99.  

k)  che nei propri confronti non è stata applicata la sanzione interdittiva di cui 

allôarticolo 9, comma 2, lettera c), del D.Lgs. 8.6.2001, n. 231 o altra 

sanzione che comporta il divieto di contrarre con la pubblica amministrazione, 

compresi i provvedimenti interdittivi di cui allôart. 3 bis, comma 1, del D.L. 

4.7.2006, n. 223, convertito con modificazioni dalla L. 4/8/2006, n. 248;  

l)  che la ditta è iscritta nel REGISTRO DELLE IMPRESE istituito presso la CAMERA 

DI COMMERCIO INDUSTRIA, ARTIGIANATO E AGRICOLTURA DI éééééééé  come segue: 

¶ numero iscrizione éééééééééé data iscrizione éééééééééé. 

¶ Codice fiscale/Partita IVA éééééééééééééééééééééééé 

¶ Sede éééééééééééééééééééééééééééééééé... 

¶ Denominazione éééééééééééééééééééééééééééé.. 

¶ Forma giuridica attuale éééééééééééééééééééé.ééééé. 

¶ Categoria di iscrizione: éééééééééé.ééééééééééééééé. 

(solo per le società):  

¶ costiuita con atto in data éééééééé capitale sociale in Euro ééééééé. 

¶ Durata della societ¨ éééééééééééé. 

¶ Rappresentante legale e altri soci muniti di potere di rappresentanza:  

¶ cognome e nome éééééééé nato a éééééé il ééééééé 

¶ cognome e nome éééééééé nato a éééééé il ééééééé 

¶ cognome e nome éééééééé nato a éééééé il ééééééé 

(solo per le imprese individuali):  

¶ titolare  Sig. éé.ééééééé.éééé nato a ééééééé il éééééé.. 

 (per le imprese appartenenti a Stati aderenti allôU.E. effettuare 

dichiarazioni di iscrizione equivalenti)  

 

m)  di non trovarsi in una situazione di controllo o di collegamento di cui 

allôart. 2359 del codice civile (oppure indicare con quali Imprese si trova in 

una delle situazioni di controllo -  Art. 34, comma 2, D.Lgs. 163/2006);  

n)  di non essersi avvalso dei Piani Individuali di Emersione del lavoro sommerso 

di cui alla legge n. 383/2001 e s.m.i.;  



 ovvero  (cancellare la dicitura che non interessa)  

 [ ] -  di essersi avvalso dei Piani Individuali di Emersione del lavoro sommerso 

di cui alla legge 383/2001 e che il pe riodo di emersione è concluso;  

o)  che nel triennio antecedente la data di spedizione della presente lettera di 

invito sono cessati dalla carica i soggetti sottoindicati:  

ééééééééééééééééééééééééééééééééé 

ééééééééééééééééééééééééééééééééé 

(soggetti individuabi li fra quelli di cui alle note 1 e 2)  

p)  Nel caso in cui ricorrano le circostanze di cui al precedente punto o),  

(barrare la voce che interessa):  

[ ] che lôimpresa non ha avuto necessit¨ di adottare atti di dissociazione da 

condotte penalmente sanzionate nei  confronti dei soggetti cessati dalla 

carica nel triennio precedente;  

     oppure  

[ ] che lôimpresa ha adottato, nei confronti dei soggetti cessati dalla carica 

nel triennio precedente, le seguenti misure di dissociazione come risultano 

dagli atti allegati :  

    ééééééééééééééééééééééééééééééééééééé. 

              éééééééééééééééééééééééééééééééééééé. 

q)  che il direttore tecnico ¯ il Sig. éééééééééééééé 

r)  di aver preso visione del capitolato dôoneri e di tutti i suoi allegati, della 
lettera di invito, del DUVRI  e di accettarne tutte le norme ivi contenute  

s)  di essersi recato sul posto dove deve eseguirsi il servizio e di aver preso 

conoscenza dei luoghi, nonch® delle condizioni generali dellôappalto;  

t)  di aver giudicato il prezzo medesimo remunerativo nel suo comple sso e tale da 

consentire lôofferta che sta per fare; 

u)  di essere sin da ora disponibile alla stipula del contratto nei termini e con 

le modalit¨ che verranno fissate dallôAmministrazione comunale e di accollarsi 

tutti gli oneri relativi alle spese contrattua li;  

v)  di essere a conoscenza che con lôespletamento del servizio non si costituisce 
rapporto diretto o di dipendenza con il Comune;  

w)  Le persone designate ad impegnare legalmente la ditta  sono: ééééééééé        

éééééééééééééééééééééééééééééééééééééé. 

 

(In cas o di società di persone indicare i soci)  

      éééééééééééééééééééééééééééééééééééééé 

Solo per le  Cooperative:                                          

x)  di essere iscritta regolarmente al Registro Prefettizio delle Cooperative   

(indicare tutti i dati cont enuti nel certificato di iscrizione):  

éééééééééééééééééééééééééééééééééééééé 

ééééééééééééééééééééééééééééééééééééé. 

Solo  per  le Cooperative Sociali :         

y)  di essere iscritta regolarmente all'albo regionale delle cooperative sociali: 

(Indicare tutti i dati  contenuti nel certificato di iscrizione):  

éééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééééé 

z)  che la ditta coinvolgerà, ove previsto, nell'attività svolta per  conto del 

Comune di Roccafluvione, solo dipendenti in regola con le assunzioni a norma 

delle vigenti leggi e regolarmente iscritti presso l'INAIL di ééééééé.. al nr. 

ééééé..  e l'INPS di ééééééé.. al nr. éééé.. (o equivalenti casse assicurative 

e previdenziali);  

aa)  che ha preso visione dei i rischi specifici esistenti nell 'ambiente di lavoro 

in cui la ditta è destinata ad operare e le misure di prevenzione ed emergenza 

da adottate;  

bb)  che informerà il proprio personale, che verrà ad operare presso la nostra sede, 

circa i rischi e le misure di prevenzione e protezione suddetti;  

cc)  di avere preso visione delle aree in cui sarà eseguito il servizio, dei 

relativi impianti ed eventuali limitazioni;  



dd)  di essere a conoscenza dei pericoli che possono derivare dalla manomissione 

delle misure di sicurezza adottate e dall'operare all'esterno d elle aree di cui 

sopra; di aver fornito al Committente tutte le informazioni necessarie al fine 

di redigere correttamente il Documento di Valutazione dei Rischi da 

Interferenze;  

ee)  di rispettare e far rispettare al proprio personale le disposizioni legislativ e 

vigenti e le norme regolamentari in vigore presso il Comune di Roccafluvione in 

materia di sicurezza e salute sul luogo di lavoro e di tutela dell'ambiente e 

inerenti le attività oggetto di affidamento.  

ff)  di aver assolto agli adempimenti previsti dal D. Lg s. 9 aprile 2008 n° 81, come 

risulta dal D.V.R. allegato agli atti di gara (Busta A documenti 

Amministrativi);  

 

                                      Firma del Legale Rappresentante  

                                               éééééééééééééé 

 

 

Allega alla presente dichiarazione, pena lôesclusione dalla gara, copia fotostatica 

del documento di identità in corso di validità del sottoscrittore (e di tutti gli 

altri eventuali sottoscrittori delle dichiarazioni allegate).  

  



NOTA 1 

La dichiarazione di cui al la lettera b) deve essere resa personalmente dai soggetti 

sotto riportati:  

PER LE IMPRESE INDIVIDUALI:  

-  titolare e direttore tecnico;  

 

PER LE SOCIETAô IN NOME COLLETTIVO: 

-  soci  e direttore tecnico;  

PER LE SOCIETAô IN ACCOMANDITA SEMPLICE: 

-  soci accoman datari e direttore tecnico;  

 

PER GLI ALTRI TIPI DI SOCIETAô: 

-  amministratori muniti di poteri di rappresentanza e direttore tecnico;  

 

NOTA 2 

La dichiarazione di alla lettera c) deve essere resa personalmente dai soggetti 

sotto riportati:  

PER LE IMPRESE IN DIVIDUALI:  

-  titolare e direttore tecnico;  

 

PER LE SOCIETAô IN NOME COLLETTIVO: 

-  soci e direttore tecnico;  

PER LE SOCIETAô IN ACCOMANDITA SEMPLICE: 

-  soci accomandatari e direttore tecnico;  

 

PER GLI ALTRI TIPI DI SOCIETAô O DI CONSORZIO: 

-  amministratori muniti di poteri di rappresentanza e direttore tecnico;  

 

NOTA 3 

Il  dichiarante deve dichiarare anche le eventuali condanne per le quali abbia 

beneficiato della non menzione.  



ALLEGATO ñBò 

 

 

appalto servizio di  

gestione mensa scuole dell'infanzia, primaria  

e secondaria di 1^ grado  

ANNI SCOLASTICI 2010/2011 -  2011/2012 E 2012/2013  

 

 

 

OGGETTO: dichiarazione resa in merito alla capacità economica e finanziaria tecnica  

e professionale  di cui allôart. 41 del D.Lgs.  12.04.2006 n.163 -  

 

DICHIARAZIONE SOSTITUTIVA DI CERTIFICAZIONE E DI ATTO DI NOTORIETAô (ARTT. 38 COMMA 

3, 46 E 47 DEL D.P.R. 28.12.2000 N.445)  

 

Il sottoscritto éééééééééééééééé nato a ééééééé.  Il ééééééééééééé.. e residente a 

ééééééééé.. via éééééééé C.Féééééééééééééé in qualit¨ di legale rappresentante 

della ditta ééééé 

éééééééééééééé  con sede in éééééééééé.  Via éééééé.. 

C.F. éééééééééééééP.Iéééééééééééé Teléééééééé. 

Faxéééééééééé..   

 

CONSAPEVOLE DELLE SANZIONI PENALI DI CUI ALLôART.76 DEL D.P.R. 28.12.2000 N.445 PER 

LA FALSITAô DEGLI ATTI E DICHIARAZIONI MENDACI, SOTTO LA PROPRIA RESPONSABILITAô 

 

D I C H I A R A  

 

a)  che il fatturato globale dôimpresa negli ultimi tre esercizi ¯ stato il 
seguente:  

anno 2007: ú _______________ 

anno 2008: ú _______________  

anno 2009: ú _______________ 

 

b)  che il fatturato relativo a servizi nel settore oggetto della gara realizzati 

negli ultimi tre esercizi è stato il seguente:  

anno 2007: ú _______________ 

anno 2008: ú _______________ 

anno 2009: ú _______________ 

 

     

 Data ............  

                                                                                                                                              

FIRMA 

                                                   ______________________  

 

 

 

Allega alla presente dichiarazione, pena lôesclusione dalla gara, copia fotostatica 

del documento di identità in corso di validità del sottoscrittore.  



ALLEGATO ñCò 

 

appalto servizio di  

gestione mensa scuole dell'infanzia, primaria  

e secondaria di 1^ grado  

ANNI SCOLASTICI 2010/2011 -  2011/2012 E 2012/2013  

 

OGGETTO: dichiarazione resa in merito alla capacità tecnica  e professionale  di 

cui allôart. 42 del D.Lgs.  12.04.2006 n.163 

 

Il sottoscritto éééééééééééééééé nato a ééééééé.  Il ééééééééééééé.. e residente a 

ééééééééé.. via éééééééé C.Féééééééééééééé in qualit¨ di legale rappresentante 

della ditta ééééééééééééééééééé  con sede in éééééééééé.  Via éééééééééééé.C.F. 

éééééééééééé P.I ééééééééééé Teléééééééé.  Faxéééééééééé..   

 

CONSAPEVOLE DELLE SANZIONI PENALI DI CUI ALLôART.76 DEL D.P.R. 28.12.2000 N.445 PER 

LA FALSITAô DEGLI ATTI E DICHIARAZIONI MENDACI, SOTTO LA PROPRIA RESPONSABILITAô 

 

D I C H I A R A  

 

Che la ditta ha prestato, negli ultimi tre anni (2007 ï 2008 ï 2009), servizi nel 

settore  oggetto di gara presso i seguenti enti/ privati per lôimporto ed il 

periodo sottoindicato:  

 

         ENTE/PRIVATO            IMPORTO                PERIODO 

   

   

   

   

   

   

   

   

      

 

Data ............  

                                                                                                     

 

                                                  FIRMA 

                                                                                                                                                                                          

_________________  

 

 

 

Allega alla presente dichiarazione, pena lôesclusione dalla gara, copia fotostatica 

del documento di identità in corso di validità del sottoscritto re.  



ALLEGATO ñDò 

SCHEMA DI OFFERTA 

Redatta su carta legale o resa legale  

Lôofferta dovr¨ essere redatta su carta da bollo da ú 14,62 o su carta resa legale 

e dovrà essere conforme al seguente fac ï simile.  

 

 

 

Appalto servizio di gestione mensa scuole  

dell'infanzia, primaria e secondaria di 1^ grado  

ANNI SCOLASTICI 2010/2011 -  2011/2012 E 2012/2013  

 

 

 

Il sottoscritto ééééééééééénato a ééééééé.. il éééééé, residente in ééééééé. via 

éééééééé.. n. éééé. in qualit¨ di ééééééé.. é. della ditta ééééééééééééééé.. con 

sede in éééééééééééééé Via éééééééééé.. n. éé codice fiscale n. ééééééééééé p.iva 

éééééééééé.. preso atto dei documenti di gara relativi al servizio in oggetto 

indicato,  

 

DICHIARA 

 

1.  di offrire un ribasso percentuale pari a ééééé (in cifre), ééééééééééé. (in 

lettere), sul prezzo posto a base dôasta relativo ad ogni singolo pasto, quale 

compenso per il servizio mensa di che trattasi;  

2.  di aver tenuto conto degli oneri dovuti agli Enti previdenziali, assicurativi 

ed antinfortunistici per il personale da impiegarsi nell'espletamento del 

servizio oggetto di gara.  

3.  di autorizzare il trattamento dei dati di cui al Decreto Legislativo 30 giugno 

2003 n. 196, per le esclusive finalità connesse alle obbligazioni derivanti 

dallôeventuale rapporto contrattuale.  

 

Data ...........  

 

 

 

                                      Firma del Legale Rappresentante  

                                                                                                             

_______________________________  

     

 

 

 

 

 

 

Allega alla presente dichiarazione, pena lôesclusione dalla gara, copia fotostatica 

del documento di identità in corso di validità del sottoscrittore.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

C O M U N E   D I   ROCCAFLUVIONE  

 

(Prov. di Ascoli Piceno)  

 

 

 

 

C A P I T O L A T O     D'O  N E R I  

 

 

 

 

PER  LA  GESTIONE DEL SERVIZIO MENSA SCUOLE  

 

 

 

DELLôINFANZIA, PRIMARIA E SECONDARIA DI 1^ GRADO 

 

 

 



ART. 1  

OGGETTO DELL'APPALTO 

L'appalto ha per oggetto la preparazione e la distribuzione dei pasti agli alunni, 

agli insegnanti, ai bidelli delle scuole dellôinfanzia, primaria e secondaria di 1^ 

grado, nonché ai dipendenti del Comune di Roccafluvione qualora venga istituito il 

serviz io di mensa interno all'Ente, per i giorni in cui é previsto il rientro 

settimanale.  

L'Amministrazione comunale si riserva la facoltà di estendere, con esplicito 

provvedimento il servizio ad ulteriori categorie di utenti che verranno all'uopo 

precisamente individuate, adeguando il corrispettivo annuo pattuito qualora venga 

superato il numero massimo dei pasti previsto.  

 

ART. 2  

DURATA DELL'APPALTO 

Lôappalto ha validit¨ per gli anni scolastici 2010/2011 ï 2011/2012 e 2012/2013. 

Decorrer¨ dallôinizio dellôanno scolastico 2010/2011 e terminerà i suoi effetti il 

30.6.2013.  

 

ART. 3  

CORRISPETTIVO 

Il corrispettivo dell'appalto viene stabilito in Euro 4,33 più 0,27 per colazione 

con frutta per un totale di Euro  4,60 oltre l'I.V.A. a pasto detratto del ribasso 

di ag giudicazione, per un numero PRESUNTO di pasti pari a 6.500 annui e quindi per 

un importo complessivo massimo pari a Euro 85.500,00  oltre IVA con l'avvertimento 

che la fornitura é a MISURA e potrà pertanto subire delle variazioni in meno 

rispetto alla quan tità massima indicata.  

Lôimporto complessivo massimo pari ad ú. 85.500,00 oltre IVA ¯ maggiorato di ú. 

15,00, oltre IVA, per oneri per la sicurezza non soggetti a ribasso dôasta (cfr. 

allegato 4 del  DUVRI);  

Il servizio sarà finanziato con fondi del bilan cio comunale.      

Il pagamento del corrispettivo avrà luogo a seguito di presentazione di fattura 

mensile posticipata, entro 120 giorni dal ricevimento della stessa, a mezzo mandato 

di pagamento.  

Le fatture dovranno essere intestate ed inviate al Comune d i Roccafluvione, P.zza 

A. Moro, 4. Alle fatture mensili prodotte, la ditta dovrà inoltre inderogabilmente 

allegare i buoni pasto.  

Non potrà farsi luogo alla liquidazione di somme non giustificate da detti buoni 

pasto.  

I buoni pasto saranno acquistati diret tamente dai genitori degli alunni che 

usufruiscono del servizio mensa presso l'Ufficio comunale preposto e consegnati 

giornalmente dall'alunno, o dal genitore, al personale addetto al ritiro, nominato 

dalla ditta aggiudicataria.  

Il prezzo unitario di ogni pasto é unico e non varia in relazione all'età 

dell'utente e quindi esso sarà sempre lo stesso sia per i pasti (necessariamente 

diversi nella grammatura, come indicato nella tabella dietetica allegata al 

capitolato dôoneri sotto la lettera ñBò)  consumati dai bambini che dagli adulti, 

bidelli e insegnanti e comunque da tutti quelli autorizzati dall'Amministrazione 

comunale a fruire del servizio mensa.  

Dal  corrispettivo verranno detratte le penalità applicate.           

Il prezzo del singolo pasto rimarrà f isso per tutta la validità del contratto.  

 

ART. 4  

CAUZIONI 

1) Ai sensi dellôart. 75 del Codice dei contratti (D. Lgs. 163/2006), lôofferta 

dovrà essere corredata, a pena di esclusione, da una garanzia pari al due per cento 

del prezzo posto a base di gara, resa mediante fideiussione, bancaria o 

assicurativa o rilasciata dagli intermediari finanziari a ciò autorizzati. La 

medesima dovrà prevedere, a pena di esclusione:  



- la rinuncia al beneficio della preventiva escussione del debitore principale;  

- la rinuncia  allôeccezione di cui allôart. 1957, comma 2, del Codice civile; 

- lôoperativit¨ entro 15 giorni a semplice richiesta scritta dellôAgenzia. 

- Avere durata non inferiore a 180 giorni dalla data di scadenza fissata per la 

presentazione dellôofferta. 

La garanzia p uò essere costituita anche in contanti o in titoli del debito pubblico 

garantiti dallo Stato al corso del giorno del deposito, presso una sezione di 

Tesoreria provinciale o presso le aziende autorizzate, a titolo di pegno a favore 

del Comune di Roccafluvio ne.  

Per gli operatori economici in possesso del sistema di qualità conforme alle norme 

europee UNI CEI ISO 9000, lôimporto dalla garanzia ¯ ridotto della met¨, a 

condizione che sia prodotta la copia conforme allôoriginale della certificazione 

del sistema q ualità di cui sopra.  

 

2) Lôofferta dovr¨ inoltre essere corredata, a pena di esclusione, dallôimpegno di 

un fideiussore a rilasciare la garanzia fidejussoria per lôesecuzione del 

contratto, di cui allôart. 113, qualora lôofferente risultasse affidatario (comma 8 

art. 75 D. Lgs. 163/2006).  

 

3) Lôaggiudicatario, prima della stipula del contratto, ¯ obbligato a costituire 

una garanzia fideiussoria  secondo quanto disposto dallôart. 113 del codice (D. 

Lgs. 163/2006).  

E' fatta salva per l'Amministrazione ogni az ione per fatti colposi 

dell'appaltatore, ove la cauzione risultasse insufficiente.  

L'appaltatore sarà tenuto a reintegrare la cauzione di quanto l'Amministrazione si 

sia dovuta avvalere su di essa durante l'esecuzione del contratto. Ove 

l'appaltatore stesso non provvedesse al reintegro della cauzione, provvederà 

direttamente l'Amministrazione prelevando l'importo del canone d'appalto.  

La cauzione rimane vincolata sino al completo esaurimento degli obblighi 

contrattuali.  

 

ART. 5  

RESPONSABILITA' CIVILE  

Ogni responsabilità sia civile che penale per danni che, in relazione 

all'espletamento del servizio o a cause ad esso connesse, derivassero 

all'Amministrazione o a terzi, a cose o a persone, sono senza riserve ed eccezioni 

a totale carico dell'appaltatore.  

Quest'ultimo, a copertura dei rischi del servizio, deve stipulare per tutta la 

durata del contratto, apposita polizza assicurativa presso una Compagnia di 

Assicurazione con l'espressa rinuncia da parte della stessa ad azione di rivalsa 

nei confronti dell'A mministrazione.  

La polizza assicurativa dovrà riguardare la R.C. verso terzi per tutti i rischi, 

nessuno escluso, derivanti dall'attività di gestione del servizio e particolarmente 

per quelli derivanti da avvelenamento, intossicazione, ingestione di cibi e /o 

bevande avariate e per ogni danno anche non specificatamente menzionato.  

L'importo del massimale non potrà essere inferiore a Euro 2.607.880,50 per 

sinistro.  

Copia di detta polizza dovrà essere consegnata all'Amministrazione prima della 

stipula del cont ratto.  

 

ART.  6  

SOMMINISTRAZIONE DEI PASTI  

La somministrazione dei pasti dovrà essere garantita nei giorni di apertura delle 

scuole, secondo il calendario fissato dalle Autorità scolastiche, nella fascia 

oraria compresa tra le ore 12 e le ore 14,30.  

 

ART. 7 

LOCALI 



Il personale incaricato dalla ditta appaltatrice dovrà provvedere alla preparazione 

e somministrazione dei pasti presso l'edificio adibito a mensa scolastica, sito in 

Roccafluvione, Via G. Leopardi, 1 utilizzando le attrezzature esistenti nella 

st essa e descritte dettagliatamente nella ñParte 3ò del D.U.V.R.I. 

 

ART. 8  

INVENTARIO 

All'inizio della gestione in appalto verrà redatto, a cura del Comune ed alla 

presenza di un rappresentante della ditta appaltatrice, un inventario di tutti i 

beni mobili ed immobili, se diversi da quelli descritti nella ñParte 3ò del 

D.U.V.R.I.,  

I locali  e le attrezzature dovranno essere restituite dalla ditta appaltatrice, 

alla fine dell'appalto, perfettamente funzionanti e rispondenti alle voci 

dell'inventario iniziale, salvo il normale deterioramento d'uso. Qualora l'Ente 

comunale decida di prolungare la gestione in appalto del servizio relativo alla 

mensa scolastica, il controllo inventariale sui beni verrà disposto annualmente e 

verrà effettuato non appena detta decisione sarà resa nota.  

L'Ente appaltante ha diritto di essere risarcito completamente p er gli eventuali 

ammanchi o danni accertati sui beni concessi in uso alla ditta appaltatrice e 

qualora venga riscontrata l'effettiva responsabilità di quest'ultima, il 

risarcimento verrà quantificato tramite l'applicazione del criterio del prezzo di 

sostit uzione, nel caso di ammanchi o di completa distruzione, oppure sulla base 

della spesa effettiva sostenuta nel caso di riparazioni ed aggiustamenti. Le spese 

di manutenzione straordinaria rimarranno a carico dell'Ente comunale, mentre le 

spese di manutenzio ne ordinaria saranno di esclusiva competenza della ditta 

appaltatrice.  

Si intende per manutenzione straordinaria tutte quelle da sostenere per apportare 

correttivi di ogni genere (sostituzioni totali o parziali, riparazioni, revisioni) 

agli immobili, agli  impianti e alle attrezzature. La necessità di tali spese dovrà 

essere segnalata dalla ditta appaltatrice al Comune che si riserva la facoltà di 

decidere ma che dovrà comunque provvedere qualora altrimenti verrebbe pregiudicata 

la continuazione del servizi o. Si intende per manutenzione ordinaria tutti gli 

altri interventi non classificabili come straordinari.  

 

ART. 9  

PERSONALE 

L'appaltatore deve assicurare il servizio con proprio personale.       

Il personale addetto al servizio dovrà risultare di ineccepib ile moralità , indenne 

da condanne per reati contro il patrimonio, abile dal punto di vista sanitario.  

L'Amministrazione  si  riserva  ogni indagine sulla personalità degli addetti ai 

lavori.  

Ove emergessero motivi tali da far risultare non idoneo fisicame nte o moralmente 

qualche addetto al servizio, l'Amministrazione potrà richiedere la sostituzione del 

nominativo, salvo per diritto (in caso di inabilità fisica) sia dell'interessato 

che dell'appaltatore, di ricorrere al giudizio di una commissione medica.  

L'appaltatore si impegna ad osservare e ad applicare integralmente tutte le norme 

del contratto collettivo di lavoro della categoria, sia quelle a livello nazionale 

sia quelle a livello locale.  

Ove l'Amministrazione accertasse infrazioni al rispetto delle norme contrattuali a 

danno dei lavoratori, oppure ne venisse segnalata l'inadempienza dell'Ispettorato 

del Lavoro, la stessa Amministrazione provvederà a segnalare all'Impresa e se del 

caso anche all'Ispettorato del Lavoro le accertate inadempienze procede ndo alla 

detrazione del 10% sul canone mensile, destinando tali somme a garanzia dei mancati 

adempimenti. Tale importo sarà restituito quando l'impresa presenterà un nulla osta 

da parte dell'Ispettorato del Lavoro.  

ART. 10  

OBBLIGHI ASSICURATIVI  



Tutti gli o bblighi assicurativi, antinfortunistici, assistenziali, previdenziali 

sono a totale carico dell'appaltatore, il quale ne é il solo responsabile, anche in 

deroga alle norme che disponessero l'obbligo a carico dell'Amministrazione.  

L'appaltatore rinuncia esp licitamente ad ogni e qualsiasi rivalsa nei confronti 

dell'Amministrazione.  

 

ART. 11  

CONDOTTA DEL PERSONALE 

Data la delicatezza del servizio ed il genere di utenza, il personale addetto al 

servizio dovrà mantenere un contegno riguardoso e corretto nei confronti di tutti 

gli utenti.  

L'appaltatore si impegna a richiamare, multare, sostituire e, se del caso, 

licenziare il personale che non mantenesse una condotta irreprensibile.  

 

ART. 12  

DANNI CAUSATI DAL PERSONALE 

L'appaltatore é personalmente responsabil e di ogni e qualsiasi danno arrecato dal 

personale nell'esercizio della sua attività .  

 

ART. 13  

INFORTUNI E DANNI  

L'appaltatore risponderà direttamente di ogni danno arrecato alle persone e alle 

cose nell'esecuzione del servizio ed assumerà la responsabili tà per i danni 

derivanti da inosservanza delle norme in materia di assicurazione ed 

antinfortunistiche negligenza e/o imperizia nell'espletamento del servizio 

appaltato.  

 

ART. 14  

SUB -  APPALTO 

E' assolutamente vietato il subappalto, o comunque cedere a ter zi, in tutto o in 

parte il servizio in oggetto, pena lôimmediata risoluzione del contratto, 

lôincameramento della cauzione ed il risarcimento dei danni. 

 

ART. 15  

TABELLA DIETETICA ï MENUô 

I  pasti giornalieri presunti da somministrare sono n. 50  

Tale quant itativo, é suscettibile di aumento o di diminuzione in relazione alle 

presenze giornaliere. Ciascun pasto dovrà essere servito caldo e composto da: primo 

piatto, secondo piatto, contorno, pane, frutta.  

Il men½  a cui lôaggiudicatario dovr¨ attenersi ® stato fornito dallôAzienda 

Sanitaria Unica Regionale Zona Territoriale n. 13 di Ascoli Piceno ï Dipartimento 

di Prevenzione ï Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione, allegato quale 

parte integrante e sostanziale al presente capitolato dôoneri sub "A".  

La ditta appaltatrice dovrà attenersi scrupolosamente per la somministrazione del 

pasto alle quantità (grammatura)  stabilite nella tabella dietetica allegata quale 

parte integrante e sostanziale al presente capitolato dôoneri sub "B". 

L'inosservanz a di tali obblighi è considerata grave inadempienza e pertanto  

comporta la risoluzione immediata del contratto.  

 

ART. 16  

CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI 

Le derrate alimentari dovranno essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti 

leggi in m ateria nel tempo, che qui si intendono tutte richiamate, nonché alle 

linee guida per la preparazione dei menù scolastici fornite dal Dipartimento di 

prevenzione ï Servizio igiene alimenti e nutrizione dellôASUR Marche 13 di Ascoli 

Piceno, allegate al prese nte atto sub ñCò, quale parte integrante e sostanziale per 

presente capitolato dôoneri. 



Le derrate alimentari non conformi alle predette norme dovranno essere restituite 

immediatamente al fornitore.  

Le derrate alimentari devono essere confezionate ed etich ettate conformemente alla 

normativa vigente.  

Non sono ammesse etichettature incomplete e non in lingua italiana.  

Le confezioni di derrate parzialmente utilizzate dovranno mantenere leggibile 

l'etichetta.  

L'appaltatore deve inviare agli uffici comunali pre posti l'elenco delle derrate 

alimentari, comprensivo dei relativi marchi, nominativi dell'azienda fornitrice, 

nome commerciale dei prodotti, schede tecniche, ecc.  

Ogni modifica e/o aggiornamento dell'elenco, anche se relativo ad un solo 

componente comporta  la ristesura dell'elenco completo. Ogni stesura deve riportare 

la data e la firma del Responsabile della procedura.  

Ove particolari situazioni di emergenza non consentissero l'utilizzo dell'acqua 

erogata dall'acquedotto comunale, l'appaltatore dovrà forni re acqua minerale 

naturale in contenitori di materiale plastico idoneo a contenere alimenti.  

E' fatto divieto di utilizzo di cibi transgenici. A tal fine l'Appaltatore 

rilascerà apposita dichiarazione del non utilizzo dei suddetti cibi nella 

preparazione d ei pasti.  

 

ART. 17  

DIETE SPECIALI  

Nel caso in cui  vengano richiesti dagli utenti regimi dietetici particolari  

dettati da motivi etico - religiosi o di tipo strettamente medico, lôaggiudicatario 

del servizio dovrà  attenersi scrupolosamente a quanto riporta to nellôallegato sub 

ñDò   -  Gestione diete speciali ï Allegato al presente capitolato dôoneri per farne 

parte integrante e sostanziale;  

 

ART. 18  

VARIAZIONI  

Nel corso del servizio, l'Amministrazione comunale, su richiesta del Responsabile 

del Servizio Sanitario competente, si riserva la facoltà di apportare variazioni 

quantitative e qualitative della composizione dei pasti, senza che lôappaltatore 

abbia nulla a pretendere.  

 

ART.  19  

OBBLIGHI DELL'APPALTATORE 

E' vietata qualsiasi forma di pubblicità di p rodotti commerciali ed inoltre l'uso 

degli immobili, degli impianti e delle attrezzature in dotazione per finalità 

diverse da quelle previste dal presente atto.  

La ditta appaltatrice dovrà inoltre provvedere:  

A) alla fornitura di tutto il materiale necessa rio alla completa soddisfazione 

delle esigenze degli utenti, comprese le stoviglie usa e getta in materiale 

biodegradabile (cfr. art. 26 L.R. 28.10.1999 N. 28 di attuazione del D.Lgs.vo 

5.2.1997 n. 22), da utilizzarsi per la somministrazione dei pasti.  

B) all'acquisto, al trasporto e alla conservazione delle derrate alimentari.  

C) all'assunzione del personale necessario per assicurare il regolare svolgimento 

del servizio.  

D) alla corresponsione dei salari al personale assunto calcolati in conformità 

all'att uale contratto nazionale di lavoro specifico e al pagamento di tutti gli 

oneri diretti e riflessi.  

E) a fornire a tutto il personale impiegato l'idoneo vestiario necessario.  

F) ad assicurare la più scrupolosa osservanza delle norme igienico - sanitarie 

vigen ti in materia.  

G) al pagamento di tutte le imposte generali speciali, anche se non previste. E' 

negata la possibilità di espletare il diritto di rivalsa ai danni dell'ente 

appaltante  



H) alla tenuta dei registri fiscali in modo conforme a quanto stabilito d alle 

attuali disposizioni di legge.  

I) alla stipula di contratti di assicurazione per la copertura di eventuali rischi 

per danni a cose o a persone e di responsabilità di ogni genere ed in particolare 

di quella civile nei confronti di terzi.  

L) allôaccurata pulizia ordinaria e straordinaria dei locali adibiti a cucina, 

dispensa,  refettorio, servizi igienici nonché delle attrezzature; le spese 

relative alla pulizia sono a totale carico della ditta aggiudicataria.  

M) all'attivazione del sistema di autocontro llo ai sensi del D.Lgs. 155/97 con la 

predisposizione del manuale di procedura per la rilevazione dei punti critici e con 

le modalità degli interventi da adottarsi per garantire la sicurezza degli impianti 

e l'igiene dei prodotti, secondo i principi del si stema HACCP.  

Il corrispettivo per tutti gli oneri sopra specificati é da intendersi interamente 

conglobato nel prezzo d'appalto di ogni singolo pasto.  

 

ART.  20  

RESPONSABILITA'  

Una volta concesso in appalto il servizio oggetto del presente capitolato, la ditta 

appaltatrice dovrà adempiere a tutti gli obblighi relativi (contrattuali e non), 

liberando il Comune ad ogni tipo di impegno e di responsabilità .  

La ditta appaltatrice sarà responsabile, per tutta la durata dell'appalto, sia 

verso il Comune che vers o terzi, di ogni tipo di inadempienza ed in particolare 

della mancata od errata esecuzione, anche parziale, del servizio assunto.  

La ditta appaltatrice sarà responsabile anche dell'operato dei propri dipendenti.  

ART. 21  

CONTROLLI 

Il Comune, tramite il Resp onsabile del servizio ed un rappresentante dei genitori, 

potrà effettuare periodicamente controlli per verificare la rispondenza dei pasti 

alla tabella dietetica in vigore, nonché accertare il buon trattamento degli 

immobili e delle attrezzature messe a di sposizione. Sarà in particolar modo 

controllata l'effettiva esecuzione del servizio, il tipo di organizzazione, di 

gestione, la consistenza qualitativa e quantitativa e la preparazione e 

somministrazione dei pasti ed infine l'adeguatezza ed idoneità del mo do di 

conservazione dei viveri. Qualora lo ritenga opportuno l'Ente appaltante, per 

alcuni particolari controlli, può richiedere l'intervento dell'Azienda Sanitaria 

Unica Regionale n. 13 di Ascoli Piceno.  

Saranno comunque possibili in ogni caso ed in qualu nque momento ispezioni da parte 

dell'Autorità Sanitaria competente.  

La ditta appaltatrice dovrà fornire la massima collaborazione affinché gli 

incaricati del Comune possano effettuare validi e completi controlli, fornendo in 

particolar modo il libero acces so ai vari locali, alla documentazione ed ottenere 

eventuali chiarimenti.  

Gli incaricati non potranno comunque muovere rilievi e/o addebiti al personale 

dell'appaltatore, ma dovranno relazionare per iscritto, entro e non oltre tre 

giorni dalla data del sop ralluogo, al Comune, che provvederà entro i successivi tre 

giorni, a trasmettere, anche mediante telefax, richiesta di chiarimenti e 

controdeduzioni all'appaltatore, che avrà a disposizione 5 giorni per 

controdedurre.  

Nel caso tali chiarimenti o controdedu zioni non venissero ritenuti sufficienti e 

validi, verr¨ applicata una sanzione variabile da ú 258,23  a ú 1032,91 stabilita 

con apposito atto di Giunta comunale, in rapporto alla gravità dell'inadempienza.  

L'inosservanza di una delle norme contenute nel p resente capitolato genera la 

facoltà dell'Ente appaltante di recedere dal contratto.  

In particolare il Comune ha diritto di promuovere la risoluzione del contratto 

anche per altre azioni imputabili direttamente alla ditta appaltatrice come per 

l'abbandono non giustificato dell'appalto, per comportamento scorretto verso terzi 

ed in particolare verso utenti e personale, per frode, per il venir meno degli 

impegni contrattuali, o di quelli assunti verso l'Ente comunale stesso o in forza 



delle vigenti disposizio ni di legge e per tutti gli altri casi non contemplati ma 

il cui verificarsi non permette ai sensi dell'art. 1453 del C.C., la prosecuzione 

del contratto. Qualora il Comune decida di avvalersi della facoltà di recedere dal 

contratto, ha diritto di incamera re la cauzione e di ottenere dalla ditta 

appaltatrice il completo risarcimento dei danni.  

 

ART. 22  

PENALITA'  

La ditta appaltatrice nell'esecuzione del servizio dovrà attenersi oltre che alle 

norme stabilite dal presente capitolato anche alle specifiche dis posizioni 

legislative vigenti nel tempo in materia. Qualora la ditta appaltatrice non assolva 

a tutti gli obblighi, il Comune ha la facoltà , oltre che di recedere dal contratto 

nei casi ritenuti pi½ gravi, di applicare una penalit¨ variabile da ú 258,23  a ú 

1032,91, determinata con atto della Giunta comunale, in rapporto alla gravità 

dell'inadempienza o alla recidività . Detta penalità verrà applicata tramite 

ritenuta diretta sul corrispettivo immediatamente successivo. La ditta appaltatrice 

potrà opporsi  a detto provvedimento entro 10 giorni dalla notifica e ciò , qualora 

le motivazioni addotte siano ritenute valide dall'Amministrazione comunale, può 

comportare la revoca del provvedimento o la formazione di una nuova ordinanza di 

contenuto diverso e quind i sostitutiva della precedente.  

ART. 23  

ONERI A CARICO DEL COMUNE 

Il Comune dovrà provvedere a sue spese alla fornitura di gas, acqua, energia 

elettrica e riscaldamento, riservandosi di emanare, qualora si rendesse necessario, 

provvedimenti per limitare consumi eccessivi.  

Rimarranno a carico del Comune l'eventuale tassa dei rifiuti solidi urbani, del 

sevizio fognatura e depurazione.  

Il Comune si impegna inoltre a effettuare la disinfezione e disinfestazione dei 

locali adibiti al servizio qualora se ne rav visi la necessità .  

 

ART. 24  

SPESE A CARICO DELL'APPALTATORE 

Tutte le spese inerenti e conseguenti al presente atto, nessuna esclusa ed 

eccettuata, sono ad esclusivo carico della ditta aggiudicataria.  

 

ART. 25  

RISOLUZIONE DEL CONTRATTO PER INADEMPIENZA 

In caso di gravi inadempienze, accertate nel collegio arbitrale di cui al 

successivo articolo, si farà luogo alla risoluzione del contratto d'appalto, con 

esclusione di ogni formalità legale, ritenendo l'appaltatore stesso 

convenientemente sufficiente un prea vviso di un mese, notificato con lettera 

raccomandata con avviso di ricevimento.  

 

ART. 26  

CONTROVERSIE 

Per ogni controversia in ordine ai patti stipulati con il presente contratto, le 

parti si rimettono a giudizio di un collegio arbitrale composto da un Ar bitro di 

nomina del Presidente del Tribunale, da un rappresentante dellôAmministrazione 

comunale e da un rappresentante della ditta appaltatrice.  

 

ART. 26  

DOMICILIO DELLôAPPALTATORE 

Lôappaltatore elegge ad ogni effetto il proprio domicilio presso questo Comune. Le 

comunicazioni e le notificazioni, escluse quelle dovute a mezzo di lettera 

raccomandata, saranno fatte a mezzo del messo comunale.  

  



 ñALLEGATO Aò 

 

MENUô 
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Menù autunno - inverno scuola dellôinfanzia ï primaria e secondaria di 1^ grado  

 
 1 settimana  2 settimana  3 settimana  4 settimana  

Lune -  

dì  

Pasta al 

pomodoro  

Prosciutto 

crudo/cotto  

Carote   

Pane  

Arancia  

Pasta al pomodoro e 

piselli  

Ricotta di 

vacca/robiola / 

stracchino  

Insalata mista  

Pane  

Mandarini  

Pasta  al 

pomodoro  

Uova  

Broccoli  

Pane  

Banana  

 

Minestrone con 

pasta e legumi  

Sogliola/plate

ssa  

Spinaci  

Pane  

Kiwi  

 

Marte -  

dì  

Riso e 

lenticchie  

Scaloppine di 

vitello  

Spinaci   

Pane  

Banana  

 

Risotto alla 

parmigiana  

(parmig. Grattug.o 

10g)  

Roast - beef di bovino 

adulto  

Bietola  

Pane 

Mela  

Pasta con verdure 

di stagione  

Mozzarella  

Cicoria  

Pane  

Arancia  

 

Tortellini in 

brodo vegetale  

Ricotta di 

mucca / 

asiago/caciott

a 

Carote  

Pane  

Arancia  

Merco -

ledì  

Pasta al forno  

Insalata mista  

Pane  

Mela  

Pasta e ceci  

Prosciutto 

crudo/cotto  

Broccoli/spinaci  

Pane  

Arancia  

Torta margherita / 

ciambella  

Pasta con verdure 

di stagione  

Pollo  

Insalata mista  

Pane  

Mandarini  

 

Risotto alla 

milanese  

con zafferano  

Uova  

Finocchi  

Pane  

Mela  

Giove -

dì  

Pasta olio e 

parmigiano 10g  

Palombo  

Bietola/ 

Zucchine   

Pane 

Kiwi  

Gnocchi al pomodoro  

Uovo   

Carciofi  

Pane  

Pera  

 

Pasta al Forno  

Spinaci  

Pane  

Mela  

 

Pasta alle 

verdure  

Polpette di 

carne  

Piselli  

Pane  

Pera  

 

Vener -

dì  

Passato  di ver -  

dure con pastina  

Uovo  

Patate  

Pane  

Pera  

 

Minestrone con orzo 

perlato/pastina  

Filetto di platessa  

Patate  

Pane  

Mela  

 

Lenticchie in 

brodo vegetale  

Filetti di 

nasello / 

merluzzo  

Patate  

Pane  -  Pera  

Torta margherita 

/ ciambella  

Pasta  al sugo 

di pesce  

Filetti di 

merluzzo/nasel

lo  

Patate  

Pane  

Mandarini  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Menù primavera - estate scuola dellôinfanzia  ï primaria e secondaria di 1^ grado  

 1 settimana  2 settimana  3 settimana  4 settimana  

Lune -

dì  

Pasta con 

melanzane  

Ricotta di vacca 

/ 

robiola/stracchi

no 

Carote  

Pane  

Fragole/kiwi/uva 

/ frutta di 

stagione  

 

Minestrone di pasta 

e legumi  

Mozzarella  

Finocchi  

Pane  

Ciliegie/uva/fragole

/ frutta di stagione  

 

Pasta  pomodoro e 

basilico  

Uovo  

Bietola  -  Pane  

Prugne/susine/frutt

a di stagione  

Torta Margherita / 

ciambella  

 

Riso con 

lenticchie  

Robiola / 

stracchino  

Spinaci  

Pane  

Macedonia  

 

Marte -

dì  

Pasta con ver -

dure di stagione  

Polpette di 

carne  

Insalata mista  

Pane  

Macedonia  

 

Pasta con ricotta e 

pomodoro  

Petto di tacchino  

Melanzane  

Pane  

Pesche/frutta di 

stagione  

 

 

 

 

Risotto con 

carciofi  

Pollo  

Insalata mista  

Pane  

Pera  

 

Pasta con 

ricotta e 

spinaci  

Prosciutto 

crudo/cotto  

Patate  

Pane  

Mela/frutta di 

stagione  

 

Merco -

ledì  

Risotto con po -

modoro e 

basilico  

Uovo   

Bietola  

Pane  

Susine/frutta di  

Stagione  

 

Riso con tonno  

Uovo  

Zucchine / bietola  

Pane -  Pera  

Ciambella/torta 

margherita  

Minestrone con 

legu -  mi misti  

Zucchine ripiene di 

carne magra di bo -

vino adulto -  Pane  

Albicocche/frutta 

di stagione  

 

Minestrone con 

orzo 

perlato/pastin

a 

Roast - beef di 

bovino adulto  

Cicoria  -  

Pane  

Melone/frutta 

di stagione  

 

 

 

 

Giove -

dì  

Pasta e fagioli  

Prosciutto 

crudo/cotto  

Pomodori 

dôinsalata 

Albicocche/frutt

a di stagione  

 

 

Pane  

Tortellini in brodo 

vegetale  

Prosciutto 

crudo/cotto  

Carote  

Frutti di bosco / 

uva/frutta di 

stagione  

Pane  

 

 

 

Pasta con peperoni  

Fiocchi di latte 

magro/asiago/robiol

a 

Pomodori dôinsalata 

Banana/frutta di 

stagione  

Pane  

 

 

Gnocchi  

Uova  

Pomodori 

dôinsalata 

Albicocche/fru

tta di 

stagione  

Pane  

Vener -

dì  

Pasta  con sugo 

di pesce  

Filetti di 

merluzzo / 

nasello  

Spinaci  

Pane  

Pasta con asparagi  

Polpette di pesce  

Patate  

Pane  

Mela  

 

Minestra di patate  

Sogliola/platessa  

Lattuga  

Pane  

Pesche/frutta di 

stagione  

 

Pasta  con 

pomodoro  

Filetti di 

merluzzo/nasel

lo  

Lattuga  

Pane  



Banana  

 

Fragole/ 

uva/frutta di 

stagione  
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                                                     ALLEGATO ñBò 

Tabelle dietetiche del menù scolastico  

Comune di ROCCAFLUVIONE 

 

 

PRIMI PIATTI  

Quantità (g)  

Infanzia  

Quantità 

(g)  

Primaria  

Quantità 

(g)  

Secondar

ia I° 

gr. / 

adulti  

Pasta di semola o riso  60  70  80 

Spaghetti  70 80 100  

Pasta pomodoro e piselli:  

           -  pasta  

           -  piselli freschi / 

surgelati  

           -  pomodoro fresco / in 

scatola  

 

60 

20 

q.b.  

 

70 

40 

q.b.  

 

80 

50 

q.b.  

Pasta ricotta e spinaci:  

           -  pasta  

           -  ricotta di vacca  

           -  spinaci  

 

60 

20 

30 

 

70 

30 

40 

 

80 

40 

50 

Pasta ricotta e pomodoro:  

          -  pasta  

          -  ricotta di vacca  

          -  pomodoro fresco / in 

scatola  

 

60 

20 

q.b.  

 

70 

30 

q.b.  

 

80 

40 

q.b.  

Pasta con verdure:  

          -  pasta  

          -  verdure  

 

60 

40 

 

70 

50 

 

80 

60 

Pasta con sugo di pesce:  

          -  pasta  

          -  pesce senza spine  

 

60 

20 

 

70 

30 

 

80 

50 

Pasta con tonno e olive verdi / 

nere:  

          -  pasta  

          -  tonno al naturale o 

allôolio  

                         

extravergine dôoliva 

          -  olive denocciolate  

 

60 

 

20 

10 

 

70 

 

30 

15 

 

80 

 

40 

20 

Minestrone con legumi:  

 -  verdure miste  

 -  legumi misti/fagioli  

          -  pasta  

 

50 

10 

30 

 

60 

20 

40 

 

70 

30 

50 

Minestrone /passato di verdure:  

          -  verdure miste  

          -  pasta  

 

70 

30 

 

80 

40 

 

90 

50 

Riso e lenticchie:  

     -  riso  

     -  lenticchie  

 

30 

20 

 

40 

40 

 

40 

50 

Pasta e fagioli:  

  -  pasta  

  -  fagioli  

 

30 

30 

 

50 

40 

 

60 

50 



  



Pasta e ceci:  

           -  pasta  

           -  ceci  

 

30 

30 

 

50 

40 

 

60 

50 

Minestra di patate:  

          -  patate  

          -  pane tostato o minestra  

          -  parmigiano grattugiato  

 

130  

20 

10 

 

150  

30 

10 

 

200  

40 

10 

Orzo in brodo / minestrone  30 40 50 

Lenticchie in brodo  30 40 60 

Tortellini freschi asciutti  80 100  130  

Tortellini freschi in brodo 

vegetale  

60 80 110  

Gnocchi  140  160  180  

Pasta al forno:  

          -  pasta di semola  

          -  carne magra di bovino 

adulto  

          -  mozzarella  

-  oppure pasta allôuovo (anche 

pasta sfoglia  

                                         

per lasagne)  

 

60 

30 

30 

 

50 

 

70 

40 

40 

 

60 

 

80 

50 

40 

 

70 

Insalata di riso:  

          -  riso  

          -  asiago  

          -  prosciutto cotto  

          -  tonno al naturale  

          -  sottaceti / giardiniera  

 

60 

15 

15 

10 

20 

 

70 

20 

20 

20 

20 

 

80 

25 

25 

30 

20 

Polenta di mais o mais integrale  70 80 100  

 

 

SECONDI PIATTI  

Quantità (g)  

Infanzia  

Quantità 

(g)  

Primaria  

Quantità 

(g)  

Secondaria 

I° gr. / 

adulti  

Carne magra di bovino adulto roast -  

beef , polpette, spezzatino, vitello 

per scaloppine,  

70 80 100  

Polpette di carne:  

          -  carne magra di bovino 

adulto  

          -  mollica di pane / 

pangrattato  

          -  acqua / latte  

          -  erbe aromatiche, 

spezie, uovo  

          -  parmigiano  

 

70 

q.b.  

q.b.  

q.b.  

5 

 

80 

q.b.  

q.b.  

q.b.  

5 

 

100  

q.b.  

q.b.  

q.b.  

5 

Zucchine / melanzane ripiene di 

carne  

           -  carne magra di bovino 

adulto  

           -  zucchine / melanzane  ̓

           -  mollica di pane, acqua 

/ latte,    

           -  prezzemolo, uovo  

           -  parmigiano  

 

70 

80- 120  

q.b.  

q.b.  

5 

 

80 

100 - 150  

q.b.  

q.b.  

5 

 

100  

150 - 200  

q.b.  

q.b.  

5 

Petto di tacchino o petto di pollo  80 90 120  



Cosce  di pollo o fusi  130  150  180  

Prosciutto crudo magro  40 50 70 

Prosciutto crudo privato del grasso 

visibile  (come II°piatto dopo 

ñpasta e legumiò o tortellini) 

30 40 50 

Prosciutto cotto  30 40 50 

Bresaola con rucola e grana:  

          -  bresaola  

          -  grana/parmigiano a 

scaglie  

          -  rucola (qualche foglia)  

 

20 

10 

q.b.  

 

30 

15  

q.b.  

 

40 

20 

q.b.  

Asiago/formaggio grana 

/caciotta/stracchino /robiola  
30 40 50 

Mozzarella  40 50 60 

Fiocchi di latte magro  70 80 90 

Ricotta di vacca  60 70 80 

Merluzzo /nasello / seppie / 

sogliola /  

 platessa / palombo / coda di rospo  

100  120  150  

Polpette di pesce:  

-  pesce (merluzzo / coda di rospo /  

  palombo)  

-  mollica di pane/pangrattato, 

acqua,  

-  prezzemolo, spezie, uovo  

 

100  

 

q.b.  

q.b.  

 

120  

 

q.b.  

q.b.  

 

150  

 

q.b.  

q.b.  

Uovo  60 (n. 1)  60 (n.1)  120 (n.2)  

 

 

CONTORNI * 
Quantità 

(g)  

Infanzia  

Quantità 

(g)  

Primaria  

Quantit

à (g)  

Seconda

ria I° 

gr. / 

adulti  

Lattuga / insalata mista  50 70 100  

Pomodori / finocchi / carote  80 100  120  

Piselli  70 90 100  

Carciofi / melanzane / cicoria / bietola /   

broccoli / fagiolini / zucchine / peperoni  
80- 120  100 - 150  150 - 200  

Patate  100  100  150  

Spinaci  120  200  200  

Sformato di verdure:  

          -  verdure fresche/surgelate     

          -  parmigiano grattugiato  

          -  uovo  

 

120  

5 

q.b.  

 

150  

5 

q.b.  

 

200  

5 

q.b.  

 

 

* N.B.: le porzioni indicate per la verdura cruda, in foglie e senza, è la porzione 

media raccomandata con la possibilità di aumentare il quantitativo sia in fase di 

preparazione sia in fase di somministrazione. Per quanto riguarda la verdura cotta, 

lôintervallo della grammatura (80- 120 ecc) è da intendersi nel seguente modo: 

obbligatoriamente deve essere somministrata almeno la quantità minima.  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

FRUTTA 

Quantità (g)  

Infanzia  

Quantità 

(g)  

Primaria  

Quantit

à (g)  

Seconda

ria I° 

gr. / 

adulti  

Arancia / mela / pera / pesca / 

albicocca / uva  

100  150  150  

Mandarino / kiwi / ciliegie / prugne 

o susine / fragole / banana  
100  100  150  

Melone  100  150  200  

 

 

 

 

 

Varie  

Quantità (g)  

Infanzia  

Quantità 

(g)  

Primaria  

Quantità 

(g)  

Secondaria 

I° gr. / 

adulti  

Torta margherita  30 50 80 

Ciambella  30 50 80 

Pane bianco / integrale  40 50 60 

Parmigiano grattugiato  5 5 5 

Olio extravergine dôoliva 10 15 15 

1 Vasetto di yogurt magro alla 

frutta  

125  125  125  
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INTRODUZIONE 

Le seguenti ñLinee Guidaò sono state realizzate con lôobiettivo di: 

 

 

 

agli alimenti come pesce, legumi, verdure riducendone 

gli scarti.  

 

Tuttavia lôobiettivo di una corretta ristorazione scolastica e di una corretta 

alimentazione non può essere conseguito senza un adeguato coinvolgimento di tutti 

gli attori ognuno secondo il  proprio ruolo.  

 

Ringraziamo tutti gli operatori addetti alla preparazione e somministrazione dei 

pasti per la professionalità e la disponibilità dimostrata.  

 

RISPETTO DEL MENÙ E DELLE GRAMMATURE 

1. Eô indispensabile rispettare scrupolosamente il men½ del giorno con le relative 

grammature per i primi piatti, secondi piatti, contorni, pane, frutta, dolce e 

yogurt, per garantire a tutti i bambini, delle diverse fasce dôet¨, di mangiare 

un pasto equilibrato.  

2. Nota Bene : in ogni centro cottura deve essere presente una bilancia elettronica 

per alimenti; inoltre è bene definire  chi effettua le pesate, delle materie 

prime a crudo dei secondi piatti, che dovrebbero essere registrate su apposito 

quaderno.  

3. Gli adulti che ma ngiano a mensa devono consumare i pasti secondo le stesse 

modalità degli alunni. Le grammature previste sono quelle riferite ai ragazzi 

di scuola secondaria/adulti.  

4. Eventuali richieste di variazioni del menù possono essere accolte, come per i 

bambini, s olo per i motivi gi¨ indicati nel modello ñrichiesta di variazione 

men½ scolasticoò. 

5. Il rispetto del menù del giorno è fondamentale per ridurre il rischio di 

tossinfezione alimentare  (inconveniente igienico - sanitario) ossia lôevenienza 

che tanti bambini  possano avere problemi come vomito, diarrea, dolori 

addominali dopo aver consumato il pasto a mensa. Il menù permette di 

programmare le varie fasi del lavoro che vanno dallôapprovvigionamento delle 

materie prime fino alla somministrazione del pasto; inolt re permette la 

suddivisione dei compiti tra gli operatori ñchi fa che cosaò. 

6. Eô importante rispettare il men½ per evitare risvolti civili e penali  legati al 

mancato rispetto degli obblighi contrattuali tra il comune, operatori della 

mensa e/o ditte forn itrici e di servizio tra comune e genitori.  

 

TABELLA DIETETICA  

La tabella dietetica allegata, deve essere utilizzata dagli operatori addetti alla 

preparazione dei pasti tenendo conto che:  

1. Le grammature indicate si riferiscono agli ingredienti principali  del menù, al 

crudo e al netto degli scarti.  

 

2. Gli ingredienti minori possono essere aggiunti secondo le necessità (pomodoro, 

verdure per le preparazioni dei sughi, erbe aromatiche, rucola, peperoni, 

limone, aceto, etc.).  

 

3. Per il pesce surgelato consi derare che la glassatura è una tara (da sottrarre), 

pertanto leggere sempre il peso netto - sgocciolato riportato sulle confezioni. 

Es.: filetti di merluzzo surgelati confezione da 500g, peso netto sgocciolato 

400g, quantitativo necessario per realizzare n.4  porzioni per i bambini 

dellôinfanzia. 

 



Porre attenzione alle differenze di grammatura per diverso grado di scuola 

(infanzia/primaria/secondaria o adulti)  

5. Moltiplicare la grammatura dellôalimento per il numero di studenti ppartenenti 

allôordine di scuola considerato. 

6. Va usato il sale iodato ma con estrema moderazione.  

7. I piatti previsti dal menù sono poco elaborati perché sono vietate le 

preparazioni anticipate.  

8. Tutte le preparazioni, previste dal menù del giorno, devono esser e realizzate 

durante la mattinata per non correre rischi di contaminazione microbica.  

9. Gli avanzi non devono essere riutilizzati per nessun motivo.  

10. È vietato il congelamento in proprio dei prodotti alimentari.  

11. Ĉ vietato friggere qualsiasi tipo dôalimento.  

 

TURNAZIONE DEL MENÙ 

 

Il men½, approvato dal Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione dellôASUR Marche ZT13, 

è impostato su 4 settimane per 2 stagioni: primaverile/estiva e 

autunnale/invernale.  

La stagionalità del menù, oltre a prevenire la monotoni a dei piatti proposti, 

permette di utilizzare, soprattutto per lôortofrutta, prodotti freschi di stagione. 

Quindi ogni anno alla riapertura della mensa iniziare sempre con il menù 

primavera/estate ( partendo con la prima settimana ) fino allôultima domenica 

dôottobre (fine ora legale). 

Successivamente proseguire con il menù invernale ( partendo con la prima settimana ) 

fino allôultima domenica di marzo (inizio ora legale). Utilizzare poi la versione 

primavera/estate fino alla chiusura della mensa.  

 

IL REGISTRO DELLE VARIAZIONI DEL MENÙ  

 

Il registro serve per gestire, in modo corretto, eventuali sostituzioni che si 

possono effettuare rispetto al menù del giorno per le seguenti motivazioni :  

 

re)  

 

 

 

 

educativo/ promozionale per aumentare il consumo di  pesce, legumi, verdure e frutta 

rispettando sempre le grammature previste e lôuso esclusivo dellôolio extravergine 

dôoliva. 

 

EDUCAZIONE ALIMENTARE NELLE ñOCCASIONI DI FESTA A SCUOLAò 

In qualche occasione di festa a scuola, come ad esempio la festa del pat rono, 

carnevale, natale, pasqua, festa di fine anno, festa dellôautunno, etc., ¯ 

possibile effettuare una variazione del menù realizzando ricette con la frutta e la 

verdura.  

Ricordiamo che tali cambiamenti devono essere sempre eccezionali e pertanto 

riport ati nellôapposito ñregistro variazioni del men½ò. 

Alcune proposte:  

 

 

 con yogurt e fettine di banane.  

 

 

formaggio tipo provola da servire caldi o freddi.  



di stagione, olio extravergine dôoliva. 

le bibite gas sate.  

 

Nota Bene . Anche in questi casi devono essere considerate le richieste per diete 

speciali, soprattutto per quanto riguarda intolleranze e allergie.  

 

ASPETTI IGIENICI PER LA PREPARAZIONE DEGLI ALIMENTI  

 

Lavaggio delle mani : le mani rappresentano per tutti gli operatori alimentari, gli 

ñattrezzi del mestiereò quindi ¯ importante togliere anelli, bracciali e orologi. 

Lavarle accuratamente utilizzando sapone liquido ed acqua calda, strofinare 

vigorosamente le mani per 30 sec., lavando tutte le zone incluse e i polsi, gli 

spazi tra le dita e sotto le unghie che devono essere sempre corte e prive di 

smalto. Sciacquare bene sotto acqua corrente e asciugare con materiale di carta 

monouso. Evitare di pulire o asciugare le mani nel camice.  

 

Guanti di plast ica monouso : indossare i guanti solo dopo aver lavato accuratamente 

le mani per prevenire la contaminazione degli stessi. Utilizzarli sempre in caso di 

ferite, ustioni, eczemi, foruncoli e quando si devono effettuare preparazioni 

altamente manipolate come polpette, sformati, etc. È vietato riutilizzare guanti 

già usati. Vanno cambiati ogni qualvolta si inizia la manipolazione di alimenti 

diversi e/o si inizia una nuova operazione.  

 

Abbigliamento da lavoro : è importante indossare indumenti adeguati, puliti e  

protettivi per impedire che i microrganismi e le particelle estranee (forfora, 

peli, sudore, etc.) si diffondano negli alimenti. Il vestiario deve essere di 

colore chiaro, facilmente sporchevole,ovvero che protegga gli alimenti e non gli 

indumenti dellôaddetto, possibilmente con bottoni automatici o velcro per limitare 

il rischio di corpi estranei. Il tessuto deve essere lavabile ad alte temperature.  

Nota Bene: indossare ogni giorno una divisa pulita.  

 

Usare scarpe antiscivolo, ergonomiche e facili da lava re, da utilizzare 

esclusivamente dentro gli ambienti di lavoro.  

 

Evitare la contaminazione crociata : il passaggio di microrganismi può verificarsi 

sia direttamente, ad esempio pollo crudo posto a contatto con alimenti cotti, sia 

indirettamente attraverso l e mani (i guanti non proteggono dalle contaminazioni 

crociate !), lôuso di taglieri, coltelli, altre attrezzature e piani di lavoro 

utilizzati per alimenti prima crudi e poi cotti e viceversa.  

 

CONDIMENTI 

 

Olio extravergine dôoliva: utilizzare esclusiva mente olio extravergine dôoliva 

per la preparazione dei piatti e per il condimento a crudo. Rispettare le 

grammature previste per ogni pasto ossia 10 g (1 cucchiaio) per i bambini 

dellôinfanzia, 15 g per i bambini della primaria e secondaria/adulti. Non 

ut ilizzare mai burro, margarina, oli di semi, estratti vegetali o di carne, dadi 

con o senza aggiunta di glutammato monosodico.  

 

Parmigiano Reggiano o Grana Padano grattugiato : Deve essere sempreaggiunto ai 

primi piatti, esclusi quelli a base di pesce e n ellôinsalata di riso. Rispettare la 

grammatura prevista ossia 5g per bambino e adulto (es. per  

100 porzioni di pasta occorrono 500 g di parmigiano). Invece per i primi come pasta 

o riso, olio e parmigiano utilizzarne 10g. Non usare mai confezioni di miscel e di 

formaggi vari grattugiati e non etichettate e leggere sempre lôetichetta alimentare 

del prodotto. Quando lôoperatore ¯ impossibilitato a grattugiare direttamente il 



parmigiano reggiano o il grana padano, potrà farlo grattugiare dal fornitore, dopo 

aver scelto un pezzo di formaggio e in sua presenza, nella giornata dellôutilizzo.  

 

Sale : utilizzare esclusivamente sale iodato sia ñfinoò che ñgrossoò, che non 

va confuso con il ñsale marinoò o il ñsale integraleò. Il sale iodato ¯ 

semplicemente sale comune cui è stato aggiunto iodio e va utilizzatotutte le età.  

Ĉ importante ricordare i nomi dôalcuni ingredienti che indicano la presenza di sale 

come: cloruro di s odio, bicarbonato di sodio, fosfato monosodico, nitrato e nitrito 

di sodio e così via.  

Non mettere a disposizione il sale da aggiungere a tavola sui cibi già conditi.  

 

Erbe aromatiche : alloro, aglio, basilico, cipolla ed erba cipollina, cannella, 

cappe ri, chiodi di garofano, dragoncello, ginepro, maggiorana, noce moscata, 

origano, prezzemolo, rosmarino, salvia, semi di finocchio, timo, zafferano.  

Lôutilizzo di queste erbe, spezie ed aromi permette di migliorare il sapore 

degli alimenti senza ricorrere a llôuso di sale, grassi, dadi e soffritti. 

Succo di limone : Lôazione dellôacido citrico e dellôacido ascorbico ¯ quella di 

favorire lôassorbimento del ferro contenuto nei diversi alimenti. 

Aceto di vino : è un condimento aromatico che rientra nella categoria degli 

alimenti nervini, vale a dire eccitanti. Lôaceto pu¸ essere utilizzato, con 

moderazione, per condire verdure crude e/o cotte, insalate di pesce.  

 

PANE 

 

Servire almeno due volte alla settimana il pane integrale  (preparato con la farina 

ottenuta dalla macinazione del chicco intero) insieme al pane comun bianco. La 

scelta dei due giorni sarà effettuata in base ai rientri previsti, per dare 

lôopportunit¨ a pi½ bambini di mangiarlo. 

Il pane deve essere fresco di gio rnata, ben cotto, croccante e di odore gradevole, 

la mollica deve essere bianca soffice senza macchie e di sapore non  

acida.  

Non accettare il pane del giorno prima, né il surgelato. Il trasporto, dalla 

produzione al destinatario, deve avvenire in contenito ri ben puliti di materiale 

lavabile e chiusi (con aerazione protetta) in modo che il pane risulti al riparo 

dalla polvere e da ogni altro insudiciamento.  

Il pane una volta affettato deve essere conservato al riparo e ben coperto per 

evitare contaminazioni.  

 

ACQUA e BEVANDE 

 

Servire a tavola solo acqua , sia per i bambini sia per gli adulti e distribuirla 

con apposite bottiglie o caraffe di vetro o di plastica per alimenti.  

 

Eô rigorosamente vietato servire bevande dolci gassate come aranciata, cola, succhi 

di frutta, tè e caffè perché contengono zuccheri, coloranti e caffeina.  

Ricordate di far bere liberamente i bambini durante tutta la durata del pasto in 

quanto sono più a rischio di disidratazione rispetto agli adulti.  

La nostra acqua di rubinetto , non pres enta problemi di sicurezza ed è di buona 

qualit¨, quindi non riteniamo che ci siano motivi per utilizzare lôacqua in 

bottiglia.  

 

PRIMI PIATTI  

 

con 

il sugo separato ; questo per migliorarne il grado dôappetibilit¨ e per 

soddisfare eventuali richieste di pasta in bianco;  

Variare il più possibile il formato della pasta , del riso e prevedere anche 

lôutilizzo di prodotti integrali; 



dure: utilizzare  possibilmente 

verdure fresche ed erbe aromatiche. Possono essere  preparati in versione sia 

bianca sia rossa e per realizzare questôultima,utilizzare possibilmente pomodoro 

fresco soprattutto nei mesi primavera -  estate. Questo primo piat to si può 

realizzare anche a minestra; in questo caso è necessario preparare il brodo 

vegetale e utilizzare un formato di pasta per minestra rispettando le seguenti 

grammature: infanzia 30g, primaria 35g e secondaria o adulto 40g.  

ta e ceci, pasta e fagioli: si possono preparare come 

pasta asciutta condita con i legumi o come minestra. I legumi previsti possono 

essere passati, oppure una parte di essi lasciati interi, serviti separatamente 

come contorno. Tutto ciò per abituare il ba mbino a conoscerli e favorirne il 

consumo.  

Utilizzare solo legumi secchi o surgelati mai quelli in scatola . Essi devono 

essere in confezioni originali, mondati, privi di muffe, dôinsetti o dôaltri 

corpi estranei. Per i legumi che richiedono una fase dôammollo in acqua non 

utilizzare il bicarbonato di sodio. La cottura, deve avvenire in acqua fredda, 

non salata per evitare lôindurimento degli stessi. Le grammature, riportate 

nella tabella dietetica, si riferiscono ai legumi secchi. Nel caso si utilizzino 

fag ioli o ceci freschi o surgelati, si deve moltiplicare per due la grammatura 

prevista.  

extravergine di oliva a crudo e 10g di parmigiano reggiano o grana padano sia 

per il bambino c he per lôadulto ( esempio per 100 porzioni di pasta occorrono 1 

Kg di parmigiano grattugiato). Questo primo piatto si può realizzare  anche  a  

minestra; in questo caso è necessario preparare il brodo  vegetale  e   

utilizzare  un  formato  di pasta per mi nestra rispettando  

le seguenti grammature: infanzia 30g primaria 35g e secondaria o adulto 40g.  

unico  rispettare 

rigorosamente le grammature di tutti gli ingredienti. Es. per i bambini 

dellôinfanzia utilizzare 60g di pasta, 30g di carne di bovino adulto magro 

macinata, 30g di mozzarella, 5g di parmigiano grattugiato (per 100 porzioni di 

pasta al forno occorrono 6 Kg di pasta di semola, 3 Kg di carne, 3 Kg di 

mozzarella, 500g di parmigiano e su go di pomodoro quanto basta) . In alternativa 

alla pasta di semola si pu¸ usare la pasta allôuovo riducendo di 10g.  

Eô importante ricordare che questo piatto unico apporta insieme la quantit¨ di 

carboidrati e proteine che solitamente è suddivisa tra il pri mo e il secondo 

piatto, quindi porre particolare attenzione sia nella preparazione sia al suo 

porzionamento, affinché siano garantite le giuste quantità.  

La pasta al forno pu¸ essere trasformata come lôesempio che segue:  

pasta al sugo di pomodoro con par migiano come primo piatto, polpette con carne 

magra di bovino adulto magro trita e mozzarella come secondo piatto, più il 

contorno previsto.  

Questa trasformazione si può adottare per le seguenti motivazioni:  

1. Quando la pasta al forno, come piatto unico, non è gradita ad un numero 

elevato di bambini e che per più volte è stata rifiutata (es. su 100 

bambini 50 bambini la rifiutano);  

2. Quando per la sua realizzazione ci sono problemi organizzativi come carenz a 

di attrezzature di cucina,difficoltà di trasporto e di porzionamento;  

3. Quando non è possibile effettuare la preparazione della pasta al forno 

nella stessa mattinata.  

Porzionamento della pasta al forno cotta come piatto unico  

Le giuste porzioni da sommi nistrare alle diverse fasce dôet¨ sono le seguenti: 

 

 

 

Pasta con il pesce : Utilizzare pesce freschissimo o surgelato, senza spine come 

seppie, calamari, vongole sgusciate, palombo e salmone.  



Rispettare le grammature ossia 20g per lôinfanzia, 30g per la primaria e 50g per 

la secondaria ed adulti (es.: per 100 porzioni di pasta per infanzia occorrono 2 

Kg di pesce. Il sugo può essere realizzato sia in bianco sia al pomodoro.  

 

Pasta con tonno e olive : utilizzare preferibilmente tonno al naturale, in 

alternativa ¯ possibile scegliere tonno allôolio extravergine dôoliva o allôolio 

dôoliva. Il tonno deve essere sempre sgocciolato. Rispettare le grammature ossia 

20g per lôinfanzia, 30g per la primaria e 50g per la secondaria ed adulti.  

Le olive devono essere denocciolate, verdi e/o nere in salamoia. Questo primo 

piatto può essere realizzato sia in bianco sia al pomodoro.  

 

PRODOTTI SEMI- LAVORATI/PRONTI 

 

Non sono ammessi prodotti come sughi pronti, ba stoncini di pesce, medaglioni, 

crocchette di carne o di pesce, cotolette impanate, crocchette di patate, purè in 

fiocchi e hamburger perché contengono grassi vegetali non identificati, additivi e 

aromi.  

 

FRUTTA E VERDURA ñparticolare attenzioneò 

 

La frutta  e la verdura hanno un elevato contenuto in vitamine e sali minerali 

pertanto se consumate tutti i giorni, permettono allôorganismo di crescere in modo 

salutare e proteggono verso malattie croniche come diabete, obesità, tumori e 

malattie cardiovascolari.  

Cinque sono le porzioni giornaliere raccomandate di cui tre di frutta e due di 

verdura.  

È noto che soprattutto le verdure sono fortemente rifiutate dai bambini e poco 

consumate anche dagli adulti ma la ristorazione scolastica può diventare un momento 

educa tivo per promuovere il consumo di frutta e verdura, attraverso la proposta 

continua, variata e paziente. Pertanto per favorirne il consumo, non come 

imposizione ma come attrazione o soddisfazione dei piccoli utenti, si suggerisce di 

curarne in generale la presentazione sia sotto lôaspetto gustativo, olfattivo 

(adeguata cottura, evitando la sovracottura, adeguato insaporimento  

ed aromatizzazione) e visivo (cura nel taglio e/o cubettatura e nellôaccostamento, 

quanto sono previste in forma mista).  

 

Suggeriment i  

 

impegnarsi in modo particolare nella preparazione della frutta e della verdura.  

bruschetta o crostino.  

 

 

 

 

 con vassoi colorati.  

 

  pomeriggio.  

 

   merenda.  

 

 

FRUTTA 

 

da servire a temperatura ambiente.  

 

 

preparata con  breve anticipo e non deve contenere zuccheri aggiunti ma  



solo succo di limone e/o dôarancia. Dopo la preparazione deve essere 

riposta in idonei contenitori e mantenuta in frigo fino al momento della  

distribuzione.  

È vietato utilizzare frutta sciroppata e succhi di frutta .  

nera, mele golden e stark, pere abate e Williams, pesche a pasta gialla e bianca 

o pesche noci) e almeno quattro tipi diversi di frutta fresca nella composizione 

della macedonia.  

 

 

kiwi) per stimolare il consumo.  

elevato, scegliere altra frutta fresca di stagione.  

 

VERDURE CRUDE 

Le verdure di stagione servite crude come insalata, pomodori, cetrioli, finocchi, 

car ote, devono essere fresche, di giusta maturazione e dôottima qualit¨ ossia senza 

difetti (ammaccature, screpolature, foglie gialle, rinsecchite e non prefiorite, 

non di consistenza molliccia). Devono essere prive dôodori e sapori anomali. 

Lavaggio : le verd ure fresche, una volta pulite (eliminati gli scarti) devono essere 

lavate accuratamente sotto acqua corrente per eliminare residui di terra  

e tracce di pesticidi.  

Non lasciare a lungo le verdure in ammollo nellôacqua. 

 

Ĉ vietato lôuso del bicarbonato e/o amuchina per il lavaggio o ammollo.  

 

Suggerimenti per la presentazione  

 

rucola, scarola e finocchi/ cetrioli, pomodoro e peperone.  

olive denocciolate verdi e o nere oppure con spicchi di arance.  

: tagliati a bastoncini, o tocchetti non conditi e 

serviti anche come antipasto di verdure.  

 

 

VERDURE COTTE 

Le verdure da cuocere possono essere sia fresche di stagione sia surgelate, fermo 

restando che la priorità è per la verdura fresca.  

 verdure surgelate devono essere intatte per evitare 

contaminazioni, prive di cristalli di ghiaccio e brina esterna, etichettate e 

conservate ad una temperatura di - 18°C.  

privi di corpi estranei, con pezzi ben separati, senza ghiaccio sulla superficie. I 

prodotti non devono avere consistenza legnosa, né essere spappolati e maleodoranti.  

per motivi d i sicurezza igienica.  

prodotto, sia fresco sia surgelato, una volta cotto subisce una  variazione in 

peso, ossia diminuisce di circa 20g per ogni 100g di prodotto.  

Esempio:  per 100g di verdura fresca cruda o surgelata una volta cotta diventerà 

circa 80g ossia la porzione di verdura che il bambino dellôinfanzia dovr¨ ricevere 

nel piatto.  

 

Modalità di cottura previste  

Le verdure surgelate si possono cuocere direttamente senza passare alla fase  

di scongelamento. È importante leggere le istruzioni riportate sulla confezione.  



Lessatura:  

1. Immergere le verdure in poca acqua bollente e leggermente salata (perché si 

perdono una parte di vitamine e sali minerali), coprire la pentola con il 

coperchio per evitare il contatto con lôaria ossia lôossidazione (zone scure 

sullôalimento) e non cuocerle troppo a lungo lasciandole un poô ñcroccantiò. 

2. Non tagliare gli ortaggi freschi in pezzi molto piccoli perché, aumentando la 

superficie di contatto con lôacqua, si ha una perdita maggiore di principi 

nutritivi.  

3. I broccoli e cavolfiori non vanno cotti a lungo poiché la cottura prolungata fa 

aumentare la decomposizione delle sostanze solforate conferendo un sapore 

sgradevole. È bene aggiunge re il limone a pezzi nellôacqua di cottura per 

ridurre lôodore sgradevole. 

4. La lessatura permette di condire con olio extravergine dôoliva a crudo.  

 

Al forno gratinato :  

1. Questa modalità di cottura si presta molto bene per la preparazione di zucchine, 

melanzane, peperoni e pomodori.  

2. Per cavolfiori carciofi e finocchi, effettuare una breve sbollenta tura.  

3. Condire le verdure con pane grattugiato, olio extravergine dôoliva, rezzemolo, 

rosmarino, aglio e poco sale.  

4. Si consiglia vivamente di utilizzare più tipi di verdure anche se il menù del 

giorno ne prevede una sola.  

 

Al cartoccio:  

un cartoccio di alluminio con le erbe aromatiche, poco sale ed olio extravergin e 

dôoliva e cotte al forno o sulla griglia. Questa regola di cottura consente di 

usare meno olio, esalta il profumo delle erbe aromatiche e preserva il valore 

nutritivo degli ortaggi.  

 

In Padella :  

1. Le verdure sia fresche, sia surgelate, possono essere co tte in padelle o in 

tegami antiaderenti a fuoco libero.  

2. Stufare le verdure in poca acqua, unire aromi a piacere ed olio extravergine 

dôoliva a crudo a fine cottura. 

3. Per alternare le modalità di presentazione è possibile aggiungere del pomodoro, 

megli o se fresco,o combinare 2 tipi di verdure (es.: piselli con  

carote/fagiolini sbollentati e poi saltati con il pomodoro/ bieta lessata con 

patate).  

 

PATATE 

 

1. Utilizzare le patate comuni o novelle fresche.  

2. Alternare le varie modalità di cottura come al  forno, lessate o in purea, in  

padella.  

Nota bene : la patata non ¯ una ñverduraò! 

 

 

 

SECONDI PIATTI  

UOVA 

1. Utilizzare uova di gallina di categoria A (fresche di prima qualità) e 

conservarle nelle confezioni originali in un frigorifero riservato.  

2. Per  le preparazioni alimentari come frittate, crepes ¯ possibile lôuso di uova 

pastorizzate di gallina fresche, intere e sgusciate di categoria ñAò, in 

confezioni in tetrapak da 1 litro. Le confezioni, una volta aperte, vanno 

consumate completamente.  

3. Fare sempre attenzione alla data di confezionamento e di scadenza.  



4. Devono essere sempre ben cotte, per distruggere eventuali microbi.  

Possono essere preparate sode, in frittata (anche al forno), strapazzate in 

teglie antiaderenti o come crepes  anche con le verdure previste dal menù del 

giorno.  

Rispettare sempre le grammature ossia 60 g. (n. 1 uovo large, grande) per 

lôinfanzia e la primaria, 120 g. (n.2 uova large, grande) per la secondaria e 

gli adulti.  

 

CARNI 

Il menù scolastico non prevede  lôutilizzo di carne di maiale, neanche trita. 

Tutte le carni devono essere fresche, non congelate né scongelate e non  devono 

presentare grumi di sangue, fratture, edemi, ematomi o lacerazioni.  

Le carni devono essere magre, lôeventuale grasso va tolto prima della cottura.  

Dovranno essere esenti da odori indesiderabili prima e dopo la cottura. Inoltre, 

dovrebbero essere di origine nazionale, in modo particolare i prodotti avicoli 

(pollo e tacchino), che devono essere completamente spennati e spiumati.  

Le co nfezioni dovranno essere integre, originali e sigillate dal produttore; sulle 

singole confezioni di carne bovina dovranno essere riportate le etichette in forma 

inamovibili, visibili, leggibili e indelebili con le seguenti indicazioni previste 

dai Regolame nti CE 1760/00, CE 1825/00, CE 275/2007 recepiti in Italia dai DM 30 

agosto 2000 e 31 dicembre 2001:  

osso di bovino adulto);  

da consumarsi entro il éò; 

rappresenta "una vera e propria carta di identità" ai fini della 

tracciabilit¨ dellôanimale; 

 

 

del Paese dove è avvenuta la macellazione e il numero di 

riconoscimento del macello;  

preparazione) e numero del laboratorio che ha effettuato il sezionamento 

e/o il confezionamento riconosciuto ai sensi del Reg. CE 853/04.  

Gli esercizi di vendita (supermercati, macellerie) , che commercializzano carni non 

confezionate allôorigine, devono fornire al consumatore le suddette informazioni o 

mediante un cartello esposto in negozio oppure su etichette apposte sul prodotto 

preincartato.  

Per realizzare le polpette, i polpettoni e il ragù utilizzare esclusivamente la 

carne magra di bovino adulto, che dovrà essere macinata in giornata direttamente 

dal cuoco oppure acquistata come carne trita pr eparata e opportunamente 

confezionata da stabilimento riconosciuto ai sensi del Reg. CE 853/04.  

Per le carni bovine macinate la normativa prevede che in etichetta vengano 

specificati un numero identificativo dellôanimale o del lotto di animali 

(fondamental e per la tracciabilit¨), il luogo di macellazione ("Macellato in é") e 

di preparazione ("Preparato in é"). 

 

Somministrare la razione di carne possibilmente in unôunica porzione ossia la 

giusta grammatura ad ogni bambino.  

 

Alcuni esempi di grammature a crud o:  

la secondaria/adulti.  

 

 

Le variazioni di peso delle suddette carni una volta cotte sono le seguenti :  

 

70g per la secondaria/adulti.  



 

 

Queste grammature corrispondono alla corretta porzione di ca rne che ogni bambino 

deve ricevere nel piatto.  

 

Modalità di cottura  

Le carni crude sono spesso contaminate da germi pericolosi per la salute umana, 

pertanto una buona cottura distrugge tali germi, ma a condizione che tutte le parti 

dellôalimento siano portate ad una temperatura di almeno 75°C. Possono essere 

utilizzate le seguenti modalità di cottura come al forno anche impanate, in padella 

a fuoco libero, alla griglia, utilizzando preferibilmente pentole con fondo 

antiaderente, evitando di forare la ca rne con la forchetta prima o durante la 

cottura.  

Lôeventuale panatura deve essere effettuata direttamente dallôoperatore del centro 

cottura utilizzando uovo, pane grattugiato, buccia di limone grattugiata e poco 

sale iodato.  

Insaporire le carni con i diver si aromi, aggiungere, il succo di limone 

chefavorisce lôassorbimento del ferro, lôolio extravergine dôoliva preferibilmente 

a crudo e poco sale iodato.  

Nel menù sono già specificate le diverse norme di presentazione delle carni come 

scaloppine, roast - beef di bovino adulto, spezzatino, polpette, pasta al forno, 

fettine.  

Le carni cotte (e tutti i prodotti da consumarsi caldi) devono essere mantenuti 

fino al momento del consumo ad una temperatura non inferiore a 60°C / 65°C.  

 

PESCE 

I prodotti della pesca previsti dal menù sono: merluzzo o nasello, coda di rospo, 

seppia, sogliola, platessa, tonno, palombo.  

 

Il pesce deve essere freschissimo o surgelato.  

Il DM 27/03/2002, che fissa i criteri attuativi per il Regolamento 2065/2001/CE 

sullôetichettatura dei prodotti ittici, prevede, per tutti i prodotti ittici in 

commercio, una specifica etichetta , che deve riportare le seguenti informazioni:  

Å la denominazione commerciale riconosciuta della specie;  

Å il metodo di produzione (pescato, pescato in acque dolci o a llevato);  

Å la zona di cattura (luogo dôallevamento o di cattura). 

I prodotti surgelati quindi, devono essere in confezioni originali ossia chiuse dal 

fabbricante o dal confezionatore. La glassatura, cioè lo strato di ghiaccio che 

ricopre in modo uniforme il prodotto, ha lo scopo di evitare la disidratazione, 

lôimbrunimento del colore e le contaminazioni. 

La glassatura ¯ considerata ñtaraòpertanto leggere sempre il peso del prodotto al 

netto della glassatura .  

Tutti i prodotti surgelati devono essere in buo no stato di conservazione e 

accuratamente puliti, sviscerati, decapitati, sfilettati e spellati. I filetti e i 

tranci devono essere completamente privati di lische; i prodotti non devono 

presentare grumi di sangue, spine e residui di membrane e cartilagini .  

Allo scongelamento i pesci non devono sviluppare odore di rancido e/odôammoniaca e 

devono conservare una consistenza simile a quella del prodotto fresco.  

 

Modalità di cottura e presentazione :  

 

 

no, anche con pane grattugiato, limone, prezzemolo, aromi;  

aromatiche;  

 

 



Si ricorda che non sono ammessi prodotti semi - lavorati, pronti o preconfezionati 

del tipo:  bastoncini di pesce, medaglioni, crocchette, sughi di pesce.  

 

SALUMI 

Prosciutto crudo  

Preferire il ñParmaò DOP ( denominazione di origine protetta) o ñSan Danieleò DOP. 

Al taglio deve presentare colore uniforme, tra il rosa e il rosso, inframmezzato 

dal b ianco puro delle parti grasse, senza zone dôammuffimento delle stesse (zone 

giallastre). Il sapore deve essere delicato e dolce, poco salato e con aroma 

caratteristico.  

Prosciutto cotto  

Il prosciutto cotto deve essere di coscia di suino intera, di prima qu alità e  enza  

polifosfati. La cottura deve essere uniforme, ben pressato, senza aree vuote 

(bolle) e rammollimenti. Il grasso deve essere bianco, sodo e bene rifilato. Al 

taglio deve essere di colorito roseo, di sapore gradevole e di profumo 

caratteristico .  

Bresaola  

Prodotto salato e stagionato tipico della Valtellina (IGP), derivato da coscia di 

manzo o vitellone. Al taglio deve essere di colore rosso rubino, di consistenza 

tenera e non secca o elastica. Priva di tendini e grassi.  Verificare sempre 

person almente la tipologia del prodotto sia per il controllo della qualità che 

della quantità.  

Nota Bene : affettare i salumi in tempi il più possibile ravvicinati al momento del 

consumo e/o trasporto e conservarli in frigorifero. Effettuare il porzionamento  

garantendo la giusta grammatura in unôunica soluzione.  

Nel caso in cui il prodotto sia fornito affettato, verificare sempre personalmente  

la tipologia del prodotto, sia per il controllo della qualità che della quantità. 

La confezione deve essere tale da garantire la massima igienicità ed è preferibile 

quella sottovuoto, in atmosfera modificata.  

FORMAGGI 

Eô vietato lôutilizzo di formaggi fusi come sottilette, formaggini ecc., anche 

nelle  

preparazioni alimentari poiché sono di scarsa qualità.  

I formaggi inseriti nel menù si dividono in freschi a pasta filata o molle come 

mozzarella, ricotta di vacca,stracchino e robiola e semi - stagionati /stagionati 

come asiago, caciotta, parmigiano reggiano e grana padano.  

I formaggi freschi, hanno unôelevata quantit¨ dôacqua che in condizioni particolari 

potrebbe facilitare la crescita microbica. Bisogna quindi porre particolare 

attenzione al trasporto e alla conservazione (a temperature comprese tra 0°C e 

4°C).  

I formaggi non devono presentare colorazioni anomale, neras tre o azzurro verdastre 

sulla superficie o allôinterno della pasta; 

Per effettuare una miglior conservazione e porzionamento è consigliabile richiedere 

forniture in confezioni piccole.  

È possibile servire la mozzarella anche sottoforma di bocconcini o nodi ni 

rispettando sempre le grammature previste. Controllare sempre lôintegrit¨ delle 

confezioni e leggere la data di produzione e di scadenza.  

 

YOGURT 

 

Laddove il prodotto non è consumato durante il pasto è possibile presentarlo  

per la merenda del pomeriggio . Conservare in frigorifero.  

 

 

DOLCI 

Eô vietato utilizzare prodotti preconfezionati (merendine e altro).  



I dolci previsti nel menù sono di tipo secco come torta margherita e ciambella. 

Devono essere possibilmente preparati nella giornata, sia se forniti dal forno sia 

se preparati dal centro cottura.  

Utilizzare esclusivamente lôolio extravergine dôoliva per la realizzazione. 
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