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BANDO DI GARA MEDIANTE PROCEDURA APERTA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA – PASTI IN LEGAME FRESCO CALDO

ANNI SCOLASTICI: 2007/08 – 2008/09 - 2009/10 

IL RESPONSABILE DEL SETTORE AFFARI GENERALI



RENDE NOTO

Che il Comune di Castelli Calepio, in esecuzione della determinazione n. 465 del 25.06.2007 indice una gara mediante procedura aperta per l’affidamento in appalto del servizio di refezione scolastica per gli anni scolastici 2007/08 – 2008/09 - 2009/10.

La procedura aperta sarà tenuta presso la sede Municipale del Comune di Castelli Calepio – Via Marini, 17/19 – 24060 Castelli Calepio – in data da destinarsi che verrà comunicata a mezzo lettera raccomandata a tutti i partecipanti.

DATI DESCRITTIVI DELL’APPALTO

1) STAZIONE APPALTANTE:

COMUNE DI CASTELLI CALEPIO

VIA MARINI, 17/19

24060 CASTELLI CALEPIO (BG)

Tel: 035/4494242

Fax: 035/4425000

2) CATEGORIA DI SERVIZIO: affidamento del servizio di refezione D. Lgs. 157/95 e 163 – cat. 17, C.P.C. 64.

· REQUISITI MINIMI RELATIVI AI PRESTATORI DI SERVIZIO PER L’AMMISSIONE: (da indicarsi nell’apposita dichiarazione cumulativa di cui alla lettera A) della “Documentazione da prodursi per partecipare alla gara”):

1. Iscrizione nel registro tenuto dalla C.C.I.A.A. della Provincia di appartenenza o di analogo organismo Europeo.

2. Certificazione di qualità ISO 9001/2000 (Vision 2000), rilasciato da ente di certificazione sottoposto ad accreditamento SINCERT; la Certificazione deve riportare, pena esclusione,  il settore EA 30 e lo specifico oggetto della gara, in particolare la descrizione della filiera produttiva 

3. Certificazione di Qualità HACCP  10854:1999

4. Insussistenza delle cause di divieto o di sospensione di cui all’allegato 1 del D.L. 490/94 (Certificazione Antimafia)

5. Insussistenza di condizioni di incapacità a contrattare con la Pubblica Amministrazione ai sensi dell’articolo 32 ter e quater c.p;

6. Assenza di cause di esclusione dalla partecipazione a gare pubbliche ai sensi dell’art. 38 del D.L. 163/2006

7. Adempimento degli obblighi relativi alle vigenti disposizioni in materia di protezione dell’impiego e di condizioni di lavoro, compresa la normativa per il diritto al lavoro dei disabili, ai sensi dell’art.17 della Legge 68/1999;

8. Adempimento degli obblighi relativi alle vigenti disposizioni in materia di integrazione della disciplina sulla emersione del lavoro sommerso e dei rapporti a tempo parziale (Legge 18/10/2001 n. 383 così come modificata dal D.L. 210/2002 convertito in Legge 266 del 2002), in particolare: non essersi avvalsi del piano individuale di emersione e di averlo completato – essere in possesso della regolarità contributiva

9. Disponibilità di un centro di produzione pasti ad una distanza stradale di non oltre 5 km dalla Sede Municipale, al fine di assicurare che tra la produzione e la distribuzione dei pasti siano garantite al massimo le qualità organolettiche delle pietanze; il centro di cottura deve essere autorizzato ed abilitato alla produzione ed al confezionamento di pasti da veicolare, come da allegata Autorizzazione Sanitaria.

10. Dichiarazione concernente il fatturato globale d’impresa relativo a servizi di refezione scolastica realizzati negli ultimi tre anni (2004 – 2005 – 2006), per un importo medio non inferiore ad Euro 3.000.000,00 all’anno; specificare enti, durata del contratto, fatturato annuo.

11. Possesso di adeguata capacità economica e finanziaria, da comprovarsi mediante idonee referenze di due Istituti bancari, in data non anteriore a un mese dalla presentazione dell’offerta

12. Avere gestito in appalto nel triennio 2004-2006 almeno due contratti di fornitura pasti di refezione scolastica o similare di importo annuo, per ciascun ente affidatario non inferiore ad Euro 300.000,00 (iva esclusa), in  modo soddisfacente, senza l’instaurazione di alcun contenzioso, nel pieno rispetto di tutte le clausole contrattuali; la ditta deve allegare le certificazioni degli entri comprovanti quanto dichiarato. 

3) LUOGI DI ESECUZIONE

I luoghi di esecuzione delle prestazioni sono ubicati ai seguenti indirizzi, tutti nel Comune di Castelli Calepio:

· refettorio presso le Scuole: Primaria e Secondaria di Cividino (sito all’interno del Centro Anziani);

· refettorio presso la Scuola Primaria di Tagliuno.

4) CARATTERISTICHE GENERALI DEL SERVIZIO
La preparazione dei pasti sarà effettuata presso il centro di cottura in disponibilità della ditta, ubicato ad una distanza stradale non superiore ai 5 km, al fine di garantire la perfetta conservazione degli alimenti:  la ditta dovrà trasportare con proprio automezzo  e consegnare i pasti con appositi contenitori termici; provvedere all’allestimento dei refettori, distribuire i pasti, lavare le stoviglie e sanificare i locali, il tutto per gli alunni ed insegnanti aventi diritto delle Scuole Primarie di Cividino e Tagliuno e la scuola Secondaria di Cividino.

Le caratteristiche del servizio sono meglio specificate nel Capitolato Speciale il quale, sotto il profilo quantitativo, individua le seguenti entità presunte:

· totale presunto dei pasti scuole primarie in un anno: n. 35.400 suddivisi in:

· 12.500 
per il plesso di Cividino 

· 22.900 
per il plesso di Tagliuno.

· totale presunto dei pasti scuola secondaria in un anno: n. 1.600 per il plesso di Cividino.

· totale presunto annuale dei pasti delle scuole primarie e secondarie: n. 37.000;

· totale presunto nel triennio dei pasti delle scuole primarie e secondarie per la durata dell’appalto: n. 111.000.
Ai sensi dell’art. 24 del D. Lgs. 157/95, non sono ammesse varianti al servizio così come descritto nel presente Bando e nel Capitolato Speciale d’Appalto.

5) IMPORTO UNITARIO DEL PREZZO A BASE D’ASTA SUL QUALE FORMULARE L’OFFERTA AL RIBASSO

Prezzo unitario per pasto: € 4,30 (I.V.A. esclusa).

Il prezzo deve essere formulato con arrotondamento al centesimo di Euro e quindi indicato con due soli decimali.

Non è ammessa la presentazione di offerte in aumento rispetto all’importo a base d’asta e non saranno tenute in considerazione le offerte inferiori a € 3,80/pasto (I.V.A. esclusa).

E’ prevista la revisione dei prezzi facendo riferimento agli indici ISTAT a partire dal secondo anno di contratto.

6) IMPORTO PRESUNTO COMPLESSIVO A BASE D’APPALTO

€ 477.300,00 (I.V.A. esclusa) per il triennio di durata del contratto. In caso di eventuale rinnovo, per pari periodo, l’importo contrattuale è stimato in € 954.600,00 (I.V.A. esclusa).

7) IL SERVIZIO SI IDENTIFICA IN UN UNICO LOTTO E NON SONO AMMESSE OFFERTE PARZIALI.

8) DURATA DELL’APPALTO

TRE anni scolastici: 2007/08 – 2008/09 - 2009/10 rinnovabili per pari periodo. Inizio servizio presumibilmente nella seconda metà di settembre e termine alla data stabilita dalle Autorità competenti, per ogni anno scolastico, con esclusione dei periodi di vacanza stabiliti dalle stesse Autorità.

Il Comune si riserva la facoltà di rinnovare la durata del contratto previo accordo esplicito con l’appaltatore per un ulteriore periodo di TRE anni, come previsto dalle norme in vigore.

9) CAUZIONE

· PROVVISORIA: la cauzione provvisoria deve essere costituita nella misura del 2% dell’importo complessivo dell’appalto, a base d’asta per il triennio e precisamente per l’importo di € 19.092,00 (comprensivo dell’eventuale rinnovo);
· DEFINITIVA: la cauzione definitiva deve essere costituita prima della stipula del contratto. Essa è stabilita nella misura del 10% dell’importo del contratto come desunto dall’offerta dell’aggiudicatario.

10) PAGAMENTI
Il pagamento del servizio sarà effettuato con le modalità previste dal Capitolato Speciale d’Appalto.

11) SOPRALLUOGO

I concorrenti devono prendere visione di tutti i luoghi di esecuzione del presente appalto, al fine di acquisire una più approfondita conoscenza delle condizioni contrattuali. La visita deve essere previamente concordata con l’Ufficio Segreteria del Comune. Della presa visione dei locali e delle attrezzature verrà rilasciata regolare attestazione, che dovrà essere prodotta in allegato alla richiesta di partecipazione alla gara.

12) CRITERI PER L’AGGIUDICAZIONE DELL’APPALTO

L’appalto sarà aggiudicato mediante procedura aperta con il criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa, (art. 23, comma 1, lett. B) del D. Lgs. N. 157/95, e articolo 83, D.L. n. 163/2006),  mediante la valutazione dei seguenti elementi:

a) ELEMENTO ECONOMICO: incidenza massima punti 30
Il coefficiente 30 verrà attribuito alla ditta che avrà offerto il prezzo  per singolo pasto  più basso, come da “importo del prezzo offerto” indicato nel modulo d’offerta allegato al presente bando.

Alle altre ditte verrà attribuito un punteggio inversamente proporzionale secondo la seguente formula:

        prezzo più basso

30 x ------------------------

   prezzo offerto

L’offerta dei prezzi sarà presentata con il sistema delle offerte segrete, da formularsi solo ed esclusivamente sull’apposito “modulo d’offerta” allegato al presente bando fornito dal Comune su richiesta dell’offerente, da confrontarsi con l’importo del prezzo a base d’asta di cui ai precedenti punti 5) e 6).

PROGETTO DEL SERVIZIO:

b) MERITO TECNICO: incidenza massima punti 45 suddivisi in:

· Progettualità complessiva per la gestione del servizio di ristora-


zione scolastica, con la descrizione del centro produzione pasti, 

’indicazione delle procedure di approvvigionamento, 

conservazione, preparazione, confezionamento, trasporto, 

distribuzione del pasto, nonché lavaggio e sanificazione:
massimo 18 punti
· Distanza e tempo di permanenza nei contenitori del pasto

trasportato tra Centro produzione pasti e Sede Municipale:
massimo punti 10
· Organizzazione e qualifiche del personale:
massimo punti 7
· Garanzia di qualità del servizio:
massimo punti 6
· Proposte aggiuntive e migliorative:
massimo punti 4
c)  PROFESSIONALITA’ DELL’IMPRESA: incidenza massima punti 25 suddivisi in:

· Anni di esperienza sul territorio: indicazione per quanti anni, 

entro gli ultimi otto, l’azienda ha svolto servizi di ristorazione 

sul territorio comunale e nei comuni limitrofi, entro un raggio 

di 5 km:
massimo punti 5
· Specifica esperienza del centro di produzione dei pasti in 

disponibilità alla ditta, con la descrizione dei servizi erogati 

e la tipologia degli utenti serviti:
massimo punti 5
· Ulteriori Certificazioni di Qualità: massimo punti 10, così suddivisi:

· Certificazione ambientale o EMAS, secondo la norma ISO 14001:2004: 
punti 3
· Certificazione della sicurezza secondo la norma OHSAS 18001: 
punti 3
· Certificazione etica secondo la norma SA 8000:2001: 
punti 2

· Certificazione BCR – ISO 22000 Sistema di gestione per la sicurezza 

alimentare: 
punti 2

· Temporalità delle certificazioni:
massimo 5 punti
· Certificazione sistema di qualità UNI EN ISO 9000, massimo punti 3, così suddivisi:

· rilascio negli anni: dal 1995 al 1998:
punti 3
· rilascio negli anni: dal 1999 al 2001:
punti 1,5

· rilascio negli anni: dal 2002 al 2004:
punti 0,5
· rilascio dal 2005 ad oggi:
punti 0
· Certificazione di Qualità HACCP 10854:1999, massimo punti 1, così suddivisi:

· rilascio negli anni: dal 2001 al 2004:
punti 1

· rilascio negli anni: dal 2004 ad oggi:
punti 0,5
· Altre Certificazioni di Qualità, massimo punti 1, così suddivisi:

· rilascio negli anni: dal 2002 al 2005:
punti 1

· rilascio negli anni: dal 2005 ad oggi:
punti 0,5
La relazione tecnica di cui ai punti b) e c), dovrà essere redatta in un massimo di 100 facciate (no fronte e retro – no allegati, escluse Certificazioni di Qualità), dattiloscritte, formato A4, caratteri in corpo 12.

Le ditte partecipanti, pena esclusione, dovranno raggiungere complessivamente il punteggio minimo di 50 punti. 

Trascorso il termine fissato per la presentazione delle offerte non verrà riconosciuta valida alcuna offerta anche se sostitutiva o aggiuntiva di offerta precedente.

Non si darà corso all’apertura del plico che non risulti pervenuto entro il termine indicato nel presente bando, che non risulti pervenuto secondo le modalità sopra indicate o sul quale non siano apposti il mittente e la scritta relativa alla specificazione del servizio oggetto della gara, non sia sigillato con ceralacca e non sia controfirmato sui lembi di chiusura.

Non sarà ammessa alla gara l’offerta nel caso che manchi o risulti incompleto od irregolare alcuno dei documenti o delle dichiarazioni richiesti.

Non saranno, altresì, ammesse le offerte che recano abrasioni o correzioni nell’indicazione dei prezzi e delle dichiarazioni.

In caso di offerte che abbiano conseguito il medesimo punteggio si procederà all’aggiudicazione a seguito di estrazione a sorte a norma dell’art. 77, comma 2°, del R.D. 23/05/1924, n. 827.

I documenti non in regola con le disposizioni sul bollo non comportano esclusione dalla gara: la documentazione non in regola con l’imposta di bollo, sarà regolarizzata ai sensi dell’art. 16 del D.P.R. 30/12/1992, n. 955.

Non sono ammesse offerte condizionate e quelle espresse in modo indeterminato o con riferimento ad offerta relativa ad altro appalto.

La Commissione, nominata con provvedimento del responsabile di settore nel giorno fissato per l’asta provvede in seduta pubblica:

· all’apertura dei plichi pervenuti in tempo utile ed alla verifica della regolare presentazione delle buste in essi contenute;

· all’esame della documentazione amministrativa indicata ai successivi punti al fine di constatarne la conformità a quanto richiesto dal presente bando e dai suoi allegati. Durante le suddette operazioni saranno ammessi a formulare eventuali osservazioni i soggetti che esibiranno al Presidente della Commissione di gara un documento idoneo a comprovare la loro legittimazione ad agire in nome e per conto delle imprese partecipanti alla gara.

· concluse le predette verifiche, la Commissione procede, in seduta segreta ad aprire il plico contenente le offerte tecniche dei soli concorrenti che abbiano presentato documentazione amministrativa regolare e completa e redige apposita graduatoria dei punteggi assegnati.

· successivamente, in seduta pubblica, la Commissione effettua l’apertura delle buste contenenti l’offerta economica, procedendo alla verifica delle eventuali offerte ritenute anomale secondo le disposizioni di legge.

· dopo di ché la Commissione redige apposita graduatoria ed aggiudica l’appalto in via provvisoria sotto le riserve di legge.

La seduta di gara può essere sospesa ed aggiornata ad altra ora o ad altro giorno successivo.

Il Presidente si riserva, altresì, in sede di gara, la facoltà di acquisire il parere degli uffici competenti, dandone comunicazione ai presenti e di non procedere all’aggiudicazione a favore di ciascuna ditta per comprovati motivi di pubblico interesse.

L’aggiudicazione diverrà perfetta ed efficace in via definitiva soltanto dopo che il Comune di Castelli Calepio avrà effettuato, con esito positivo, le verifiche ed i controlli in capo all’aggiudicatario circa il possesso di tutti i requisiti di partecipazione richiesti dal presente bando, nonché quelli richiesti dalla vigente normativa per la stipula dei contratti con le Pubbliche Amministrazioni.

L’Amministrazione Comunale si riserva di aggiudicare l’appalto anche in caso di presentazione di una sola offerta purché valida, o di non aggiudicare l’appalto qualora nessuna delle ditte concorrenti sia in possesso dei requisiti richiesti. L’offerta sarà immediatamente valida e vincolante per l’aggiudicatario. Alla gara potranno partecipare esclusivamente ditte in possesso di tutte le autorizzazioni, licenze o concessioni previste dalle norme legislative e regolamentari che disciplinano la materia.

d) ALLA GARA E’ AMMESSA anche la partecipazione delle imprese riunite in raggruppamento temporaneo di cui all’art. 11 del D. Lgs. n. 157/95 od in Consorzi ai sensi dell’art. 2602 e seguenti del Codice Civile. La partecipazione alla gara da parte dei raggruppamenti temporanei e dei consorzi è regolamentata a norma degli articoli 36 e 37 del D.L. 163/2006.

In caso di raggruppamento temporaneo, le imprese presentano un’offerta congiunta che deve essere sottoscritta da tutte le associate. L’offerta deve, altresì, specificare le parti del servizio da eseguirsi da parte delle singole imprese e contenere l’impegno che, in caso di aggiudicazione della gara, le imprese medesime si conformeranno alla disciplina dell’art. 11 del D. Lgs. n. 157/95.

L’offerta congiunta comporta la responsabilità solidale nei confronti del Comune di tutte le imprese raggruppate.

e) PUBBLICAZIONE DEL BANDO DI GARA

In forma integrale all’Albo Pretorio Comunale e sul sito del Comune di Castelli Calepio (www.comune.castellicalepio.bg.it), per riassunto sui quotidiani locali;

f) GLI OFFERENTI HANNO FACOLTA’ DI SVINCOLARSI dalla propria offerta decorsi 180 giorni dalla data del termine di ricezione delle offerte.

g) SONO AMMESSI AD ASSISTERE ALL’APERTURA DELLE OFFERTE i legali rappresentanti delle ditte o altri soggetti a ciò delegati, ferma restando la possibilità da parte della Commissione di gara di aggiornarsi per valutare e contabilizzare le offerte stesse.

h) I CONCORRENTI POSSONO PRENDERE VISIONE DEL BANDO E DEL CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO presso l’Ufficio Segreteria del Comune, dal lunedì al venerdì, dalle ore 9,00 alle ore 12,00. Ulteriori informazioni di natura tecnica potranno essere richieste all’Ufficio Segreteria, sempre durante le ore d’ufficio (tel. 035/4494242).

Il predetto materiale è disponibile, in forma integrale, esclusivamente sul sito Internet www.comune.castellicalepio.bg.it .I concorrenti devono prendere visione di tutti i luoghi di esecuzione del presente appalto, al fine di acquisire una più approfondita conoscenza delle condizioni contrattuali. La visita deve essere previamente concordata con l’Ufficio Segreteria del Comune. Della presa visione dei locali e delle attrezzature verrà rilasciata regolare attestazione che dovrà essere prodotta in allegato alla richiesta di partecipazione alla gara, come previsto dal successivo punto 13.

i) TERMINE DI RICEVIMENTO DELLE OFFERTE

Il giorno 14 agosto 2007, alle ore 12,00.
j) SUB-APPALTO

E’ vietato all’appaltatore la cessione o il sub-appalto, anche temporaneo o parziale del servizio in oggetto, sotto la comminatoria dell’immediata rescissione del contratto e del risarcimento dei danni e delle spese causate al Comune e l’incameramento della cauzione.

k) RESPONSABILE DEL PROCEDIMENTO: Dr. Vincenzo Lattanzio.

l) DOCUMENTAZIONE DA PRODURSI PER PARTECIPARE ALLA GARA

Per partecipare alla gara occorre far pervenire al protocollo comunale, a mano o per mezzo di raccomandata postale (non si tiene conto della data del timbro postale di spedizione) entro le ore 12,00 del giorno 14 agosto 2007, un plico debitamente sigillato con ceralacca e controfirmato sui lembi di chiusura dal titolare dell’impresa o dal legale rappresentante della ditta offerente, con l’indicazione del mittente, indirizzato al Comune di Castelli Calepio – Via Marini, 17/19 – 24060 Castelli Calepio (Bg), con la seguente dicitura:

“OFFERTA PER LA GARA RELATIVA ALL’APPALTO PER IL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA – PASTI IN LEGAME FRESCO CALDO – ANNI SCOLASTICI: 2007/08 – 2008/09 - 2009/10.

Il recapito del plico rimane ad esclusivo rischio del mittente, ove per qualsiasi motivo lo stesso non giunga a destinazione nel termine utile in precedenza indicato.

Tale plico dovrà contenere n. 3 buste chiuse riportanti le diciture di seguito indicate e contenenti la seguente documentazione:

BUSTA N. 1 concernente i documenti di seguito elencati e riportante all’esterno la dicitura “DOCUMENTAZIONE AMMINISTRATIVA”:

A) L’istanza di ammissione alla gara resa in conformità all’allegato A) del presente bando, in lingua italiana, sottoscritta dal titolare o legale rappresentante della ditta offerente nella quale la ditta stessa chiede di essere ammessa  a partecipare alla gara. La sottoscrizione del richiedente non è soggetta ad autenticazione. Alla richiesta deve essere allegata, a pena di esclusione, una copia fotostatica di documento di identità del sottoscrittore in corso di validità ancorché non autenticata (art. 38 D.P.R. n. 445/00).

Nella richiesta il legale rappresentante deve dichiarare, inoltre, quanto segue:

· Iscrizione nel registro tenuto dalla C.C.I.A.A. della Provincia di appartenenza o di analogo organismo Europeo. Se cooperativa, l’iscrizione, per il settore di attività in argomento, nell’apposito registro prefettizio o, rispettivamente nello schedario generale della cooperazione presso il Ministero del Lavoro e di non avere in corso procedure di cancellazione dai citati Albi o Registri;

· Insussistenza delle cause di divieto o di sospensione di cui all’allegato 1 del D.L. 490/94 (Certificazione Antimafia)

· Insussistenza di condizioni di incapacità a contrattare con la Pubblica Amministrazione ai sensi dell’articolo 32 ter e quater c.p;

· Assenza di cause di esclusione dalla partecipazione a gare pubbliche ai sensi dell’art. 38 del D.L. 163/2006

· Adempimento degli obblighi relativi alle vigenti disposizioni in materia di protezione dell’impiego e di condizioni di lavoro, compresa la normativa per il diritto al lavoro dei disabili, ai sensi dell’art.17 della Legge 68/1999

· Adempimento degli obblighi relativi alle vigenti disposizioni in materia di integrazione della disciplina sulla emersione del lavoro sommerso e dei rapporti a tempo parziale (Legge 18/10/2001 n. 383 così come modificata dal D.L. 210/2002 convertito in Legge 266 del 2002), in particolare: non essersi avvalsi del piano individuale di emersione e di averlo completato – essere in possesso della regolarità contributiva

· Disponibilità di un centro di produzione pasti ad una distanza stradale di non oltre 5 km dalla Sede Municipale, al fine di assicurare che tra la produzione e la distribuzione dei pasti siano garantite al massimo le qualità organolettiche delle pietanze; il centro di cottura deve essere autorizzato ed abilitato alla produzione ed al confezionamento di pasti da veicolare, come da allegata Autorizzazione Sanitaria, pena esclusione; specifiche ed ubicazione del centro di produzione.

· Dichiarazione concernente il fatturato globale d’impresa relativo a servizi di refezione scolastica realizzati negli ultimi tre anni (2004 – 2005 – 2006), per un importo medio non inferiore ad Euro 3.000.000,00 all’anno.

· Avere gestito in appalto nel triennio 2004-2006 almeno due contratti di fornitura pasti di refezione scolastica o similare di importo annuo, per ciascun ente affidatario non inferiore ad Euro 300.000,00 (iva esclusa), in  modo soddisfacente, senza l’instaurazione di alcun contenzioso, nel pieno rispetto di tutte le clausole contrattuali; la ditta deve allegare le certificazioni degli entri comprovanti quanto dichiarato, pena esclusione.

· Di aver preso integrale conoscenza delle clausole tutte contenute nel bando di gara, nel modulo per la presentazione dell’offerta, nel capitolato d’appalto e relativi allegati, che regolano l’appalto in oggetto e di accettare le predette clausole in modo pieno ed incondizionato;

· Di aver preso conoscenza di tutte le circostanze generali e particolari che possono aver influito sulla determinazione del prezzo nonché delle condizioni contrattuali, che possono invece influire sull’esecuzione del servizio e di aver giudicato i prezzi medesimi nel loro complesso remunerativi e tali da consentire la presentazione dell’offerta;

· Di aver tenuto conto, nel redigere l’offerta, degli obblighi connessi alle disposizioni in materia di sicurezza e protezione dei lavoratori, della normativa igienico sanitaria nonché delle condizioni di lavoro;

· Di presentare l’offerta nella forma del raggruppamento delle imprese che vengono espressamente specificate (solo per i raggruppamenti di imprese di cui all’art. 11 del D. Lgs. n. 157/95 ed all’articoo 36 e 37 del D.L. 163/2006); in caso di raggruppamento di imprese la richiesta è sottoscritta dai legali rappresentanti di tutte le imprese raggruppate. Nel caso di raggruppamento di imprese non ancora costituito ogni concorrente deve dichiarare (ed allegare la dichiarazione alla richiesta di partecipazione): a quale concorrente, in caso di aggiudicazione, sarà conferito mandato speciale con rappresentanza o funzioni di capogruppo; le parti della fornitura che saranno eseguite dall’impresa concorrente; l’impegno, in caso di aggiudicazione, ad uniformarsi alla disciplina di cui all’art. 11 del D. Lgs. n. 157/95. Nel caso di raggruppamento di imprese già costituito deve essere allegato alla richiesta di partecipazione il mandato collettivo irrevocabile conferito alla mandataria per atto pubblico o scrittura privata autenticata;

· di presentare l’offerta per conto delle imprese consorziate che vengono espressamente specificate (solo per i Consorzi). In caso di Consorzi con attività esterna di cui all’art. 2612 cod. civ., la richiesta è sottoscritta dal legale rappresentante del Consorzio medesimo. Per i Consorzi senza attività esterna si osserva quanto previsto per i raggruppamenti di imprese;

· il consenso, ai sensi dell’art. 11 della Legge n. 675/96 al trattamento da parte del Comune dei dati dell’impresa e dei dati personali dei suoi legali rappresentanti esclusivamente per i fini di cui alla presente procedura di gara e dell’eventuale procedura di aggiudicazione;

· di non trovarsi, con altri concorrenti alla gara, in situazione di controllo o di collegamento di cui all’art. 2359 del codice civile;

· di impegnarsi a collaborare con il responsabile comunale dell’esecuzione del contratto al fine di agevolare l’esecuzione del servizio.

B) Certificazione di qualità ISO 9001/2000 (Vision 2000), rilasciato da ente di certificazione sottoposto ad accreditamento SINCERT; la Certificazione deve riportare, pena esclusione,  il settore EA 30 e lo specifico oggetto della gara, in particolare la descrizione della filiera produttiva

C) Certificazione di Qualità HACCP  10854:1999

D) Possesso di adeguata capacità economica e finanziaria, da comprovarsi mediante idonee    referenze di due Istituti bancari, in data non anteriore a un mese dalla presentazione dell’offerta

L’Amministrazione si riserva di verificare, anche ai fini penali, la veridicità delle dichiarazioni, procedendo all’acquisizione d’ufficio di tutte le certificazioni in possesso presso le Pubbliche Amministrazioni attestanti quanto sopra dichiarato dalla ditta.

E)
ATTESTAZIONE, rilasciata dall’Ufficio Segreteria del Comune, attestante l’avvenuto sopralluogo presso i locali oggetto dell’appalto.

F)
ORIGINALE del documento attestante l’effettuazione del deposito cauzionale provvisorio.

G) CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO ED ALLEGATI; sottoscritti, per integrale accettazione, a margine di ciascuna pagina da parte del titolare dell’impresa o dal legale rappresentante della ditta concorrente.

H) COPIA DELL’ATTESTAZIONE DEL VERSAMENTO ALL’AUTORITA’ DI VIGILANZA (attuazione art. 1, commi 65 e 67, L. 23.12.2005, n. 266 per l’anno 2007) (codice CIG 0052419984).

La sopraelencata documentazione e/o dichiarazioni sono richieste a pena di esclusione dalla partecipazione alla gara.

Per quanto sopra si precisa e si stabilisce che qualora le dichiarazioni in questione non vengano rese secondo le modalità sopra specificate, le medesime saranno considerate inammissibili, conseguendo l’esclusione della ditta concorrente cui si riferiscono.

Analogamente verrà disposta l’esclusione nel caso di assenza di una delle dichiarazioni da parte dei soggetti tenuti a pestarle.

La Commissione si riserva la facoltà di richiedere ai concorrenti, prima dell’aggiudicazione, i necessari chiarimenti in merito al contenuto dei certificati, documenti e dichiarazioni presentati.

BUSTA N. 2 dovrà contenere, in forma cumulativa e distinta per ognuno dei punti di valutazione sotto indicati, una relazione tecnica dettagliata, in lingua italiana, sottoscritta per esteso dal titolare dell’impresa o dal legale rappresentante della ditta offerente, che consenta l’analisi qualitativa del servizio secondo i seguenti punti:

PROGETTO DEL SERVIZIO:

a) MERITO TECNICO: incidenza massima punti 45 suddivisi in:

· Progettualità complessiva per la gestione del servizio di 

ristorazione scolastica, con la descrizione del centro 

produzione pasti, l’indicazione delle procedure di approvvigionamento, 

conservazione, preparazione, confezionamento, trasporto, 

distribuzione del pasto, nonché lavaggio e sanificazione:
massimo 18 punti
· Distanza e tempo di permanenza nei contenitori del pasto 

trasportato tra Centro produzione pasti e Sede Municipale:
massimo punti 10
· Organizzazione e qualifiche del personale:
massimo punti 7
· Garanzia di qualità del servizio:
massimo punti 6
· Proposte aggiuntive e migliorative:
massimo punti 4
b)  PROFESSIONALITA’ DELL’IMPRESA: incidenza massima punti 25 suddivisi in:

· Anni di esperienza sul territorio: indicazione per quanti anni, 

entro gli ultimi otto, l’azienda ha svolto servizi di ristorazione 

sul territorio comunale e nei comuni limitrofi, entro un raggio 

di 5 km:
massimo punti 5

· Specifica esperienza del centro di produzione dei pasti in 

disponibilità alla ditta, con la descrizione dei servizi erogati

e la tipologia degli utenti serviti:
massimo punti 5

· Ulteriori Certificazioni di Qualità: massimo punti 10, così suddivisi:

· Certificazione ambientale o EMAS, secondo la norma 

ISO 14001:2004:
punti 3
· Certificazione della sicurezza secondo la norma OHSAS 

18001: 
punti 3
· Certificazione etica secondo la norma SA 8000:2001:
punti 2
· Certificazione BCR – ISO 22000 Sistema di gestione 

per la sicurezza alimentare:
punti 2
· Temporalità delle certificazioni: massimo 5 punti
· Certificazione sistema di qualità UNI EN ISO 9000, massimo punti 3, così suddivisi:

· rilascio negli anni: dal 1995 al 1998:
punti 3
· rilascio negli anni: dal 1999 al 2001:
punti 1,5
· rilascio negli anni: dal 2002 al 2004:
punti 0,5
· rilascio dal 2005 ad oggi:
punti 0
· Certificazione di Qualità HACCP 10854:1999, massimo punti 1, così suddivisi:

· rilascio negli anni: dal 2001 al 2004:
punti 1

· rilascio negli anni: dal 2004 ad oggi:
punti 0,5
· Altre Certificazioni di Qualità, massimo punti 1, così suddivisi:

· rilascio negli anni: dal 2002 al 2005:
punti 1
· rilascio negli anni: dal 2005 ad oggi:
punti 0,5
La relazione tecnica di cui ai punti a) e b), dovrà essere redatta in un massimo di 100 facciate (no fronte e retro – no allegati, escluse Certificazioni di Qualità), dattiloscritte, formato A4, caratteri in corpo 12.

Le ditte partecipanti, pena esclusione, dovranno raggiungere complessivamente il punteggio minimo di 50 punti. 

Ogni pagina della relazione tecnica deve essere numerata ed ogni paragrafo deve riportare la numerazione progressiva.

L’offerta tecnica dovrà essere chiusa, a pena di esclusione dalla gara, in altra apposita busta, debitamente sigillata con ceralacca e controfirmata sui lembi di chiusura dal titolare o dal legale rappresentante della ditta offerente, recante la dicitura “PROGETTO DEL SERVIZIO” con l’indicazione del mittente e l’oggetto della gara, nella quale non dovranno essere inseriti altri documenti, oltre quelli sopra indicati.

BUSTA N. 3, in lingua italiana, in competente bollo, redatta esclusivamente sull’apposito modulo offerta allegato al presente bando sotto la lettera “B,  dovrà contenere l’indicazione del prezzo offerto, espresso in cifre e ripetuto in lettere (in caso di discordanza sarà ritenuto valido il prezzo più vantaggioso per l’Amministrazione), sottoscritta per esteso dal titolare dell’impresa o dal legale rappresentante della società o Ente Cooperativo.

L’offerta economica di gara dovrà essere chiusa, a pena di esclusione, in altra apposita busta, debitamente sigillata con ceralacca e controfirmata sui lembi di chiusura dal titolare o dal legale rappresentante della ditta offerente, recante la dicitura “OFFERTA ECONOMICA” con l’indicazione del mittente e l’oggetto della gara, nella quale non dovranno essere inseriti altri documenti.

Nel caso in cui l’offerta economica e/o i documenti amministrativi siano sottoscritti da un procuratore dell’impresa, deve essere allegata, a pena di esclusione, copia della procura speciale da cui lo stesso trae i poteri di firma.

13. ADEMPIMENTI CONSEGUENTI ALL’AGGIUDICAZIONE
L’impresa aggiudicataria, entro il più breve tempo possibile, e comunque non superiore a quindici giorni dalla data di ricevimento della comunicazione di aggiudicazione provvisoria, dovrà produrre, con le modalità in essa contenute:

· tutta la documentazione richiesta dall’Amministrazione a dimostrazione del possesso dei requisiti soggettivi, morali, tecnici ed economico-finanziari dichiarati a mezzo di autodichiarazione;

· deposito cauzionale definitivo secondo quanto previsto dal bando e capitolato d’appalto;

· indicazione del nominativo del responsabile del trattamento dei dati personali;

· versamento della somma necessaria a costituire adeguato deposito provvisorio per tutte le spese inerenti la stipula del contratto;

· modello GAP debitamente compilato e firmato per la parte di competenza.

In caso di rifiuto alla stipula del contratto, troveranno applicazione le sanzioni previste dalla legislazione vigente ed in particolare nel caso in cui l’impresa aggiudicataria:

· non esegua tempestivamente gli adempimenti di cui sopra;

· non si presenti nel luogo ed alla data fissati per la stipula del contratto;

· rinunci all’appalto;

· non produca i documenti comprovanti l’avvenuta costituzione del deposito cauzionale definitivo;

· non risulti possedere i requisiti richiesti ai fini della partecipazione alla gara ovvero il possesso di tali requisiti non risulti conforme alle dichiarazioni presentate.

Il Comune di Castelli Calepio si riserva la facoltà di dichiararla decaduta, facendo comunque carico all’inadempiente, delle maggiori spese derivanti al Comune in conseguenza di quanto sopra.

In tale evenienza il Comune di Castelli Calepio provvederà, in prima istanza, al recupero di tale somma mediante rivalsa sulla cauzione provvisoria, salvo il risarcimento dei maggiori danni o spese.

Per le ditte italiane, la stipula del contratto rimane subordinata agli adempimenti previsti dal D.P.R. n. 252/98 in materia di comunicazioni e certificazioni previste dalla normativa antimafia, che l’Amministrazione Comunale si riserverà di acquisire d’ufficio.

Tutti i documenti e certificati presentati dall’impresa aggiudicataria saranno trattenuti dal Comune. I certificati ed i documenti presentati dalle imprese rimaste non aggiudicatarie saranno restituiti, una volta effettuata l’aggiudicazione del servizio.

14) DISPOSIZIONI FINALI

Per quanto non previsto dal presente bando e dal capitolato di gara, si osservano, in quanto applicabili, le seguenti disposizioni normative che, se imperative, prevalgono sulle disposizioni del presente bando con esse eventualmente contrastanti:

I. le norme del Codice Civile in materia di obbligazioni ed appalti;

II. il D.L 163/2006

III. il D. Lgs. 17/03/1995, n. 157 e successive modificazioni ed integrazioni;

IV. il R.D. 23/05/1924, n. 827;

V. il D. Lgs. 24/07/1992, n. 358 e successive modificazioni ed integrazioni;

VI. la Legge 15/05/1997, n. 127 e successive modificazioni ed integrazioni;

VII. il D.P.R. 03/06/1998, n. 252;

VIII. il D.P.R. 28/12/2000, n. 445;

IX. la Legge 31/12/1996, n. 675;

X. il D. Lgs. 26/05/1997, n. 155;

XI. il D. Lgs. 08/08/1994, n. 490;

XII. il R.D. 18/11/1923, n. 2440;

XIII. la Legge 19/03/1990, n. 55.

Castelli Calepio, 25.06.2007

IL RESPONSABILE UNICO DEL PROCEDIMENTO

Lattanzio Dr. Vincenzo)

ALLEGATO “A” AL BANDO

ISTANZA DI AMMISSIONE

PROCEDURA APERTA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO

DI REFEZIONE SCOLASTICA – PASTI IN LEGAME FRESCO CALDO

ANNI SCOLASTICI 2007/08 – 2008/09 - 2009/10 

Al

COMUNE DI 

24060   CASTELLI CALEPIO

Via Marini, 17/19

Il sottoscritto ___________________________________________________________________



Cognome e nome

nato a ______________________________________________  il ________________________


Comune di nascita e provincia





data di nascita
residente a _____________________________________________________________________



Comune di residenza, provincia, via e n. civico

codice fiscale n. _________________________________________________________________

nella sua qualità di  (1) ____________________________________________________________

(1) nel caso in cui l’offerta economica e/o i documenti amministrativi siano sottoscritti da un procuratore dell’impresa, deve essere presentata al Comune di Castelli Calepio, a pena di esclusione, la relativa copia della procura speciale da cui lo stesso trae i poteri di firma.

dell’Impresa ____________________________________________________________________

con sede in _____________________________________________________________________



Comune, Provincia, via e n. civico

telefono __________________ fax _________________ E-mail __________________________

codice fiscale n._________________________________________________________________

quale

· Impresa singola

· Impresa riunita in raggruppamento con le seguenti imprese:

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

· Consorzio

C H I E D E

che la predetta Impresa da lui rappresentata, possa essere ammessa a partecipare alla gara di cui sopra.

A tal fine, sotto la propria responsabilità, memore delle pene stabilite dall’art. 496 Codice Penale combinato con l’art. 76 del D.P.R. 445/00 in caso di mendaci dichiarazioni,

D I C H I A R A

ai sensi degli articoli 46 e 47 del D.P.R. 445/00:

1) che l’impresa è iscritta nel Registro delle Imprese presso la CCIAA di ___________________ al n. ______ (ovvero, in caso di impresa avente sede all’estero, l’iscrizione in uno dei registri professionali o commerciali dello Stato di residenza, di cui all’art. 15 del D. Lgs. n. 157/95 al n. _______) per l’attività oggetto del presente appalto, che il numero di codice attività è _______________, che il capitale sociale è pari a _______________ e che i legali rappresentanti indicati nella CCIAA sono i seguenti (riportare cognome, nome, data di nascita, luogo di nascita, residenza e qualifica):

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

2) se cooperativa, di essere iscritta nell’apposito Registro Prefettizio al n. ___________ o, rispettivamente, nello schedario generale della cooperazione presso il Ministero del Lavoro al n. ___________ e di non avere in corso procedure di cancellazione dal citato Albo o Registro, a norma dell’art. 6 del Decreto 274/97;

3) Insussistenza delle cause di divieto o di sospensione di cui all’allegato 1 del D.L. 490/94 (Certificazione Antimafia)

4) Insussistenza di condizioni di incapacità a contrattare con la Pubblica Amministrazione ai sensi dell’articolo 32 ter e quater c.p;

5) Assenza di cause di esclusione dalla partecipazione a gare pubbliche ai sensi dell’art. 38 del D.L. 163/2006

6) Adempimento degli obblighi relativi alle vigenti disposizioni in materia di protezione dell’impiego e di condizioni di lavoro, compresa la normativa per il diritto al lavoro dei disabili, ai sensi dell’art.17 della Legge 68/1999

7) Adempimento degli obblighi relativi alle vigenti disposizioni in materia di integrazione della disciplina sulla emersione del lavoro sommerso e dei rapporti a tempo parziale (Legge 18/10/2001 n. 383 così come modificata dal D.L. 210/2002 convertito in Legge 266 del 2002), in particolare: non essersi avvalsi del piano individuale di emersione e di averlo completato – essere in possesso della regolarità contributiva

8) Disponibilità di un centro di produzione pasti ad una distanza stradale di non oltre 5 km dalla Sede Municipale, al fine di assicurare che tra la produzione e la distribuzione dei pasti siano garantite al massimo le qualità organolettiche delle pietanze; il centro di cottura deve essere autorizzato ed abilitato alla produzione ed al confezionamento di pasti da veicolare, come da allegata Autorizzazione Sanitaria, pena esclusione. Specifiche ed ubicazione  del centro di produzione:

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

9) Il fatturato globale d’impresa relativo a servizi di refezione scolastica realizzati negli ultimi tre anni (2004 – 2005 – 2006), per un importo medio non inferiore ad € 3.000.000,00 all’anno. Specificare gli enti, durata del contratto, fatturato annuo:

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

10) Avere gestito in appalto nel triennio 2004-2006 almeno due contratti di fornitura pasti di refezione scolastica o similare di importo annuo, per ciascun ente affidatario non inferiore ad Euro 300.000,00 (iva esclusa), in  modo soddisfacente, senza l’instaurazione di alcun contenzioso, nel pieno rispetto di tutte le clausole contrattuali; la ditta deve allegare le certificazioni degli entri comprovanti quanto dichiarato.

11) di aver preso integrale conoscenza delle clausole tutte contenute nel bando di gara, nel modulo per la presentazione dell’offerta, nel capitolato d’appalto e relativi allegati, che regolano l’appalto in oggetto e di accettare le predette clausole in modo pieno ed incondizionato;

12) di aver preso conoscenza di tutte le circostanze generali e particolari che possono aver influito sulla determinazione del prezzo e delle condizioni contrattuali, che possono influire sull’esecuzione del servizio e di aver giudicato i prezzi medesimi nel loro complesso remunerativi e tali da consentire la presentazione dell’offerta;

13) di aver tenuto conto, nel redigere l’offerta, degli obblighi connessi alle disposizioni in materia di sicurezza e protezione dei lavoratori, della normativa igienico sanitaria nonché delle condizioni di lavoro;

14) di presentare l’offerta nella forma di raggruppamento delle seguenti imprese (3):

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

con l’impegno ad uniformarsi alla disciplina di cui all’art. 11 del D. Lgs. 157/95;

(3) da compilare solo nel caso in cui l’offerta venga presentata da raggruppamento di imprese. Indicare informazioni previste dall’art. 11 del D. Lgs. 157/95 ed all’articolo 36 e 37 del D.L. 163/2006;

15) di presentare l’offerta per conto delle seguenti imprese consorziate (4):

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________

(4) da compilare solo nel caso in cui l’offerta venga presentata da consorzio di imprese – allegare documentazione se necessario.

16) di dare il proprio consenso, ai sensi dell’art. 11 della L. 675/96 al trattamento da parte del Comune di Castelli Calepio dei dati dell’impresa e dei dati personali dei suoi legali rappresentanti esclusivamente ai fini di cui alla presente procedura di gara e della eventuale procedura di aggiudicazione;

17) di non avere rapporti di controllo (come controllante o come controllata), ai sensi dell’art. 2359 c.c., con le imprese concorrenti alla gara di cui trattasi;

18) di impegnarsi a collaborare con il responsabile comunale dell’esecuzione del contratto al fine di agevolare l’esecuzione del servizio.

Letto, confermato e sottoscritto il giorno _____________________

I/Il Dichiarant_ (5) (6)

_______________________

_______________________

_______________________

(5) allegare fotocopia del documento di identità in corso di validità del sottoscrittore/i ai sensi dell’art. 38 del D.P.R. 445/2000;

(6) se domanda sottoscritta da procuratore legale, allegare copia della procura speciale dalla quale lo stesso trae i poteri di firma.

ALLEGATO “B” AL BANDO



















MODELLO D’OFFERTA

AL COMUNE DI

          24060  CASTELLI CALEPIO

          Via Marini, 17/19

PROCEDURA APERTA PER L’AFFIDAMENTO DEL SERVIZIO DI

REFEZIONE SCOLASTICA - – PASTI IN LEGAME FRESCO CALDO

ANNI SCOLASTICI 2007/08 – 2008/09 - 2009/10 

Il sottoscritto ___________________________________________________________________



Cognome e nome

nato a ______________________________________________  il ________________________


Comune di nascita e provincia





data di nascita

residente a _____________________________________________________________________



Comune di residenza, provincia, via e n. civico

codice fiscale n. _________________________________________________________________

nella sua qualità di  (1) ____________________________________________________________

(1) nel caso in cui l’offerta economica e/o i documenti amministrativi siano sottoscritti da un procuratore dell’impresa, deve essere presentata al Comune di Castelli Calepio, a pena di esclusione, la relativa procura speciale da cui lo stesso trae i poteri di firma.

dell’Impresa ____________________________________________________________________

con sede in _____________________________________________________________________





Comune, Provincia, via e n. civico

telefono __________________ fax _________________ E-mail __________________________

codice fiscale n._________________________________________________________________

quale

· Impresa singola

· Impresa riunita in raggruppamento con le seguenti imprese:

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

· Consorzio

Per l’aggiudicazione dell’appalto in oggetto, consapevole inoltre che avrà facoltà di svincolarsi dall’offerta solo qualora, trascorsi 120 giorni dalla data di apertura delle buste, non si sia aggiudicato definitivamente l’appalto per motivi imputabili all’Amministrazione

O F F R E

per il servizio di refezione scolastica, come meglio descritto nel capitolato speciale d’appalto, 

l’importo per singolo pasto di € ______________________






(in cifre)





pari a Euro _________________________________________________________________




(in lettere)

(I.V.A. esclusa).

N.B. Non è ammessa la presentazione di offerte in aumento rispetto all’importo a base d’asta e non saranno tenute in considerazione le offerte inferiori a Euro 3,80/pasto (I.V.A. esclusa).

Data, ____________________

Firma del legale rappresentante

________________________

Nota Bene:

Il presente modulo deve essere accompagnato da copia fotostatica di un documento di identità del sottoscrittore a norma del D.P.R. n. 445/00.

L’eventuale offerta congiunta – a pena esclusione – dovrà essere sottoscritta dalle singole associate e deve specificare le parti del servizio che saranno eseguite dalle singole imprese e contenere l’impegno che, in caso di aggiudicazione della gara, le stesse imprese si conformeranno alla disciplina prevista nell’art. 11 del D. Lgs. 157/95 ed all’articolo 36 e 37 del D.L. 163/2006.


CAPITOLATO SPECIALE D’APPALTO PER L’AFFIDAMENTO

DEL SERVIZIO DI REFEZIONE SCOLASTICA

ANNI SCOLASTICI 2007/08 – 2008/09 – 2009/10 

INDICE

21TITOLO I - INDICAZIONI GENERALI


21ART. 1 - OGGETTO DEL CONTRATTO


21ART. 2 - DURATA DEL CONTRATTO


21ART. 3 - TIPOLOGIA DELL’UTENZA


21ART. 4 - DIMENSIONE PRESUMIBILE DELL’UTENZA  E CALENDARIO DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO


22ART. 5 - MODALITA’ DI RILEVAZIONE DEI PASTI


22ART. 6 - ORARI DI CONSUMAZIONE DEI PASTI


22ART. 7 - PREZZO POSTO A BASE DELLA GARA


23ART. 8 - MODALITA’ RELATIVE ALL’AGGIUDICAZIONE


24ART. 9 - PREPARAZIONE DEI PASTI
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25ART. 11 - CAUZIONE PROVVISORIA


25ART. 12 - CAUZIONE DEFINITIVA – SPESE INERENTI AL CONTRATTO


25ART. 13 - RINUNCIA ALL’AGGIUDICAZIONE


25ART. 14 - SUB-APPALTO DEL SERVIZIO


25ART. 15 - SOSTITUZIONI DELL’IMPRESA AGGIUDICATARIA


26TITOLO II - ONERI INERENTI IL CONTRATTO


26ART. 16 - ASSICURAZIONI


26ART. 17 - SPESE, IMPOSTE E TASSE


26ART. 18


26OBBLIGHI NORMATIVI


27TITOLO III - PERSONALE


27ART. 19 - PERSONALE
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27ORGANICO ADDETTI


27ART. 21


27REINTEGRO PERSONALE MANCANTE


27ART. 22


27DIREZIONE DEL SERVIZIO


27ART. 23


27FORMAZIONE ED ADDESTRAMENTO


28ART. 24


28APPLICAZIONI CONTRATTUALI


28ART. 25


28DISPOSIZIONI IGIENICO-SANITARIE


29TITOLO IV - CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI OCCORRENTI PER LA PREPARAZIONE DEI PASTI


29ART. 26 - CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI


29ART. 27 - ETICHETTATURA DELLE DERRATE ALIMENTARI
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TITOLO I - INDICAZIONI GENERALI

ART. 1 - OGGETTO DEL CONTRATTO
Il servizio, oggetto dell’appalto riguarda la refezione scolastica per le Scuole Primarie dei plessi di Tagliuno e Cividino  e per la scuola secondaria del plesso di Cividino, consiste:

· nell’approvvigionamento delle derrate alimentari e nella produzione di pasti presso il centro di produzione pasti in disponibilità alla ditta;

· nel trasporto e consegna, con automezzo adibito esclusivamente al trasporto dei pasti, alle scuole, con contenitori termici; 

· nell’apparecchiatura dei tavoli del refettorio, nello scodellamento e nella distribuzione dei pasti agli alunni;

· nel lavaggio delle stoviglie e nella fornitura di piatti e posate monouso necessarie per il consumo e la preparazione dei pasti, nonché nella pulizia giornaliera dei refettori e delle eventuali zone di ripostiglio ad essa attinenti;

· nella produzione e somministrazione dei pasti per gli adulti che ne abbiano diritto in quanto istituzionalmente addetti a prestare la propria opera presso le scuole stesse, in qualità di docenti;

· e quant’altro occorra per la completa realizzazione dell’oggetto dell’appalto.

ART. 2 - DURATA DEL CONTRATTO

Il presente appalto ha la durata di tre anni scolastici: 2007/08 – 2008/09 – 2009/10. Il Comune si riserva la facoltà di rinnovare il contratto, per pari periodo, come previsto dalle norme in vigore.

ART. 3 - TIPOLOGIA DELL’UTENZA

L'utenza è composta da alunni delle Scuole Primarie dei plessi di Tagliuno e Cividino  e della scuola secondaria del plesso di Cividino e da personale docente avente diritto al pasto.

ART. 4 - DIMENSIONE PRESUMIBILE DELL’UTENZA  E CALENDARIO DI EROGAZIONE DEL SERVIZIO

Il servizio in parola si svolgerà ne modo seguente:

· per le scuole primarie dei plessi di Tagliuno e Cividino cinque giorni la settimana (da lunedì a venerdì);

· per la scuola secondaria di Cividino: 

· tre giorni la settimana (lunedì, mercoledì e venerdì) durante il I° quadrimestre 

· due giorni la settimana (lunedì e mercoledì) durante il periodo da gennaio a giugno.

I pasti dovranno essere prodotti presso un centro produzione pasti in disponibilità alla ditta, ubicato ad una distanza stradale di non oltre 5 Km dalla Sede Municipale, al fine di assicurare che tra la produzione e la distribuzione dei pasti siano garantite al massimo le qualità organolettiche delle pietanze; il centro di cottura deve essere autorizzato ed abilitato alla produzione ed al confezionamento di pasti da veicolare, come da Autorizzazione sanitaria da allegare alla documentazione amministrativa.

Per la somministrazione dei pasti presso i refettori dovranno essere utilizzati piatti in ceramica, posate in acciaio inox e bicchieri in vetro presso il refettorio di Tagliuno, piatti, bicchieri e posate monouso presso il refettorio di Cividino. L’Impresa aggiudicataria dovrà, altresì, fornire tovaglioli di carta e tovagliette a perdere ed il materiale di pulizia, sanificazione e lavaggio.

L’Impresa aggiudicaria dovrà produrre giornalmente tutti i pasti destinati alle utenze del Comune e, inoltre, dovrà provvedere anche al riassetto ed alla sanificazione dei refettori e delle eventuali zone ripostiglio ad essa necessarie.

Il servizio avrà inizio presumibilmente nella seconda metà di settembre e terminerà alla data stabilita dalle Autorità competenti, per ogni anno scolastico, con esclusione dei periodi di vacanza stabiliti dalle stesse Autorità.

Il numero degli alunni utilizzatori del servizio mensa è previsto in circa:

· n. 80 presenze giornaliere per la Scuola Primaria di Cividino, 

· n. 120 presenze giornaliere per la Scuola Primaria di Tagliuno, 

· n. 20 presenze nei giorni di frequenza per la Scuola Secondaria di Cividino

oltre ai docenti addetti alla sorveglianza e con una previsione annua di 37.000 pasti.

Tale quantificazione è, tuttavia, del tutto indicativa e potrà essere soggetta a variazione in aumento o diminuzione. L’Impresa aggiudicataria del servizio, pertanto, non potrà vantare diritti ad alcuna compensazione sia nel primo che nel secondo caso, pur avendo l’obbligo di assicurare il pasto a tutti coloro che ne abbiano fatto richiesta nei modi e nei tempi stabiliti.

A fronte di circostanze contingenti o imprevedibili determinate da mutamenti del quadro legislativo e regolamentare di riferimento, ovvero da interventi di organismi pubblici che esercitano competenze non riservate al committente, il comune si riserva la possibilità di affidare a mezzo di trattativa privata al soggetto affidatario del servizio ed in coerenza con il piano di distribuzione, eventuali integrazioni dell’entità del servizio.

ART. 5 - MODALITA’ DI RILEVAZIONE DEI PASTI

Il numero dei pasti giornalieri sarà rilevato ogni mattina entro le ore 9,00 dal personale delle scuole e comunicati entro le ore 9,30 al centro di produzione pasti della ditta.

ART. 6 - ORARI DI CONSUMAZIONE DEI PASTI

Mensa scolastica Primaria Cividino:

- 1° turno






alle ore 12,30

Mensa scolastica Primaria Tagliuno:

- 1° turno






alle ore 12,30

- 2° turno 






alle ore 13.00

Mensa scolastica Secondaria Cividino:

- 1° turno






alle ore 13,00

Gli orari indicati sono suscettibili di variazioni relativamente alle diverse modalità proposte dall’Autorità scolastica.

Presso i due refettori dovrà essere presente un adeguato numero di addetti forniti dall’Impresa aggiudicataria che dovrà provvedere ai seguenti compiti:

1) ricevimento dei pasti;

2) apparecchiatura dei tavoli dei refettori;

3) scodellamento e distribuzione dei pasti;

4) pulizia e riordino dei tavoli dopo i pasti;

5) lavaggio dei pavimenti dei refettori;

6) lavaggio e riordino delle stoviglie;

7) allontanamento dei rifiuti.

Per numero “adeguato di addetti” deve intendersi una presenza di personale che garantisca oltre alla qualità del servizio, lo svolgimento del pasto in tempo utile per non interferire con le attività didattiche pomeridiane.

ART. 7 - PREZZO POSTO A BASE DELLA GARA

Il prezzo posto a base d’asta per singolo pasto, comprensivo di tutte le voci per la sua realizzazione, I.V.A. esclusa, è stabilito in € 4,30 e non potrà essere inferiore a € 3,80 (I.V.A. esclusa).

Importo totale presunto dell’appalto per il triennio € 477.300,00. (I.V.A. esclusa).

Non saranno ammesse offerte in aumento.

E’ prevista la revisione dei prezzi (facendo riferimento agli indici ISTAT) a partire dal secondo anno di contratto.

(In caso di eventuale rinnovo per pari periodo, l’importo contrattuale è stimato in € 1.431.900,00 IVA esclusa)

ART. 8 - MODALITA’ RELATIVE ALL’AGGIUDICAZIONE

L’aggiudicazione avrà luogo anche in presenza di una sola offerta ritenuta valida dalla commissione.

L’appalto sarà aggiudicato mediante procedura aperta con il criterio dell’offerta economicamente più vantaggiosa, ai sensi dell’art. 23, comma 1, lett. B) del D. Lgs. N. 157/95, ed il D.L. n. 163/2006 articolo 83,  mediante la valutazione dei seguenti elementi:

a) ELEMENTO ECONOMICO: incidenza massima punti 30
Il coefficiente 30 verrà attribuito alla ditta che avrà offerto il prezzo  per singolo pasto  più basso, come da “importo del prezzo offerto” indicato nel modulo d’offerta allegato al presente bando.

Alle altre ditte verrà attribuito un punteggio inversamente proporzionale secondo la seguente formula:


prezzo più basso

30 x ------------------------


 prezzo offerto

L’offerta dei prezzi sarà presentata con il sistema delle offerte segrete, da formularsi solo ed esclusivamente sull’apposito “modulo d’offerta” allegato al presente bando fornito dal Comune su richiesta dell’offerente, da confrontarsi con l’importo del prezzo a base d’asta di cui al precedente articolo 7).

PROGETTO DEL SERVIZIO:


b) MERITO TECNICO: incidenza massima punti 45 suddivisi in:

· Progettualità complessiva per la gestione del servizio di ristorazione scolastica, con la descrizione del centro produzione pasti, l’indicazione delle procedure di approvvigionamento, conservazione, preparazione, confezionamento, trasporto, distribuzione del pasto, nonché lavaggio e sanificazione:


massimo 18 punti

· Distanza e tempo di permanenza nei contenitori del pasto trasportato tra Centro produzione pasti e Sede Municipale:






massimo punti 10

· Organizzazione e qualifiche del personale:


massimo punti 7

· Garanzia di qualità del servizio:



massimo punti 6

· Proposte aggiuntive e migliorative:



massimo punti 4

c)  PROFESSIONALITA’ DELL’IMPRESA: incidenza massima punti 25 suddivisi in:

- 
Anni di esperienza sul territorio: indicazione per quanti anni, entro gli ultimi otto, l’azienda ha svolto servizi di ristorazione sul territorio comunale e nei comuni limitrofi, entro un raggio di 5 km:









massimo punti 5

Specifica esperienza del centro di produzione dei pasti in disponibilità alla ditta, con la descrizione dei servizi erogati e la tipologia degli utenti serviti:


massimo punti 5

Ulteriori Certificazioni di Qualità: massimo punti 10, così suddivisi

· Certificazione ambientale o EMAS, secondo la norma ISO 14001:2004:
   punti 3

· Certificazione della sicurezza secondo la norma OHSAS 18001:

   punti 3

· Certificazione etica secondo la norma SA 8000:2001:



   punti 2

· Certificazione BCR – ISO 22000 Sist. di gestione per la sicurezza alimentare:    punti 2

-
Temporalità delle certificazioni:





massimo 5 punti

· Certificazione sistema di qualità UNI EN ISO 9000, massimo punti 3, così suddivisi:

· rilascio negli anni: dal 1995 al 1998:





   punti 3

· rilascio negli anni: dal 1999 al 2001:





   punti 1,5

· rilascio negli anni: dal 2002 al 2004:





   punti 0,5

· rilascio dal 2005 ad oggi:






   punti 0

· Certificazione di Qualità HACCP 10854:1999, massimo punti 1, così suddivisi:

· rilascio negli anni: dal 2001 al 2004:





   punti 1

· rilascio negli anni: dal 2004 ad oggi:





   punti 0,5

· Altre Certificazioni di Qualità, massimo punti 1, così suddivisi:

· rilascio negli anni: dal 2002 al 2005:




   punti 1

· rilascio negli anni: dal 2005 ad oggi:




   punti 0,5

La relazione tecnica di cui ai punti b) e c), dovrà essere redatta in un massimo di 100 facciate (no fronte e retro – no allegati, escluse Certificazioni di Qualità), dattiloscritte, formato A4, caratteri in corpo 12.

Le ditte partecipanti, pena esclusione, dovranno raggiungere complessivamente il punteggio minimo di 50 punti. 

ART. 9 - PREPARAZIONE DEI PASTI

I pasti dovranno essere preparati dall’Impresa aggiudicataria in base al numero dei pasti giornalmente comunicati, calcolando le quantità relative ad ogni componente sulla base delle grammature previste nelle tabelle dietetiche e secondo i menù proposti dal Comune.

Le tabelle dietetiche dell’A.S.L., allegate al presente capitolato, possono essere variate con l'accordo delle parti.

I menù e le relative grammature vengono rideterminate annualmente, stagionalmente ed in corso d'opera dal committente, fermo restando il valore economico della prestazione pattuita.

L'Impresa aggiudicataria riceverà, in tempi immediatamente successivi all'aggiudicazione, le tabelle dietetiche stagionali da applicare; nello stesso modo saranno comunicate le tabelle dietetiche stagionali che varieranno annualmente, ma potranno anche subire variazioni quantitative e qualitative in corso di esecuzione.

I menù eseguiti devono essere unicamente quelli stabiliti dal Comune.

Il Comune comunica all'Impresa aggiudicataria il calendario scolastico tenendo conto delle festività stabilite dal Ministero della Pubblica Istruzione e dal Comune. Tale comunicazione viene effettuata all'Impresa aggiudicataria almeno una settimana prima delle previste festività.

Annullamenti del servizio riferiti ad un singolo ed intero plesso scolastico, ovvero riduzioni del numero dei pasti superiori al 20% della frequenza media giornaliera di un plesso scolastico, devono essere comunicati all'Impresa aggiudicataria almeno 48 ore prima dell'orario convenuto di esecutività degli ordini stessi.

Tali comunicazioni possono venire effettuate per via telefonica.

L'Impresa aggiudicataria è tenuta a fornire giornalmente le diete personalizzate richieste dal Comune, seguendo gli schemi dietetici previsti dal Comune per ogni singola patologia e per motivazioni etiche religiose.

Nessun ordine potrà essere effettuato ed accettato all'Impresa aggiudicataria, da personale diverso da quello indicato dal Comune.

ART. 10 - INTERRUZIONE DEL SERVIZIO

In caso di sciopero del personale o di altri eventi che per qualsiasi motivo possano influire sul normale espletamento del servizio, il Comune e/o l'Impresa aggiudicataria dovranno di norma, quando possibile in reciprocità darne avviso con anticipo di almeno 48 ore.

Le interruzioni totali del servizio per causa di forza maggiore non danno luogo a responsabilità alcuna per entrambe le parti.

Per forza maggiore si intende qualunque fatto eccezionale, imprevedibile ed al di fuori del controllo rispettivamente dell'Impresa aggiudicataria come del Comune che gli stessi non possano evitare con l'esercizio della normale diligenza; a titolo meramente esplicativo e senza alcuna limitazione, saranno considerate cause di forza maggiore: terremoti ed altre calamità naturali di straordinaria violenza, guerra, sommosse, disordini civili.

ART. 11 - CAUZIONE PROVVISORIA

Per partecipare alla gara i soggetti concorrenti devono presentare la documentazione comprovante 

l'effettuato versamento della cauzione provvisoria, pari al 2% del valore dell'appalto (comprensivo dell’eventuale rinnovo). Tale cauzione verrà restituita ai concorrenti risultati non aggiudicatari immediatamente dopo l'esecuzione del provvedimento di assegnazione definitiva, fatta eccezione per il concorrente immediatamente successivo al primo nell'ordine di aggiudicazione, per il quale verrà svincolata successivamente alla stipula del contratto con l'aggiudicatario.

ART. 12 - CAUZIONE DEFINITIVA – SPESE INERENTI AL CONTRATTO

Prima della stipula del contratto d'appalto, l'Impresa aggiudicataria dovrà prestare una cauzione in ragione del 10% dell'importo contrattuale, a garanzia dell'osservanza delle obbligazioni assunte e del pagamento delle penalità eventualmente comminate. 

La cauzione può essere costituita con fidejussione bancaria o assicurativa.

ART. 13 - RINUNCIA ALL’AGGIUDICAZIONE

Qualora l'Impresa aggiudicataria non intenda accettare l'assegnazione non potrà avanzare alcun diritto di recupero della cauzione provvisoria e sarà comunque tenuta al risarcimento degli eventuali superiori danni subiti dal Comune.

ART. 14 - SUB-APPALTO DEL SERVIZIO

E’ vietato all’Impresa aggiudicataria la cessione od il sub-appalto, anche temporaneo o parziale del servizio in oggetto, sotto la comminatoria dell’immediata rescissione del contratto e del risarcimento dei danni e delle spese causate al Comune e l’incameramento della cauzione.

ART. 15 - SOSTITUZIONI DELL’IMPRESA AGGIUDICATARIA

Qualora per il Comune si rendesse necessario ricorrere alla sostituzione dell’Impresa aggiudicataria in caso di risoluzione del contratto, l’Ufficio preposto del Comune procederà ad aggiudicare l’appalto alla seconda impresa classificata.

TITOLO II - ONERI INERENTI IL CONTRATTO

ART. 16 - ASSICURAZIONI

L’Impresa aggiudicataria si assume ogni responsabilità sia civile che penale nell’espletamento delle attività richieste dal presente capitolato.

A tale scopo l’impresa si impegna a stipulare, con una primaria Compagnia d’Assicurazione, una polizza RCT/RCO. Il predetto contratto assicurativo dovrà prevedere la copertura dei rischi da intossicazione alimentare e/o avvelenamenti subiti dai fruitori del servizio di refezione nonché i danni alle cose di terzi in consegna e custodia all’assicurato a qualsiasi titolo o destinazione. Dovranno essere altresì compresi in garanzia i danni alle cose trovatesi nell’ambito d’esecuzione del servizio. L’assicurazione dovrà essere prestata sino alla concorrenza di massimale non inferiore a € 5.000.000,00, unico, per ogni sinistro e per persona. La stazione appaltante è esonerata da ogni responsabilità per danni, infortuni od altro che dovesse accadere al personale dipendente dell’impresa, durante l’esecuzione del servizio, convenendosi a tale riguardo che qualsiasi eventuale onere è da intendersi già compreso o compensato nel corrispettivo dell’appalto. A tale riguardo dall’impresa dovrà essere stipulata polizza RCO con un massimale non inferiore a € 5.000.000,00.

Copia delle polizza dovrà essere consegnata alla stazione appaltante entro la data d’inizio del servizio.

ART. 17 - SPESE, IMPOSTE E TASSE

Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna eccettuata, inerenti e conseguenti alla gara ed alla stipulazione, scritturazione, bolli e registrazione del contratto d’affidamento del servizio, ivi comprese le relative variazioni nel corso della sua esecuzione, nonché quelle relative inerenti e conseguenti all'appalto saranno a carico dell'Impresa aggiudicataria. Sono a carico del Comune tutte le spese inerenti al consumo di acqua, gas, energia elettrica, smaltimento rifiuti, derivanti dall'erogazione del servizio di ristorazione, presso i locali refettori.

ART. 18

OBBLIGHI NORMATIVI

L’Impresa aggiudicataria deve attuare l’osservanza di norme, che si intendono qui tutte richiamate, derivanti dalle vigenti leggi e decreti relativi alla prevenzione infortuni sul lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, alle malattie professionali, ed ogni altra disposizione in vigore o che potrà intervenire in corso d’esercizio per la tutela materiale dei lavoratori.

TITOLO III - PERSONALE

ART. 19 - PERSONALE

L’esecuzione del contratto deve essere svolto da personale alle dipendenze dell’Impresa aggiudicataria regolarmente autorizzato. Tale personale dovrà essere munito delle specializzazioni professionali adeguate, nonché di libretto di idoneità sanitaria in corso di validità e deve conoscere le norme di igiene della produzione e le norme di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro.

Il personale dei refettori, addetto a manipolazione, preparazione, confezionamento e scodellamento deve scrupolosamente seguire l’igiene personale. Non deve avere smalti sulle unghie, né indossare anelli e braccialetti durante il servizio, al fine di non favorire l’insorgere di contaminazione delle pietanze durante la lavorazione e la distribuzione.

Tutto il personale dovrà essere assunto secondo le normative vigenti e nel rispetto del C.C.N.L. del settore per le nuove assunzioni. In fase d’avvio dell’attività l’Impresa aggiudicataria dovrà contattare il personale che ha già svolto il servizio per conto del Comune che, a parità di condizioni, avrà diritto alla precedenza nelle assunzioni.

L’Impresa aggiudicataria è tenuta a fornire a tutto il personale gli indumenti di lavoro, prescritti dalle norme vigenti in materia d’igiene e sicurezza, da indossare durante l’orario di servizio.

Tutte le disposizioni del presente titolo devono essere scrupolosamente osservate dall’Impresa aggiudicataria.

ART. 20

ORGANICO ADDETTI
L’Impresa aggiudicataria deve individuare e comunicare al Comune il responsabile dell’esecuzione del servizio e le figure tecniche con responsabilità organizzative che vengono impiegate per l’esecuzione dello stesso. L’organico, per tutta la durata del contratto, deve essere quello dichiarato in fase d’offerta dall’Impresa aggiudicataria, come numero, mansioni, livello e monte ore.

Le eventuali variazioni devono essere preventivamente comunicate al Comune.

ART. 21

REINTEGRO PERSONALE MANCANTE

Il personale addetto alla distribuzione del pasto deve essere costantemente presente nel numero prestabilito per ogni refettorio; le eventuali assenze devono essere immediatamente reintegrate.

ART. 22

DIREZIONE DEL SERVIZIO

Il contratto deve essere eseguito sotto la direzione di un direttore con una qualifica professionale idonea a svolgere tale funzione. Il direttore deve mantenere un contatto continuo con i responsabili preposti dal Comune al controllo dell’andamento del servizio.

In caso di assenza od impedimento del direttore (ferie, malattia, ecc..), l’Impresa aggiudicataria deve provvedere alla sua sostituzione con un altro direttore e darne comunicazione al Comune.

ART. 23

FORMAZIONE ED ADDESTRAMENTO

L’Impresa aggiudicataria deve garantire lo svolgimento di corsi di formazione ed addestramento, allo scopo di informare dettagliatamente il proprio personale circa le circostanze e le modalità previste nel contratto per adeguare il servizio agli standard di qualità richiesti dal committente.

A tali corsi potrà partecipare anche il Comune attraverso propri incaricati. A tale scopo l’Impresa aggiudicataria informerà il Comune circa il giorno ed il luogo dove si terrà il seminario.

ART. 24

APPLICAZIONI CONTRATTUALI

L’Impresa aggiudicataria deve inoltre attuare, nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nelle mansioni costituenti oggetto del presente capitolato, le condizioni normative e retributive previste dai contratti collettivi di lavoro nazionali.

L’Impresa aggiudicataria è tenuta, altresì, a continuare ad applicare i suindicati contratti collettivi, anche dopo la scadenza, fino alla loro sostituzione o rinnovo.

I suddetti obblighi vincolano l’Impresa aggiudicataria anche nel caso in cui la stessa non aderisca ad associazioni sindacali di categoria o abbia da esse receduto.

Il Comune si riserva la facoltà di effettuare verifiche periodiche, anche di concerto con organismi ritenuti competenti. Eventuali aumenti contrattuali previsti dai C.C.N.L. per il personale (già decisi o futuri) sono a carico dell’Impresa aggiudicataria.

ART. 25

DISPOSIZIONI IGIENICO-SANITARIE

Per quanto concerne le norme igienico-sanitarie, si fa riferimento alla Legge 283 del 30/04/1962 e suo regolamento di esecuzione n. 327 del 26/03/1980 e s.m.i., al D. Lgs. n. 155 del 26/05/1997, al D. Lgs. n. 156 del 26/05/1997, nonché a quanto previsto dal regolamento locale di igiene ed a quanto espressamente previsto dal presente capitolato, fermo restando la prevalenza sulla normativa interna dei regolamenti e delle direttive comunitarie autoapplicative non condizionate.

TITOLO IV - CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI OCCORRENTI PER LA PREPARAZIONE DEI PASTI

ART. 26 - CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le derrate alimentari impiegate per la preparazione dei pasti e le bevande devono essere conformi ai requisiti previsti dalle vigenti leggi in materia che qui si intendono tutte richiamate ed alle linee guide allegate al presente capitolato.

In particolare è tassativamente vietato l’uso di alimenti sottoposti a trattamenti transgenici.

ART. 27 - ETICHETTATURA DELLE DERRATE ALIMENTARI

Le derrate alimentari devono avere confezione ed etichettatura conformi alle leggi vigenti.

Non sono ammesse etichettature incomplete e non in lingua italiana.

ART. 28 - GARANZIE DI QUALITA’

L’Impresa aggiudicataria deve acquisire dai fornitori e rendere disponibili al Comune, idonee certificazioni di qualità e dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle vigenti leggi in materia che s’intendono tutte richiamate ed, inoltre, rendersi disponibile a dichiarazioni di conformità delle derrate alimentari alle specifiche tecniche delle tabelle merceologiche.

TITOLO V - IGIENE DELLA PRODUZIONE

ART. 29 - IGIENE DELLA PRODUZIONE

La produzione dei pasti preso il centro produzione pasti, deve rispettare gli standard igienici previsti dalle Leggi vigenti e nello specifico quanto previsto dal D.Lg.vo 155/97. Le linee di processo devono essere predisposte in modo tale da evitare contaminazioni crociate. Deve essere rispettato il principio della "marcia in avanti".

L'Impresa aggiudicataria deve sottoscrivere un proprio regolamento di norme igieniche, che la stessa si impegna a far rispettare al proprio personale addetto; tale regolamento deve essere esposto in copia nei plessi scolastici e fornito in copia al Comune.

Ogni variazione e/o aggiornamento dello stesso deve essere fornito in copia al Comune. Durante tutte le operazioni di produzione, le finestre devono rimanere chiuse e l'impianto di estrazione d'aria dovrà essere in funzione.

Il personale non deve effettuare più operazioni contemporaneamente al fine di evitare rischi di contaminazioni crociate.

L'utilizzo di guanti monouso è obbligatorio per il personale addetto alla preparazione dei piatti  freddi, quali prosciutti, formaggi, insalata di riso, ortaggi crudi, ecc.

L'utilizzo dei guanti monouso è obbligatorio, sia durante le fasi di monda e porzionatura delle carni crude, che durante le operazioni di porzionatura delle carni cotte, quali arrosti e brasati. 

I guanti monouso devono essere sostituiti tra una operazione e l'altra.

ART. 30 - CONSERVAZIONE DELLE DERRATE

I magazzini ed i frigoriferi devono essere tenuti in perfetto stato igienico ed in buon ordine.

Il carico dei frigoriferi deve essere compatibile con la potenzialità dell'impianto frigorifero.

I prodotti sfusi non debbono essere a diretto contatto con l'aria sia nei magazzini che nei frigoriferi.

Nessun contenitore per alimenti, specie se in banda stagnata, deve essere riutilizzato. Ogni qual volta venga aperto un contenitore in banda stagnata ed il contenuto non venga immediatamente consumato, tale contenuto dovrà essere travasato in altro contenitore di vetro o acciaio inox o altro materiale non soggetto ad ossidazione.

I sacchetti, le scatole e i contenitori metallici, una volta usati, vanno svuotati e gettati; il contenuto residuo va riposto in recipienti idonei per alimenti, con coperchio sui quali va apposta l'etichettatura originale corrispondente al contenuto.

Le carni, le verdure, i salumi, i formaggi e i prodotti surgelati dovranno essere conservati in scomparti refrigeranti distinti.

I prodotti cotti refrigerati prima del consumo, devono essere conservati in apposito frigorifero ad un temperatura compresa tra 1 ° e 6° C.

La protezione delle derrate da conservare deve avvenire solo con pellicola di alluminio idonea al contatto con gli alimenti o con altro materiale comunque conforme al D.P.R. 23 agosto 1982, n. 77.

I prodotti cotti dovranno essere conservati solo ed esclusivamente in contenitori di vetro o acciaio inox.

E' vietato l'uso di recipienti di alluminio.

I prodotti a lunga conservazione come pasta, riso, farina, ecc. devono essere conservati in confezioni ben chiuse, riportanti l'etichettatura completa.

Il magazzino deve essere ben ventilato e ben illuminato.

ART. 31 - RICICLO

E' vietata ogni forma di riciclo dei cibi preparati nei giorni antecedenti al consumo. Pertanto tutti i cibi erogati dovranno essere preparati in giornata.

TITOLO VI - MANIPOLAZIONE COTTURA

ART. 32 - MANIPOLAZIONE E COTTURA

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

ART. 33 - OPERAZIONI PRELIMINARI ALLA COTTURA E TECNOLOGIE DI MANIPOLAZIONE

Le operazioni che precedono la cottura devono essere eseguite secondo le modalità di seguito descritte:

· tutti gli alimenti dovranno essere cotti lo stesso giorno del consumo;

· tutti i prodotti congelati e/o surgelati prima di essere sottoposti a cottura, devono essere sottoposti a scongelamento in frigorifero a temperatura compresa tra 0° C e + 4° C, ad eccezione dei prodotti che vengono cotti tal quali;

· la porzionatura delle carni crude dovrà essere effettuata nella stessa giornata in cui viene consumata;

· la carne trita deve essere macinata lo sesso giorno del consumo;

· il formaggio grattugiato deve essere preparato in giornata;

· il lavaggio ed il taglio della verdura dovrà essere effettuato lo stesso giorno del consumo e non dovrà essere lasciata in acqua oltre il tempo necessario per il risciacquo;

· le operazioni di impanatura devono essere fatte nelle ore immediatamente antecedenti la cottura;

· le fritture tradizionali per immersione in olio non devono essere effettuate;

· i condimenti dovranno essere utilizzati a freddo, al termine della cottura;

· ogni cottura analoga alla frittura, deve essere realizzata in forni a termoconvenzione (frittate, cotolette, ecc.);

· tutte le vivande devono essere cotte nello stesso giorno in cui è prevista la distribuzione;

· le porzionature di salumi e formaggi devono essere effettuate nelle ore immediatamente antecedenti la distribuzione;

· legumi secchi: ammollo per 24 ore con due ricambi d’acqua;

· la frutta dovrà essere distribuita solo dopo un preventivo e rigoroso lavaggio;

· tutti gli alimenti deperibili non devono soggiornare a temperatura ambiente, oltre il tempo necessario alla loro manipolazione e preparazione;

· le materie prime acquistate fresche non dovranno essere congelate.

ART. 34 - PENTOLAME PER LA COTTURA

Per la cottura di tutti i cibi, compresi quelli per le diete speciali, devono essere impiegati esclusivamente pentolami in acciaio inox o vetro pirex.

I ragù ed i sughi devono essere cotti in brasiere.

La pasta, le minestre, i risotti devono essere cotti in caldaia in acciaio inox.

Non possono essere utilizzate pentole in alluminio.

TITOLO VII - MENU’ PER TUTTE LE UTENZE

ART. 35 - STRUTTURA DEL MENU’

Il pasto giornaliero sarà composto da: un primo piatto, un secondo piatto, un contorno, frutta fresca di stagione, pane e acqua. Tutti i piatti che compongono il menù, dovranno avere le grammature indicative previste dall’A.S.L. e con valori nutrizionali nel rispetto della normativa della L.R.

Il Comune può richiedere all’Impresa aggiudicataria la fornitura di pasti freddi o cestini da viaggio in casi particolari. Tali forniture oltre che per le gite scolastiche potranno essere richieste in caso di emergenze.

Cestino freddo:

· un panino con prosciutto cotto o formaggio

· un pacchetto di crackers o una barretta di cioccolato

· acqua minerale 500 ml.

· un succo di frutta

· un frutto.

Le variazioni del menù devono essere di volta in volta concordate con l’ufficio preposto del Comune. Nessuna variazione potrà essere apportata dall’Impresa aggiudicataria senza la specifica autorizzazione scritta del Comune.

L’Impresa aggiudicataria può, in via temporanea e previa comunicazione all’ufficio comunale preposto per la necessaria autorizzazione, effettuare una variazione di menù, nei casi di seguito elencati:

· guasto di uno o più impianti;

· interruzione temporanea del servizio per cause quali: sciopero, incidenti, interruzioni dell’energia elettrica;

· avaria delle strutture di conservazione dei prodotti deperibili.

TITOLO VIII - TABELLE DIETETICHE E MENU’
ART. 36 - TABELLE DIETETICHE

Le tabelle dietetiche dell’A.S.L. sono suscettibili di variazioni e di integrazioni in relazione a: stagionalità, gradi di accettazione da parte dell'utenza, sperimentazioni, proposte da parte degli organismi competenti (A.S.L. Unità di Nutrizione, ecc.), applicazione delle più avanzate indicazioni scientifiche in campo nutrizionale (LARN: livelli di assunzione raccomandati di energia e nutrienti per la popolazione italiana).

Esse sono attuate, ad alternanza, su quattro settimane di distribuzione.

Il Comune si riserva di modificare la stesura delle tabelle dietetiche a seguito dell'applicazione di riforme scolastiche, che modificassero le classi di utenza, concordando comunque le possibili variazioni con l'Impresa aggiudicataria.

ART. 37

MENU’ COMPATIBILI CON LE SCELTE RELIGIOSE

L'Impresa aggiudicataria deve garantire, in favore degli utenti che ne facciano richiesta al Comune, la erogazione di un menù compatibile con le scelte religiose.

Alle richieste di erogazione di menù differenziati per motivi religiosi, si applica la struttura del menù di cui agli articoli precedenti.

ART. 38

DIETE SPECIALI

L'Impresa aggiudicataria si impegna a preparare diete speciali, per comprovate situazioni patologiche, richieste dall'utenza mediante presentazione di certificato medico al competente Ufficio del Comune. Le diete devono essere formulate in aderenza al menù settimanale corrente.

ART. 39

DIETE DI TRANSIZIONE

L'Impresa aggiudicataria si impegna alla predisposizione di diete di transizione o "diete in bianco", qualora venga fatta richiesta entro le ore 9.00 dello stesso giorno.

Le diete in bianco, che non necessitano di prescrizione medica, se non superano la durata di 48 ore, sono costituite da un primo piatto di pasta o riso conditi con olio extra vergine di oliva, da una porzione di prosciutto cotto o altro, così come verrà concordato dalle parti, da un contorno, pane e frutta.

TITOLO IX - NORME CONCERNENTI LA DISTRIBUZIONE DEI PASTI

ART. 40 - SOMMINISTRAZIONE PORTATE

L'Impresa aggiudicataria deve garantire la somministrazione di tutte le preparazioni previste dai menù e nelle quantità previste dalle tabelle dietetiche.

In casi eccezionali e non prevedibili di esaurimento di alcune preparazioni, queste saranno sostituite da generi alimentari di pari valore economico e nutrizionale, previa autorizzazione del Comune.

ART. 41 - OPERAZIONI DA EFFETTUARE PRIMA E DOPO LA PREPARAZIONE

E LA DISTRIBUZIONE

I pasti sono preparati e distribuiti da personale dell'Impresa aggiudicataria nei locali ad uso refettorio dei plessi scolastici messi a disposizione dal Comune.

Il personale addetto alla preparazione ed alla distribuzione deve rispettare le seguenti prescrizioni:

1- lavare accuratamente le mani, togliere anelli e ori in generi;

2- indossare camice e copricapo, che devono essere sempre puliti e decorosi;

3- imbandire i tavoli disponendo ordinatamente tovagliette, tovaglioli, posate, bicchieri 
capovolti, piatti e bottiglie d’acqua sigillate;

4- procedere alla distribuzione solo dopo che tutti gli alunni abbiano preso posto a tavola;

5- prima di iniziare il servizio, effettuare l'operazione di taratura che consiste nel valutare la quantità di cibo espressa in volume o peso a cotto e/o a crudo, da distribuire ad ogni alunno;

6- non mettere olio, aceto e sale sui tavoli, ma procedere al condimento delle pietanze direttamente;

7- distribuire ad ogni commensale le quantità di cibo relative alle intere porzioni, 
distribuendo a richiesta ulteriori quantità sino all'esaurimento di quanto presente nel contenitore;

8- eseguire la distribuzione mediante idonei carrelli neutri e/o termici, sui quali vengono 
unicamente poste le vivande messe in distribuzione relative alle portate e le stoviglie appropriate;

9- aprire il contenitore solo nel momento in cui inizia la distribuzione onde evitare l'abbassamento della temperatura;

10- per la distribuzione devono essere utilizzati utensili adeguati;

11- la distribuzione del secondo piatto deve avvenire solo dopo che gli alunni hanno terminato di consumare il primo piatto;

12- distribuire la frutta dopo la consumazione del secondo piatto, concordando altre eventuali modalità con l'Autorità Scolastica ed il competente Ufficio Comunale.

ART. 42 - DISPOSIZIONI IGIENICO-SANITARIE

Per quanto concerne le norme igienico - sanitarie, si fa riferimento alla Legge 283 del 30/04/1962 e suo regolamento di esecuzione n. 327 del 26/03/1980 e s.m.i., nonché a quanto previsto dal Regolamento locale di Igiene e a quanto espressamente previsto dal presente capitolato.

TITOLO X - PULIZIA E IGIENE DELLE STRUTTURE DI PRODUZIONE E CONSUMO

ART. 43 - REGOLAMENTI

In caso di aggiudicazione l'Impresa aggiudicataria deve fornire al Comune le schede tecniche di sicurezza dei prodotti che intende utilizzare. Sono da preferire prodotti ecocompatibili.

L'Impresa aggiudicataria deve predisporre un piano di sanificazione presso il Centro di produzione pasti e presso i refettori e tenere un registro comprovante il rispetto di tale piano.

E' compito del personale addetto allo scodellamento dei pasti nei refettori provvedere, dopo il pasto, allo sbarazzo dei tavoli, al rigoverno e pulizia dei locali e degli arredi utilizzati per la ristorazione scolastica (refettori, locale accessorio, servizi igienici, spogliatoi).

ART. 44 - MODALITA’ DI UTILIZZO DEI PRODOTTI DI DETERSIONE

Tutti i detersivi devono essere utilizzati dal personale secondo le indicazioni fornite dalle case produttrici, con particolare attenzione per quanto concerne le concentrazioni e le temperature indicate sulle confezioni.

ART. 45 - DIVIETI

Durante le operazioni di preparazione, cottura e distribuzione delle derrate, è assolutamente vietato detenere nelle zone di preparazione, cottura e distribuzione: detersivi, scope, strofinacci di qualsiasi genere e tipo.

I detersivi e gli altri prodotti di sanificazione devono sempre essere conservati in locale apposito o in altri armadi chiusi ed essere contenuti nelle confezioni originali, con la relativa etichetta.

Le schede tecniche relative ad ogni prodotto utilizzato devono essere conservate presso il Centro Produzione Pasti e presso ogni refettorio.

ART. 46 - INTERVENTI ORDINARI E STRAORDINARI

Per quanto concerne gli interventi di manutenzione ordinaria e straordinaria sulle attrezzature comunali, sono a carico del Comune.

ART. 47 - RIFIUTI

Tutti i residui devono essere smaltiti nei rifiuti.

I rifiuti solidi urbani dovranno essere raccolti in sacchetti e convogliati, prima della preparazione dei pasti, negli appositi contenitori per la raccolta.

Nessun contenitore di rifiuti urbani (sacchi, pattumiere, scatoloni o altro) deve mai essere depositato, neanche temporaneamente, fuori dei locali delle cucine o dei refettori, nell'ambito dei cortili di pertinenza.

Detti contenitori dovranno essere conferiti direttamente nei cassonetti, sulla pubblica via.

E' tassativamente vietato scaricare qualsiasi tipo di rifiuto negli scarichi fognari (lavandini, canaline di scarico, ecc.).

L'Impresa aggiudicataria dovrà conferire in maniera differenziata agli appositi cassonetti, posti nelle vicinanze di ogni plesso scolastico, i rifiuti in plastica (bottiglie, flaconi, contenitori del latte, ecc.), in vetro, in carta, cartone e lattine.

L'Impresa aggiudicataria si impegna a rispettare le norme e le regole dettate dal Comune in materia di raccolta differenziata e smaltimento dei rifiuti solidi urbani.

Il Comune si riserva la facoltà di richiedere all’Impresa aggiudicataria il ricic1aggio del materiale a perdere. Contenitori e pattumiere devono essere a pedale e munite di coperchio.

Le spese inerenti lo smaltimento dei rifiuti prodotti nei refettori sono a carico del Comune.

TITOLO XI - NORME DI PREVENZIONE E SICUREZZA ED ANTINFORTUNISTICA SUI LUOGHI DI LAVORO

ART. 48 - DISPOSIZIONI IN MATERIA DI SICUREZZA

E' fatto obbligo all'Impresa aggiudicataria al fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro di attenersi strettamente a quanto previsto dalla normativa in materia.

L'Impresa aggiudicataria deve, almeno una settimana prima dell'inizio del servizio, dimostrare di aver redatto il documento di cui all'Art. 4 del D.Lgs. 626/94, tenendolo a disposizione.

ART. 49 - DIVIETI

E' fatto divieto al personale dell'Impresa aggiudicataria di eseguire qualsiasi operazione non autorizzata e al di fuori dell’area di esecuzione del servizio, e di quanto previsto specificatamente dal relativo capitolato.

ART. 50 - IMPOSIZIONE DEL RISPETTO DELLE NORME DEI REGOLAMENTI

L'Impresa aggiudicataria deve porre in essere nei confronti dei propri dipendenti tutti i comportamenti dovuti in forma delle normative disposte a tutela della sicurezza ed igiene del lavoro e dirette alla prevenzione degli infortuni e delle malattie professionali.

In particolare imporrà al proprio personale il rispetto della normativa di sicurezza e ai propri preposti di controllare ed esigere tale rispetto.

L'Impresa aggiudicataria deve osservare e far osservare al suo personale tutte le disposizioni legislative, le norme interne ed i regolamenti vigenti all'interno delle aree del Comune di Castelli Calepio dei quali verrà idoneamente informato.

ART. 51 - NORME GENERALI PER L’IGIENE DEL LAVORO

L'Impresa aggiudicataria ha l'obbligo di garantire ai propri dipendenti impiegati nei servizi richiesti nel presente capitolato quanto previsto dal D.P.R. 303/56.

ART. 52 - SEGNALETICA DI SICUREZZA SUL POSTO DI LAVORO

L'Impresa aggiudicataria deve predisporre e far affiggere a proprie spese dei cartelli che illustrino le norme principali di prevenzione e antinfortunistica all'interno dei locali di preparazione, cottura, distribuzione, secondo quanto previsto dalle normative vigenti.

ART. 53 - NORME DI SICUREZZA NELL’USO DEI DETERGENTI E DEI SANIFICANTI

Il personale addetto alle operazioni di sanificazione deve obbligatoriamente fare uso di mascherine e guanti, quando l'utilizzo di tali indumenti è consigliato dalle schede di sicurezza.

ART. 54 - PULIZIA DI IMPIANTI ED ATTREZZATURE

Al termine delle operazioni le attrezzature presenti nel centro produzione pasti e nei refettori devono essere deterse e disinfettate. 

TITOLO XII - CONTROLLI DI QUALITA’ DELLA PRODUZIONE E DEL SERVIZIO

ART. 55 - DIRITTO DI CONTROLLO DEL COMUNE

E' facoltà del Comune effettuare, in qualsiasi momento, senza preavviso e con le modalità che si riterrà opportune, controlli presso il centro produzione pasti ed i refettori per verificare la rispondenza del servizio fornito dall'Impresa aggiudicataria alle prescrizioni contrattuali del presente capitolato speciale.

E' facoltà del Comune disporre, senza limitazioni di orario, la presenza presso la cucina ed i refettori, di propri incaricati, con il compito di verificare la corretta applicazione di quanto previsto nel presente capitolato e di quanto previsto dal progetto offerto dall'Impresa aggiudicataria.

ART. 56 - ORGANISMI PREPOSTI AL CONTROLLO

Gli organismi preposti al controllo sono:

·  i competenti Servizi di Igiene Pubblica Ambientale dell'A.S.L.;

·  le strutture specializzate eventualmente incaricate dal Comune;

·  la Commissione Mensa.

ART. 57 - TIPOLOGIA DEI CONTROLLI

I controlli sono articolati in ispezioni, controlli sensoriali, accertamenti analitici di laboratorio: essi saranno effettuati senza preavviso alcuno dagli organismi preposti.

I tecnici incaricati dal Comune ed i visitatori non devono interferire nello svolgimento del servizio, né muovere rilievo alcuno al personale alle dipendenze dell'Impresa aggiudicataria.

Il personale dell'Impresa aggiudicataria non deve interferire nelle procedure di controllo effettuate dai tecnici.

1) Le ispezioni riguardano:

· lo stato, le condizioni igieniche ed i relativi impieghi degli impianti, delle attrezzature, degli utensili;

· le materie prime, gli ingredienti e gli altri prodotti utilizzati per la preparazione dei prodotti alimentari;

· i prodotti semilavorati e i prodotti finiti;

· i materiali e gli oggetti destinati a venire a contatto con gli alimenti;

· i procedimenti di manutenzione, di disinfestazione, di disinfezione e di pulizia;

· l'etichettatura e la presentazione dei prodotti alimentari;

· i mezzi e le modalità di conservazione e stoccaggio delle derrate nei congelatori;

· l'igiene dell'abbigliamento del personale;

· controllo delle date di scadenza dei prodotti;

· i processi tecnologici per produrre e lavorare i prodotti alimentari;

· modalità di cottura;

· modalità di distribuzione;

· lavaggio e impiego di sanificanti;

· modalità di sgombero rifiuti;

· verifica del corretto uso degli impianti;

· caratteristiche dei sanificanti;

· modalità di sanificazione;

· stato igienico degli impianti e dell'ambiente;

· stato igienico-sanitario del personale addetto;

· stato igienico dei servizi;

· organizzazione del personale;

· controllo dell'organico;

· distribuzione dei carichi di lavoro;

· professionalità degli addetti;

· controllo delle quantità delle porzioni, in relazione alle tabelle dietetiche (in questo caso il controllo deve riguardare almeno l0 porzioni);

· modalità di manipolazione;

· controllo del funzionamento degli impianti tecnologici;

· controllo degli interventi di manutenzione;

· controllo delle attrezzature;

· controllo del comportamento degli addetti nei confronti del personale dipendente dal Comune;

· controllo dell'abbigliamento di servizio degli addetti;

· controllo delle modalità di trasporto dei pasti e delle derrate.

2) I controlli sensoriali riguardano la verifica degli standards dei prodotti, e dovranno essere effettuati su campioni prelevati dal personale dipendente dall'Impresa aggiudicataria o dai tecnici incaricati dal Comune;

3) Gli accertamenti analitici sono tesi all'accertamento degli indici microbiologici, chimici, fisici e merceologici attestanti la qualità e la salubrità dei prodotti.

Tali accertamenti possono essere compiuti sia dai laboratori dell' A.S.L. locale che dai laboratori di soggetti incaricati dal Comune.

Per l'effettuazione degli accertamenti analitici verranno compiuti prelievi di campioni alimentari nelle quantità ritenute necessarie agli accertamenti previsti.

Gli organismi istituzionali competenti preposti al controllo effettueranno i prelievi con le modalità disposte dalla vigente normativa.

I tecnici specializzati incaricati dal Comune effettueranno i prelievi utilizzando le quantità minime necessarie all'effettuazione delle analisi.

Nulla può essere richiesto al Comune per la quantità di campioni prelevati.

ART. 58 - IDONEITA’ SANITARIA DEI COMPONENTI GLI ORGANISMI DI CONTROLLO

I componenti gli organi di controllo devono essere muniti della documentazione richiesta dall'A.S.L locale di competenza.

Essi devono altresì indossare in sede di effettuazione dei controlli della qualità presso le cucine ed i refettori, apposito camice bianco e copricapo, nonché attuare comportamenti conformi alle normative igienico-sanitarie.

ART. 59 - METODOLOGIA DEL CONTROLLO QUALITA’

L'ispezione non deve comportare interferenze nello svolgimento della produzione.

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

ART. 60 - CONSERVAZIONE CAMPIONI

Al fine di individuare più celermente le cause di eventuali tossinfezioni alimentari, l'Impresa aggiudicataria provvederà a conservare, alla temperatura di 4° C. per 48 ore, un campione rappresentativo del pasto completo del giorno, in appositi sacchetti sterili. Tali sacchetti dovranno essere muniti di etichetta recante la data e saranno utilizzati nel caso si verifichino casi di intossicazione, per effettuare le necessarie analisi di laboratorio.

TITOLO XIII - PENALI

ART. 61 - PENALITA’ PREVISTE PER IL SERVIZIO DI FORNITURA, PREPARAZIONE

E SOMMINISTRAZIONE PASTI

Il Comune a tutela della norme contenute nel presente contratto, si riserva di applicare le seguenti penalità:

1- STANDARDS MERCEOLOGICI

1.1 - € 200,00

Mancato rispetto degli standards previsti dalle tabelle merceologiche.

1.2 - € 200,00

Confezionamento non conforme alla vigente normativa in materia.

1.3 - € 200,00

Etichettatura non conforme alla vigente normativa.
2- QUANTITA'

2.1- € 100,00

Non corrispondenza del numero dei pasti preparati al numero dei pasti ordinati.

2.2 - € 100,00

Totale mancata distribuzione di una portata.

2.3 - € 100,00
Mancato rispetto delle grammature, verificato su l0 pesate della stessa preparazione.

3- RISPETTO DEL MENU'

3.1 -  € 100,00

Mancato rispetto del menù previsto (primo piatto).

3.2 - € 100,00

Mancato rispetto del menù previsto (secondo piatto).

3.3 - € 100,00

Mancato rispetto del menù previsto (contorno).

3.4 - € 100,00
Mancato rispetto del menù previsto (frutta).

4- IGIENICO - SANITARI

4.1 - € 200,00
Rinvenimento di corpi estranei organici ed inorganici.

4.2 - € 200,00
Rinvenimento di parassiti.

4.3 - € 516,00
Rinvenimento di prodotti alimentari scaduti.

4.4 - € 200,00
Inadeguata igiene delle attrezzature e utensili.

4.5 - € 200,00
Mancato rispetto dei limiti di contaminazione microbica.

4.6 - € 300,00
Fornitura di pasti chimicamente contaminati, tali da essere inidonei all'alimentazione umana.

4.7 - € 300,00
Mancato rispetto del piano di sanificazione e pulizia presso le cucine ed i refettori.
4.8 - € 300,00
Conservazione delle derrate non conforme alla normativa vigente.

4.9 - € 250,00
Temperatura dei pasti non conforme alla normativa vigente.

4.10 - € 300,00
Mancato rispetto delle norme igienico - sanitarie da parte del personale operante presso le cucine.

4.11 - € 300,00
Mancato rispetto delle norme igienico - sanitarie da parte del personale addetto alla distribuzione, scoldellamento e rigoverno dei refettori.

5- TEMPISTICA

5.1 - € 150,00
Mancato rispetto dell'orario di inizio del pasto per un ritardo superiore a dieci minuti.
6- PERSONALE

6.1 - € 300,00
Mancato rispetto delle norme di cui al Titolo III del presente Capitolato Speciale d'Appalto.

TITOLO XIV - PREZZO E PAGAMENTO DEI PASTI

ART. 62 - PREZZO DEL PASTO

Con riferimento a quanto stabilito nei prezzi unitari dei pasti si intendono interamente compensati dal Comune all’Impresa aggiudicataria tutti i servizi comprese le derrate, le prestazioni del personale, le spese di contratto ed ogni altro onere espresso e non dal presente capitolato, inerente e conseguente al servizio di cui trattasi.

ART. 63 - PAGAMENTI

Il Comune liquiderà solo i pasti effettivamente prenotati e somministrati. Il pagamento dei corrispettivi avverrà in base alle singole fatture a scadenza mensile che saranno emesse dall’impresa aggiudicataria. Le fatture saranno pagate previa emissione di apposito mandato, entro 30 giorni dalla data di emissione della fattura.

TITOLO XV - CAUSE DI RISOLUZIONE DEL CONTRATTO

ART. 64 - CLAUSOLA RISOLUTIVA ESPRESSA

Ai sensi dell' art. 1456 del Codice Civile, costituiscono cause di risoluzione contrattuale, in aggiunta al caso disciplinato all'ultimo comma dell' art. 90, le seguenti ipotesi:

a) Apertura di una procedura concorsuale a carico dell'Impresa aggiudicataria;

b) Messa in liquidazione o in altri casi di cessione dell'attività dell'Impresa aggiudicataria;

c) Impiego di personale non dipendente dall'Impresa aggiudicataria;

d) Gravi violazioni e/o inosservanze delle disposizioni legislative e regolamentari nonché delle norme del presente capitolato in materia igenico-sanitaria;

e) Gravi violazioni e/o inosservanze delle norme del presente capitolato;

f) Gravi violazioni e/o inosservanze delle disposizioni legislative e regolamentari nonché delle norme del presente capitolato in materia igienico - sanitaria;

g) Gravi violazioni e/o inosservanze delle norme del presente capitolato relative alle

caratteristiche merceologiche;

h) Mancata osservanza del sistema di auto controllo ex D.Lgs. 26 maggio 1997, n.155;

i) Casi di grave tossinfezione;

j) Inosservanze delle norme di legge relative al personale dipendente e mancata applicazione dei contratti collettivi nazionali o territoriali;

k) Interruzione non motivata del servizio;

l) Sub-appalto totale o parziale del servizio non autorizzato;

m) Violazione ripetuta delle norme di sicurezza e prevenzione;

Nelle ipotesi sopra indicate il contratto sarà risolto di diritto con effetto immediato a seguito della dichiarazione del Comune in forma di lettera raccomandata, di volersi avvalere della clausola risolutiva.

Qualora il Comune intenda avvalersi di tale clausola, lo stesso si rivarrà sull'Impresa aggiudicataria a titolo di risarcimento dei danni subiti per tale causa.

La risoluzione avverrà con le clausole stabilite dal contratto.

ART. 65 - RISOLUZIONE PER INADEMPIMENTO

Fuori dai casi indicati al precedente articolo, il contratto può essere risolto per inadempimento di non scarsa importanza di clausole essenziali, senza necessità di provvedimento giudiziario, previa diffida con la quale venga indicato all'altro contraente un termine non superiore a giorni 10 dalla sua ricezione per l'adempimento.

Allo spirare di detto termine il contratto si intende risolto di diritto.

TITOLO XVI -  CONTROVERSIE

Art. 66  - FORO COMPETENTE

Qualunque contestazione o vertenza dovesse insorgere tra le Parti sull’interpretazione o esecuzione del presente contratto, sarà definita dal giudice ordinario. Foro competente di Bergamo.

TITOLO XVII - NORME FINALI

ART. 67 - RICHIAMO ALLA LEGGE ED ALTRE NORME

Per tutto quanto non espressamente previsto dal presente capitolato, si fa riferimento al codice civile ed alle disposizioni legislative vigenti in materia.

Allegati

Sono allegati al presente capitolato speciale d’appalto, divenendone parte integrante e sostanziale i seguenti allegati tecnici:

· Allegato n. 1

caratteristiche delle derrate alimentari

· Allegato n. 2

linee guida ASL per la ristorazione scolastica

· Allegato n. 3

Tabella menu estivo – scuola primaria

· Allegato n. 4

Tabella menu estivo – scuola secondaria

· Allegato n. 5

Tabella di sanificazione – operazioni giornaliere
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE  -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
Allegato 1) al Capitolato speciale

CARATTERISTICHE DELLE DERRATE ALIMENTARI

PER LE REFEZIONI SCOLASTICHE

…….SONO DA PRIVILEGIARE I PRODOTTI BIOLOGICI TIPICI, E TRADIZIONALI E QUELLI A DENOMINAZIONE PROTETTA…….

Art.59 comma 4 della Legge 488/99 Sviluppo dell’agricoltura biologica e di qualità (finanziaria anno 2000)

Pane comune ed integrale

Pane di farina tipo “0”, tipo “1” e integrale di pezzatura da 40/50 a 500g

Il pane deve essere formato esclusivamente da un impasto composto di farina di grano tenero tipo 0, acqua, sale, lievito naturale (in  quantità non superiore all’1 %) senza aggiunta di condimenti latte, fecola di patate, olio. Il pane dovrà avere le caratteristiche prescritte dalla legge vigente, privo di additivi e grassi aggiunti (strutto, grassi idrogenati, margarina, burro e qualsiasi altro tipo di grasso)

Deve essere prodotto giornalmente; non è ammesso l'utilizzo e la somministrazione di pane riscaldato o rigenerato o surgelato.

All’analisi organolettica il pane deve mostrare di possedere le seguenti caratteristiche:

- crosta dorata e croccante;

 - la mollica deve essere morbida, ma non collosa ; 

- alla rottura con le mani (o al taglio) deve risultare croccante con  crosta che si sbriciola leggermente, ma resta ben aderente alla  mollica.

Se si utilizza pane integrale, questo deve essere a lievitazione naturale  prodotto con farine derivate da frumento  coltivato con metodi naturali. Nella farina impiegata non devono  risultare residui di fitofarmaci e additivi. Le farine impiegate devono possedere le caratteristiche previste dalla Legge, art. 7-9 legge n. 580/67. La farina impiegata non deve risultare addizionata artificiosamente di  crusca. Il metodo biologico di coltura deve rispondere al Regolamento CEE n. 2092/91.

Approvvigionamento

Gli automezzi utilizzati per il trasporto del pane devono essere adibiti al solo trasporto dello stesso. Il trasporto del pane non deve avvenire promiscuamente ad altri prodotti.

Il pane deve essere trasportato in recipienti puliti, lavabili e muniti di copertura e chiusura (art. 26 Legge n° 580/67), in modo che risulti al riparo da polveri ed altri fonti di inquinamento. 

Per nessun motivo i contenitori devono essere stoccati, anche solo temporaneamente, direttamente sul suolo, bensì sempre sollevati da questo, sia nel centro cottura che presso i terminali di distribuzione. Ogni fornitura deve essere accompagnata da una dichiarazione riguardante il peso della merce, il tipo di prodotto e gli ingredienti.

Caratteristiche nutrizionali: come tutti gli alimenti a base di cereali, il pane fornisce prevalentemente carboidrati complessi, mentre la presenza di altri principi nutritivi varia a seconda del tipo. Il più valido dal punto di vista nutrizionale il pane è il prodotto con farina integrale, biologica, macinata a pietra e lievitato con pasta acida. Ricco di vitamine del gruppo B, minerali e fibre. I pani speciali conditi sono da consumare solo occasionalmente per via dell’elevato contento di grassi. E’ sconsigliabile utilizzare abitualmente pani conservati (pan carrè).

Farina di grano tenero

Caratteristiche di composizione e di qualità previste dalla legge n°580/67 e successive modificazioni. 

Il prodotto deve essere indenne da infestanti, parassiti e muffe. Le confezioni devono essere sigillate e senza difetti rotture o altro. Devono riportare tutte le dichiarazioni riguardanti il tipo di farina, il peso netto, il nome e il luogo di produzione nonché la data della durata di conservazione come da D.L.vo 109/92.

Confezioni da Kg.1. La consegna dovrà essere composta da prodotto con ancora 6 mesi di conservazione. 

Farina di mais

Ottenuta dalla macinazione del mais, dovrà provenire dall’ultimo raccolto. Non deve contenere parassiti animali né sostanze estranee che ne alterino le caratteristiche di odore e sapore. Dovrà essere ben conservata in sacchetti chiusi sui quali siano dichiarati il tipo di farina, il peso netto, il produttore, il luogo di produzione, la data di scadenza e il numero di lotto. Non é ammesso l’uso di farina precotta. Confezioni sigillate da Kg. l, 5, 10, 20. La consegna dovrà essere composta da prodotto con ancora 6 mesi di conservazione. 

Caratteristiche nutrizionali: la farina di mais è una buona fonte di amido ed è adatta per le diete senza glutine perché il mais non ne contiene.

Paste alimentari

Pasta e semola di grano duro 

La pasta deve essere di prima qualità ottenuta da raffinazione, laminatura e conseguente essiccamento di impasti prepararti esclusivamente con semola di grano duro e acqua. Se di tipo integrale deve essere prodotta con grano duro di provenienza biologica.

Deve essere consegnata essiccata ed in perfetto stato di conservazione, in confezioni integre, riportanti tutte le indicazioni previste dal D.L. 109/92, di pezzatura proporzionata alla quantità utilizzata nelle preparazioni dei singoli pasti. La consegna deve essere composta da prodotto con ancora 1 anno di conservazione.

Per ogni tipo di pasta devono essere specificate le seguenti caratteristiche:

a) tempo di cottura

b) resa (aumento del peso con la cottura)

c) tempo massimo di mantenimento delle paste cotte e scolate, entro il quale è garantita la conservazione di accettabili caratteristiche organolettiche (assenza di collosità)

d) tempo massimo di cottura entro il quale è garantito un mantenimento di accettabili requisiti organolettici, come il mantenimento della forma e assenza di spaccature.

Non deve presentarsi eccessivamente frantumata, alterata, avariata, colorata artificialmente. Non  deve mostrare, inoltre, in modo diffuso, presenza di macchie bianche o nere, bolle d’acqua, spezzature o tagli.

Quando rimossa non deve lasciare cadere polvere e farina.

Deve resistere alla cottura per circa 15', senza disfarsi, né diventare collosa o intorpidire l'acqua di cottura. I formati devono essere vari ed adeguati al tipo di preparazione. L'approvvigionamento previsto presso la cucina deve essere tale da non determinare uno stoccaggio della stessa merce per oltre 45 giorni.

Utilizzo

La pasta tende a continuare la cottura , anche dopo scolata, diventando scotta e collosa; quindi nel caso di pasto trasportato in contenitori termici, controllare molto bene i tempi di cottura e di trasporto, per ridurre i problemi di accettabilità.

Pasta per lasagne

Si richiede un prodotto con i seguenti ingredienti:

semola di grano duro, uova fresche pastorizzate, acqua e sale.

La pasta per lasagne deve essere esente da additivi chimici ed in particolare da conservanti e coloranti. 

Può essere surgelata o secca.

È consigliato l’utilizzo di pasta secca per la sua minore deperibilità che permette la conservazione in ambiente non refrigerato, purché fresco e asciutto.

Anche il prodotto surgelato da buoni risultati, ponendo però attenzione alla temperatura di conservazione (-18°C).

Semolino 

E’ il prodotto che si ottiene macinando i grani duri di frumento. Si differenzia dalla farina perché i granuli hanno un aspetto più grande. E’ ricco di glutine.

Deve rispondere ai requisiti di composizione ed acidità riportati nella legge n. 580/67 e successive modificazioni presenti nella legge n. 440/71. il prodotto deve risultare indenne da infestanti parassiti, larve, frammenti di insetti, da muffe o altri agenti infestanti. Non deve presentare alterazioni della caratteristiche organolettiche. Le confezioni devono pervenire intatte e sigillate, e devono riportare tutte le indicazioni previste dal D.L. 109/92. 

Gnocchi di patate

La confezione di gnocchi, sotto vuoto o congelati, dovrà riportare la dicitura “gnocchi di patate”, preferibilmente con la percentuale di almeno il 60% di patate o 70% di purea.

Non dovranno essere presenti  latte ed uova (allergie). 

La composizione indicativa è la seguente: acqua, farina di grano tenero, patate (fiocchi o purea ) fecola di patate, sale, acido sorbico.

Il trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura non superiore a 10°C.

Le confezioni dovranno essere composte da un quantitativo tale da soddisfare le necessità giornaliere senza avanzare parte del prodotto sfuso. Inoltre le confezioni dovranno riportare ben leggibile la data di scadenza.

La consegna dovrà essere composta da prodotto con ancora 30 giorni di conservazione.

E’ possibile l’utilizzo di gnocchi preparati anche con l’aggiunta di verdure (zucca, spinaci etc )

E’ vietato l’uso di preparati  in polvere per il confezionamento di gnocchi di patate.

Utilizzo

Gli gnocchi tendono facilmente ad attaccarsi tra loro; è preferibile utilizzarli quando il numero di pasti non è elevato e i tempi di trasporto ridotti al minimo.

Pasta per pizza

Preparata con farina di frumento tenero tipo “0” o “1”, , acqua, sale e lievito di birra, senza aggiunta di oli diversi dall’olio extra vergine di oliva, di grassi e additivi.

Il trasporto della pasta lievitata, qualora acquistata da panificio,  deve avvenire in recipienti idonei chiusi non ermeticamente.

Riso

Appartenente al gruppo “fino” o “super fino” e “parboiled”. Deve essere conforme alla legge del 18 marzo 1958 n. 325. e’ vietato qualsiasi trattamento del riso con agenti chimici o fisici o con l’aggiunta di qualsiasi sostanza che possa modificare il colore naturale o comunque alterarne la composizione naturale. 

Alla consegna il riso dovrà avere ancora 1 anno di conservazione.

Le confezioni devono pervenire intatte e sigillate; inoltre devono riportare tutte le indicazioni previste dal D.L. 109/92.

Farro, miglio ed orzo 

Farro e miglio decorticati, orzo perlato  devono presentarsi con grani uniformi, integri, puliti; non devono esserci tracce di semi infestanti. Il prodotto deve essere indenne da parassiti e corpi estranei.

Approvvigionamento

Le confezioni (in sacchi o in sacchetti) devono avere un minimo di conservabilità di 12 mesi.

È meglio evitare di acquistare sacchi di grosse pezzature per non tenere troppo tempo il prodotto in confezioni aperte.

Utilizzo

Questi cereali possono essere utilizzati per la preparazione di minestre, creme, zuppe…

Se si consumano cereali di tipo integrale, scegliere quelli provenienti da coltivazioni biologiche.

Crackers non salati in superficie all’olio d’oliva

Caratteristiche

Sono prodotti che dopo lievitazione e cottura, si presentano friabili e croccanti; per la bassa presenza di acqua mantengono le caratteristiche  ottimali fino a tre -quattro mesi.

Prodotti in conformità alle norme vigenti, D.P.R. 283 del 23/06/93, non devono contenere ingredienti o additivi non consentiti. Il condimento impiegato deve essere olio extra vergine d’oliva. Le confezioni devono esser chiuse, riportanti tutte le indicazioni previste e non devono presentare difetti. I prodotti devono essere freschi e non devono presentare odore, sapore o colore anormale e sgradevole.

Per la refezione scolastica vengono confezionati solitamente in monoporzioni con sacchetti di materiale destinato al contatto con alimenti che protegga il prodotto da ogni forma di insudiciamento, inquinamento ed umidità.

Utilizzo

Nella refezione scolastica sono da utilizzare per la merenda o lo spuntino, non come sostitutivo del pane.

Caratteristiche nutrizionali: il valore calorico dei crackers è molto più elevato di quello del pane perché provvisto di una percentuale di acqua molto scarsa.

Grissini 

Dovranno essere in bustine monoporzione da g. 15. si richiedono prodotti con la seguente composizione: farina di grano tenero 0 o 1 o integrale, olio d’oliva, lievito di birra, malto, sale. Gli ingredienti dovranno essere presenti anche secondo l’ordine citato.

Utilizzo

Nella refezione scolastica sono da utilizzare per la merenda, non come sostitutivo del pane.

Caratteristiche nutrizionali: come i crackers contengono una percentuale molto bassa di umidità, forniscono più calorie del pane.

Carni fresche refrigerate di cavallo, suino, vitellone 

Le forniture dovranno provenire da macelli e laboratori nazionali (impianti CEE) autorizzati ai sensi degli art. 3 e 4 (prescrizioni generali e specifiche di macelli, laboratori di sezionamento e depositi) e del D. Lgs. 286/94 e riconosciuti ai sensi dell’art. 13 del medesimo Decreto. Bollate ai sensi del D.M. 23/11/95 allegato A cap. XI punti 49/50. la cerne bovina deve provenire da animali di età compresa tra 10 e 22 mesi, nati nella comunità europea e allevati sul territorio nazionale a partire da un’età non superiore ai 10 mesi. L’etichettatura deve essere conforme agli art. 3/10 del D. M. agosto 2000 che forniscono indicazioni e modalità applicative del Regolamento CE 1760/2000. dovranno essere rispettate le disposizioni fornite dal D. Lgs. Del 14 aprile n. 286 e successive integrazioni e modificazioni. 

Il trasporto deve avvenire con automezzi muniti di regolare autorizzazione sanitaria, nel completo rispetto delle norme igienico-sanitarie così come per il personale che provvede al trasporto.

Le temperature di trasporto dovranno variare tra 0° e + 7°C come da D. P. R. 327 del 26 marzo 1980 e successive modifiche..

I tagli di carne dovranno essere confezionati sottovuoto e possedere i requisiti merceologici previsti per le carni non confezionate.

Le confezioni dovranno avere le seguenti caratteristiche:

· involucro integro, ben aderente alla carne

· etichettatura conforme al D.L. 109/92

· i materiali impiegati per il confezionamento sottovuoto devono essere conformi al D.M. 21 marzo 1973, aggiornato dal D.M. 22 luglio 1998 n. 338.

Sono ammessi tagli di carni surgelate provenienti da ditte autorizzate e recanti la dicitura “carni surgelate”, il loro  trasporto dovrà  avvenire  in condizioni igienico sanitarie ineccepibili in rispetto delle temperature indicate a norma di legge. 

La consegna dovrà essere composta da prodotto congelato da non oltre 6 mesi.

Tipologia dei tagli

I tagli suggeriti per le varie preparazioni:

· carni bovine: noce e rosa per scaloppine e arrosti; scamone, contro girello o fesa di mezzo per scaloppine, carne alla pizzaiola, spezzatini e carne da macinare; fesone di spalla per carne alla pizzaiola, brasato, spezzatini e da macinare

· carne di maiale: lonza

· carne di cavallo: noce, sottofesa, fesa francese.

Utilizzo

Lo scongelamento dovrà avvenire in cella frigorifera a +0°,+4°C, nelle confezioni originali o comunque proteggendo l’alimento da inquinamenti ambientali, per un tempo necessario proporzionato alle dimensioni delle confezioni ma comunque non oltre le 24 ore.

A completo scongelamento si dovrà procedere all’immediata cottura e al consumo. 

La cottura dovrà essere prolungata sino ad ottenere la temperatura adeguata anche al centro della carne  (la carne ben cotta perde il colore rosso assumendo la tinta grigiastra.

I tagli suggeriti per le varie preparazioni di carni bovine sono: noce e rosa per scaloppine e arrosti; scamone, contro girello o fesa di mezzo per scaloppine, carne alla pizzaiola, spezzatini e carne da macinare; fesone di spalla per carne alla pizzaiola, brasato, spezzatini e da macinare.

La carne di maiale non dovrà presentare striature di grasso e verrà utilizzato per le preparazioni il  taglio lonza.

Tra le carni di cavallo scegliere: la noce, la sottofesa, la fesa francese.

Nel caso di utilizzo di carne fresca macinata, questa operazione deve avvenire esclusivamente in loco cucina e solo se sono disponibili idonee attrezzature.

Carni refrigerate fresche di pollo, tacchino e coniglio

Si dovranno accettare forniture provenienti preferibilmente da allevamenti “a terra” nazionali, per pollo e tacchino, inoltre dovranno recare bollatura sanitaria conformità al capitolo XII dell’allegato n° l del D.P.R. 10.12.1997, n.495 e successive modifiche.

Per forniture di coscia (fusi), sottocoscia e petto le confezioni dovranno recare bollo sanitario conformemente al D.P.R citato.

Le confezioni dovranno avere in chiaro la data di scadenza. Si richiedono garanzie analitiche circa l’assenza nelle carni di residui di estrogeni e di antibatterici, oltre che l’assenza di Salmonella.

Per le carni di coniglio dovranno essere rispettate le disposizioni fornite dal D.P.R.30/12/92 n.559 e successive integrazioni e modificazioni. Scegliere conigli disossati con “marchio coniglio italiano”

Il trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura inferiore o uguale a +4°C.

Il consumo dovrà essere effettuato entro e non oltre 2 giorni dalla data di consegna.

E’ consentito l’utilizzo di prodotto surgelato purché effettuato da aziende autorizzate e a norma di legge con data di confezionamento non superiore ai tre mesi. Le forniture di tutte le carni dovranno essere di grammature da usarsi totalmente in giornata; è vietato decongelare parzialmente per tagliare un pezzo grande di carne e riporre in congelatore.

Utilizzo

Lo scongelamento dovrà avvenire in cella frigorifera a +0°, +4°C, nelle confezioni originali o comunque proteggendo l’alimento da inquinamenti ambientali, per un tempo necessario proporzionato alle dimensioni delle confezioni ma comunque non oltre le 24 ore.

A completo scongelamento si dovrà procedere all’immediata cottura e consumo.

La cottura dovrà essere prolungata sino ad ottenere la temperatura adeguata anche al centro della carne (la carne ben cotta perde il colore rossastro assumendo la tinta bianca)
Le forniture di tutte le carni dovranno essere di grammature da usarsi totalmente in giornata, è vietato decongelare parzialmente per tagliare un pezzo grande di carne e riporre in congelatore.
N.B.: non è consentito l’uso di prodotti carnei preconfezionati  (aggiunte di aromi, glutammati) e precotti (cotolette).

Caratteristiche nutrizionali: è preferibile alternare nell’arco della settimana le varie specie. Le carni di pollo e di tacchino appartengono alla categoria delle carni bianche, scarse di tessuto connettivo e quindi maggiormente digeribili. Non esistono differenze tra le proteine delle carni di pollo e le carni bovine. Anche la lonza appartiene alla categoria delle carni bianche. 

Pesce surgelato

Si potrà scegliere tra filetti di 

· tranci di pesce spada (Xiphias gladius);

· platessa (Pleuronectes platessa);

· halibut (Hippoglossus hippoglossus);

· tranci di smeriglio, tranci di palombo (Mustelus mustelus);

· nasello o merluzzo argentato(Merluccius merluccius);

· pollack d’Alaska (Theragra chalcogramma);

· limanda (Limanda limanda). 

· filetti di tonno fresco o surgelato (Thunnus thynnus);

I filetti o i tranci non devono presentare: frammenti di visceri, macchie di sangue localizzate, spine, frammenti di pelle, odore e colori anomali, caratteristiche organolettiche alterate.

Il pesce dovrà risultare perfettamente deliscato.

Deve essere esente da additivi.

Evitare pesce surgelato impanato (bastoncini).

La glassatura non deve essere superiore al 20% per la platessa e al 12 % per il merluzzo, il nasello e gli altri pesci indicati.

Le forniture dovranno provenire da impianti riconosciuti in ambito CEE.

Oltre al nome commerciale, sulla confezione è indicata obbligatoriamente la  zona di cattura o di allevamento. Si consiglia di scegliere i prodotti riportanti  le seguenti zone di cattura.

	ZONE DI CATTURA
	DEFINIZIONE DELLA ZONA

	Atlantico nord-orientale (Mar Baltico escluso)
	Zona FAO n. 27

	Mar Baltico
	Zona FAO n. 27 III d

	Atlantico sud-occidentale
	Zona FAO n. 41

	Atlantico sud-orientale
	Zona FAO n. 47

	Mar Mediterraneo
	Zona FAO 37.1, 37.2 e 37.3


Le forniture dovranno essere di grammatura tale da usarsi totalmente in giornata.

Ogni fornitura dovrà riportare ben in chiaro la data di scadenza e dovrà essere comunque oltre un anno dal giorno della consegna. 

Il trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura non superiore a -18°C.

Utilizzo

Lo scongelamento dovrà avvenire in cella frigorifera a +0°, +4°C, nelle confezioni originali o comunque proteggendo l’alimento da inquinamenti ambientali, per un tempo necessario proporzionato alle dimensioni delle confezioni ma comunque non oltre le 24 ore. Allo scongelamento i pesci non devono sviluppare odore di rancido e devono conservare una consistenza simile a quella del prodotto fresco.

A completo scongelamento si dovrà procedere all’immediata cottura e consumo.

Caratteristiche nutrizionali: i prodotti della pesca sono altamente nutritivi dal punto di vista proteico e sono assai digeribili. Anche il contenuto lipidico ha un notevole rilievo (1% nel merluzzo e nel palombo; circa il 24 % nel tonno). Il contenuto vitaminico dei pesci marini è costituito dalle vitamine del gruppo B, vitamina E e tracce di vitamina A. Infine, i più importanti sali minerali presenti nei pesci sono il potassio e il fosforo.  Il consumo di pesce può aiutare a prevenire l’insorgenza di malattie cardiocircolatorie essendo ricco di acidi grassi polinsaturi  della famiglia omega3. Una dieta bilanciata ne consiglia il consumo  almeno due o tre volte  alla settimana. 

Uova

Le uova dovranno provenire da centri di imballaggio specificamente autorizzati. Devono essere conformi al Reg. CEE 1907/90 e successivi aggiornamenti.

Dovranno essere di categoria “Extra” o “A” di peso compreso tra i 60 e i 65 grammi e dovranno presentare almeno le seguenti caratteristiche:

guscio 


pulito, intatto (*)

cuticola 

intatta

camera d’aria 

non superiore a 4 mm immobile

albume 

chiaro, limpido, di consistenza gelatinosa macchie e/o corpi estranei assenti

odore


privo di odori estranei

macula germinativa
 appena percettibile.

Gli imballi devono essere muniti di fascette o  dispositivi di etichettatura leggibili e recanti:

· nome o ragione sociale e indirizzo dell’azienda che ha imballato la merce

· il numero distintivo del centro di imballaggio

· la categoria di qualità e di peso

· il numero delle uova imballate

· la durata minima con le indicazioni di conservazione e utilizzo.

Le uova una volta sgusciate e poste su un piatto dovranno presentare:

tuorlo centrale, tondeggiante non appiattito

albume in due fasi ben evidenti e separate.

In acqua l’uovo deve adagiarsi sul fondo.

Rispetto al peso scelto si può tollerare il 5% di carenza di peso e di difettosità.

Uova categoria "a" extra

La consegna dovrà avvenire entro 3 giorni dalla data di confezionamento e il consumo dovrà avvenire entro i 10 giorni successivi alla consegna.

Uova categoria "a"

Alla consegna il prodotto dovrà avere 20 giorni dalla scadenza e il consumo dovrà avvenire entro i 5 giorni successivi alla consegna

Le uova dopo la consegna devono essere riposte in ambiente refrigerato (+4°C).

(*) E’ consigliabile l’utilizzo di ovoprodotti freschi pastorizzati limitatamente alla preparazione di frittate o per impanatura.

Uova intere emulsionate e pastorizzate: misto ottenuto dall’emulsione di tuorlo di uova nazionali, sgusciate fresche. Deve essere di colore giallo chiaro, pastorizzata e refrigerata in brick o contenitori sigillati a perdere , con chiusura a effrazione nelle pezzature da kg o,500 o 1 e conformi al D.L.. n.65 del 4/2/93

Caratteristiche nutrizionali: l’uovo è costituito per il 66% da albume o bianco d’uovo, il resto è rappresentato dal tuorlo o rosso d’uovo. Un uovo pesa circa 58 grammi e contiene circa 6 grammi di proteine e 5 grammi di grassi.

L’uovo è un’eccellente fonte di proteine che ugualmente ripartite fra albume e tuorlo sono le meglio utilizzate dall’organismo umano.

Il contenuto in colesterolo di un uovo  è di circa 250 mg. (l’apporto giornaliero di colesterolo consigliato per l’adulto è di 300 mg al giorno, mentre per il bambino in età scolare è di 100mg/ 100Kcal). Le uova sono ricche anche  di vitamine del gruppo B  e nel tuorlo sono presenti vitamina A, D, ed E, i cui valori sono però influenzati dalla composizione del mangime). 

Buono è anche il contenuto in minerali: Fosforo, calcio, potassio, sodio, zolfo, rame, zinco e ferro.

Prosciutto cotto nazionale senza polifosfati né caseinati

Dovranno essere prosciutti di produzione nazionale. 

Le forniture dovranno risultare composte da prosciutti provenienti da carni di cosce suine intere della migliore qualità con assenza di polifosfati, caseinati, proteine di soia e glutammati (E 620, E 621, E 622, E 623); non sono consentiti prosciutti ricostituiti.

La produzione, la conservazione, il confezionamento, l’etichettatura ed il trasporto della merce devono essere effettuate a norma di legge ed, in particolare, in conformità alle normative CEE.

La consegna dovrà essere composta da prodotto con ancora 60 giorni di conservazione.

All’esame organolettico non deve presentare patine esterne né odore sgradevole. Non deve presentare alterazioni di sapore, odore né idirescenza, picchiettatura, alveolatura o altri difetti.

Utilizzo 

Eliminare il grasso visibile.

Prosciutto crudo magro

Provenienti da stabilimenti CEE nazionali, con caratteristiche conformi al D.L. vo 537/92. Deve essere ricavato dalla lavorazione di cosce suine ben mature. La stagionatura non deve essere inferiore ai 10 - 12 mesi e non superiore ai 18 mesi. Se disossato dovrà essere ben pressato e confezionato sottovuoto, di peso non inferiore ai 6 Kg. Alla sezione deve presentare colore rosso chiaro e vivace, con lievissime infiltrazioni di grasso candido tra le masse muscolari. Il sapore dovrà essere dolce, delicato, moderatamente salato, l'aroma fragrante e privo di odori sgradevoli o anormali.

Utilizzo 

Non consumare il grasso visibile.

Caratteristiche nutrizionali: la digeribilità del prosciutto crudo comincia ad essere discreta dopo una stagionatura di almeno 8 mesi e diviene ottima tra i 12 ed i 18 mesi per diventare mediocre dopo tale periodo.

Bresaola (di manzo e di cavallo)

La bresaola deve essere ottenuta dalla fesa salata, asciugata e stagionata.

Dovrà provenire da animali di allevamento nazionale o comunitario conformemente al D.L. 537/92.

Affinché si sviluppino gli aromi tipici, la stagionatura si deve protrarre per circa uno-due mesi; il prodotto finale deve presentarsi ben stagionato, ma non eccessivamente secco, ben pressato, privo di tendini e grasso.

Dovrà essere esente da difetti di conservazione sia superficiali che profondi e non dovrà avere odore o sapore sgradevoli. Dalla composizione dovranno risultare assenti: qualsiasi componente del latte e glutammati. I residui di nitriti e nitrati devono essere nei limiti di legge. Sull’etichetta dovranno essere dichiarati le date di inizio e del termine della stagionatura, che dovrà essere di almeno un mese.

Caratteristiche nutrizionali: rispetto al prosciutto crudo è meno calorica e contiene meno grassi. Essendo un prodotto conservato con sale è sconsigliato l’uso frequente.

Latte

Dovrà provenire da stabilimenti posti sotto il controllo del S.S.N.; i contenitori dovranno esporre l’apposito “bollo CEE”.  

Il trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura non superiore di +4° C. per il prodotto fresco pastorizzato.

Per il consumo in preparazioni culinarie, potrà  essere utilizzato latte a lunga conservazione (UHT) parzialmente scremato o fresco pastorizzato omogeneizzato parzialmente scremato. Per le merende dovrà invece essere utilizzato latte fresco intero pastorizzato di alta qualità.
Latte UHT

La consegna dovrà essere composta da prodotto con ancora 2 mesi di conservazione

Deve essere utilizzato esclusivamente come ingrediente nella preparazione dei pasti 

Yogurt

E’ ottenuto da latte pastorizzato fermentato con Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, deve avere aspetto liscio, omogeneo, senza separazione di siero.

I conservanti e gli inibenti dovranno essere assenti e tale caratteristica dovrà essere presente in etichetta.

L’acidità determinata come acido lattico non dovrà essere inferiore a 0,8%.

II trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura di +2° +4°C.

Le confezioni dovranno riportare ben leggibile la data di scadenza.

La consegna dovrà essere composta da prodotto con ancora 15 giorni di conservazione.

Utilizzare solo yogurt bianco intero con fermenti lattici vivi, senza aggiunta di zuccheri o zuccheri d'uva; per il consumo di yogurt alla frutta acquistare yogurt al naturale a cui si aggiungerà frutta fresca di stagione. Non sono ammessi additivi né aromi naturali o artificiali.

L'acquisto deve essere nella settimana del consumo; eventuali avanzi di confezioni aperte non vanno conservate per uti​lizzi successivi.

Formaggi stagionati

Si consigliano i formaggi a denominazione d’origine e tipici perché tutelati ciascuno da un proprio Consorzio che garantisce ogni fase di lavorazione e commercializzazione.

FONTAL prodotto con latte intero, ASIAGO prodotto con latte intero, TALEGGIO prodotto con latte intero, EMMENTHAL BAVARESE prodotto con latte intero, BRANZI prodotto con latte intero,

ROBIOLA prodotta con latte intero.

Crescenza

La crescenza dovrà essere ottenuta da latte intero pastorizzato, fermenti lattici, caglio,  sale  e con dichiarazione “senza conservanti”.

Il trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili. 

Le confezioni dovranno riportare ben leggibile la data di scadenza.

La consegna dovrà essere composta da prodotto avente ancora almeno 15 giorni di conservazione.

Mozzarella/fiordilatte

Il prodotto dovrà essere ottenuto da latte intero pastorizzato, fermenti lattici, caglio sale e con dichiarazione “senza conservanti”.

Il trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili. 

Le confezioni dovranno portare ben leggibile la data di scadenza.

La consegna dovrà essere composta da prodotto con ancora 15 giorni di conservazione

Ricotta

E’ il prodotto ottenuto dalla coagulazione del siero di latte vaccino.

I conservanti dovranno essere assenti.

L’umidità non dovrà essere superiore a 60-65%.

Il trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili.

Le confezioni dovranno riportare ben leggibile la data di scadenza .

La consegna dovrà essere composta da prodotto con ancora 15 giorni di conservazione.

Non utilizzare formaggi fusi 

I formaggi devono indicare in etichetta quali ingredienti: latte, caglio e eventuale sale aggiunto.   

Parmigiano Reggiano (per secondo piatto e condimento) 

Deve riportare sulla crosta il marchio a fuoco “Parmigiano Reggiano

Deve essere stagionato almeno 18 mesi ed avere dichiarazione che confermi la stagionatura.

Burro

Si dovranno accettare forniture di solo burro proveniente da crema ricavata dal latte di vacca, sottoposto a pastorizzazione con aggiunta solamente di sale da cucina e non dovrà contenere né additivi né coloranti.

All’esame organolettico dovrà risultare di odore e sapore senza difetti, la struttura dovrà essere di buona consistenza e spalmabile, di aspetto omogeneo e con ripartizione di acqua uniforme.

Le confezioni dovranno essere originali e sigillate.

La consegna dovrà essere composta da prodotto con ancora 2 mesi di conservazione.

Il trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura non superiore a +2° +6°C.

Non è consentito l’utilizzo di margarina.

Olio extra vergine di oliva 

Le forniture dovranno essere conformi a quanto stabilito da Regolamento CEE 2568/91 dell’ 11 luglio 1991 e successive modifiche.

Il grado di acidità non deve superare l’ 1% del peso.

Si consiglia l’utilizzo dell’olio extra vergine d’oliva spremuto a freddo.
Le confezioni potranno essere da litro, dotate di buona chiusura o da 5 litri.

Si dovranno prendere delle precauzioni di stoccaggio, esempio:

 conservare l’olio al riparo da fonti di calore

 al riparo da luce diretta

 in luogo fresco

 mantenere sempre chiusa la bottiglia o la lattina se la confezione è stata parzialmente consumata

 in caso di utilizzo di lattine da 5 litri, il travaso deve essere effettuato in bottiglie in vetro scuro di buona chiusura. 

La consegna dovrà essere composta da prodotto con ancora 1 anno di conservazione.

Ortaggi e frutta

Devono essere di produzione nazionale e di stagione.

Non sono consentite né primizie né tardizie, ne prodotti provenienti da paesi extraeuropei.

I limiti dei fitosanitari devono essere rigorosamente compresi nei limiti previsti dalla legislazione vigente, e si dovrà inoltre richiedere al fornitore certificazione fitosanitaria e certificazione agronomica dei trattamenti sul campo dei prodotti consegnati.

Le patate, comuni e novelle, non devono presentare tracce di verde e di germinazione incipiente, essere immuni da virosi, funghi o parassiti ed esenti da odori.

I pomodori da insalata devono essere maturi in modo omogeneo non devono risultare mai completamente rossi o completamente verdi e adatti a essere consumati nello spazio di due o tre giorni.

La frutta deve essere intera, pulita, al giusto punto di maturazione e non presentare muffe o grinzosità della pelle.

Le mele, Golden, Delicious, Stark devono essere di peso compreso fra i 150 e i 180 grammi, 

Le pere devono essere di varietà Williams, Abate, Kaiser e di peso compreso fra 150 e 180 grammi.

Le pesche, a pasta bianca e gialla, devono avere  lo stesso peso di mele e pere.

Le banane devono essere intere e al giusto punto di maturazione.

Le albicocche e le prugne devono pesare tra i 60 e i 70 grammi.

I kiwi devono essere nazionali.

Le arance devono essere facilmente sbucciabili e pesare fra i 150 e i 180 grammi e avere minimo in succo fra il 30 e il 35%.

I mandaranci devono essere di peso compreso fra 60 e 70 grammi.

Ortaggi e legumi surgelati

Le forniture dovranno provenire da produttori nazionali presentare requisiti di antiparassitari entro i termini di legge ed un tenore di nitriti non oltre 5ppm.

Le confezioni dovranno essere originali e sigillate ed in grammatura tale da essere consumate totalmente in giornata.

La consegna dovrà essere composta da prodotto con ancora 1 anno di conservazione

Il trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura non superiore a meno 18°C.

Lo scongelamento dovrà avvenire in cella frigorifera a +0°,+4°C, nelle confezioni originali o comunque proteggendo l’alimento da inquinamenti ambientali, per un tempo necessario proporzionato alle dimensioni delle confezioni ma comunque non oltre le 24 ore.

A completo scongelamento si dovrà procedere all’immediata cottura.

Pomodori pelati

I pomodori pelati confezionati in banda stagnata dovranno essere provenienti dall’ultimo raccolto; all’atto della consegna il prodotto deve avere ancora 2 anni di conservazione.

Le confezioni dovranno essere pulite, non arrugginite, non ammaccate, non bombate, riportare in chiaro la data di scadenza ed il codice, impresso sul fondello, leggibile.  Internamente la confezione dovrà essere verniciata non solo sui fondelli ma anche sul corpo.

Per quanto riguarda i parametri chimici dovranno essere rispettati i limiti fissati dalla legge vigente con particolare riguardo alla quantità di buccia, interezza, presenza di parti vegetali estranee, marciumi e limite di muffe.

Legumi secchi

Dovranno provenire dall’ultimo raccolto, essere puliti,  di pezzatura omogenea, sani, privi di insetti, muffe e altri corpi estranei (come frammenti di pietrisco, steli ecc.).

Dovranno essere assolutamente privi di residui di pesticidi.

Confezioni da 500g o 1 Kg.

Gelato alla frutta (sorbetti)

Gelato industriale alla frutta senza coloranti, additivi o grassi idrogenati e con limitato tenore di zuccheri aggiunti.

Approvvigionamento

Dovranno essere confezionati in coppette da g 50-60, corredate da cucchiaino; per i gelati.alla frutta il trasporto dovrà avvenire alla temperatura di -10°C.

Alla consegna il prodotto dovrà avere ancora almeno 90 gg. di conservazione.

Utilizzo

I gelati vengono utilizzati soprattutto per le merende o a fine pasto d’estate NON in alternativa alla frutta.

Caratteristiche nutrizionali: il contenuto in grassi del gelato può essere anche molto elevato. Quelli più ricchi contengono panna, crema, ecc, quelli a più basso contenuto di grassi sono quelli alla frutta. Dal punto di vista igienico i gelati di provenienza industriale presentano maggiori garanzie, anche se a differenza di quelli artigianali (antiossidanti, addensanti, coloranti, aromatizzanti). L’ora della merenda pomeridiana è la più indicata per gustare il gelato.

Acqua minerale

Acqua minerale naturale confezionata.

Caratteristiche :

residuo fisso compreso tra 50 e 500 mg per litro

nitrati espresso come ione nitrico = assente, o comunque inferiore a 15 mg per litro.

Si dovranno prendere delle precauzioni di stoccaggio, esempio:

 conservare le bottiglie al riparo da fonti di calore 

 poste su idonei ripiani

 in luogo fresco

Sale da cucina, aromatizzanti, preparati per brodo

Sale marino iodato o sale addizionato con iodio.

Erbe aromatiche essiccate senza sale aggiunto.

Non utilizzare spezie.

Per quanto concerne gli alimenti non compresi in questo elenco si rimanda a quanto previsto dalle “Direttive della Regione Lombardia sulla ristorazione scolastica” - n. 4/44198 del 27 giugno 1989, n. 6/37435 del 17/7/1998 e alle norme legislative vigenti

Per eventuali richieste o proposte di altri prodotti da utilizzare per le preparazioni contattare l’ A.S.L. di Bergamo, rivolgendosi al personale incaricato della Vigilanza Nutrizionale nelle refezioni scolastiche.
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE  -  ASL  DI  BERGAMO

Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
· NOTE DELLE DERRATE ALIMENTARI

· PER ASILI NIDO​

…….SONO DA PRIVILEGIARE I PRODOTTI BIOLOGICI TIPICI, E TRADIZIONALI E QUELLI A DENOMINAZIONE PROTETTA,…….

Art.59 comma 4 della Legge 488/99 Sviluppo dell’agricoltura biologica e di qualità (finanziaria anno 2000)

Questa parte del documento integra e ridefinisce alcuni aspetti dell’approvvigionamento alimentare relativo ai soli asili nido.

Per una corretta gestione degli acquisti deve pertanto essere consultato tutto il documento
Pane 

Lievitazione naturale, non lavorato con grassi o oli aggiunti, ben cotto; formato ciabattine per consentire meglio la realizzazione delle grammature richieste quando viene affettato.

Torte

Esclusivamente confezionate dalla cucina

Pasta

Formati adeguatamente piccoli: farfalline, capelli d'angelo, maccheroncini, gramigna, conchigliette

Farina di mais

Deve provenire da produzione biologica, di grana non grossa, possibilmente integrale e macinata a pietra. E' possibile anche l'utilizzo di farina saracena per polenta mischiata a quella di mais.

Gnocchi di patate

Solo se confezionati dalle cucine da patate fresche e non da preparati per gnocchi

E’ vietato l'utilizzo di polveri o fiocchi di patate per confezionare gnocchi e purè.

Pizza

Solo se impastata e lievitata dalla cucina.

Carni vitellone. lonza. pollo, tacchino

Forniture di carni fresche, possibilmente nella giornata del confezionamento; per il vitellone tagli di filetto.

Pesce surgelato

Forniture di filetti o di cuori di nasello e di merluzzo perfettamente deliscati e garantiti dall'azienda produttrice.

Uova

Utilizzare solo uova "A extra" acquistate nella settimana del consumo.

Prosciutto cotto nazionale 

privo di polifosfati e caseinati , proteine di soia e glutammati (E 620, E 621, E 622, E 623); non sono consentiti prosciutti ricostituiti.

Verificare attentamente l'etichetta, per forniture già affettate fare richiesta al salumiere di certificare con etichetta la composizione del prodotto.

Latte

Per il consumo tal quale, dovrà esser utilizzato unicamente latte "fresco pastorizzato intero con definizione di Alta Quali​tà", acquistato in giornata da fornitura della Centrale del latte della giornata, il latte deve essere aperto e consumato in giornata.

Il latte deve essere utilizzato da confezioni aperte in giornata e completamente consumato o comunque non riutilizzabile in giornate successive.

Formaggi freschi

Devono tutti riportare in etichetta la non presenza di conservanti, la presenza di fermenti vivi (mozzarella e crescenza), la ricotta deve essere in confezioni sigillate dalla casa di produzione

Parmigiano Reggiano

E' l’unico consentito e deve essere di lunga stagionatura; non deve presentare umidità.

Yogurt

E’ ottenuto da latte pastorizzato fermentato con Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, deve avere aspetto liscio, omogeneo, senza separazione di siero.

I conservanti e gli inibenti dovranno essere assenti e tale caratteristica dovrà essere presente in etichetta.

L’acidità determinata come acido lattico non dovrà essere inferiore a 0,8%.

II trasporto dovrà avvenire in condizioni igienico sanitarie ineccepibili e alla temperatura di +2° +4°C.

Le confezioni dovranno riportare ben leggibile la data di scadenza.

La consegna dovrà essere composta da prodotto con ancora 15 giorni di conservazione.

Utilizzare solo yogurt bianco intero con fermenti lattici vivi, senza aggiunta di zuccheri o zuccheri d'uva; per il consumo di yogurt alla frutta acquistare yogurt al naturale a cui si aggiungerà frutta fresca di stagione.

L'acquisto deve essere nella settimana del consumo; eventuali avanzi di confezioni aperte non vanno conservate per uti​lizzi successivi.

Olio di oliva extra vergine

Scegliere oli di olive prodotte ai laghi o in Toscana e Umbria (sono più delicati), possibilmente con spremitura a freddo indicata in etichetta.

Ortaggi e frutta

Le forniture devono essere giornaliere o bisettimanali (lunedi, mercoledi), non devono essere utilizzate verdure a foglie rimaste la settimana precedente in cella frigorifera.

Acqua minerale

Solo ed esclusivamente in bottiglia di vetro, aperta e consumata in giornata. Per le varie età pediatriche consultare il pediatra dell'asilo.

Altri prodotti alimentari

Non utilizzare dadi, prodotti industriali per confezionare brodi; devono essere preparati esclusivamente dalla cucina da verdure fresche e/o surgelate.

Biscotti per la prima infanzia, preferibilmente confezionati con grano proveniente da produzioni biologiche, se richiesti biscotti senza latte e uovo.

Per i piccoli al di sotto di 12 mesi deve essere considerata la disponibilità di tutta la gamma di prodotti alimentari per la prima infanzia (farine senza glutine, cereali precotti, omogeneizzati, liofilizzati di carne, latti di proseguimento, camomilla, tisane,...) su richiesta specifica del pediatra dell'asilo.

Marmellata
Confettura di frutta qualità extra con il minimo di presenza del 60% di frutta. La dicitura: confettura extra dovrà essere visibile sull’etichetta.

Allegato 2) al capitolato speciale


DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO

          ASL DI BERGAMO

           Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
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LINEE  GUIDA

per la Ristorazione Scolastica

ANNO SCOLASTICO 2006 / 2007

MENU’  INVERNALE

La tabella dietetica proposta dall’ASL prevede la scelta giornaliera fra tre o quattro diversi menù (A, B, C, D), che potrà essere effettuata direttamente dalla scuola, che  potrà costruire una propria tabella dietetica nel rispetto dei seguenti criteri:

· per ogni settimana scegliere verticalmente all’interno di ciascun giorno tra i tre o i quattro menù previsti in tabella

· dopo aver operato la scelta, all’interno di ogni settimana è possibile interscambiare i giorni (ad esempio il menù del lunedì può essere servito il venerdì e viceversa)
· le scelte operate dovranno garantire il rispetto dell’alternanza dei vari alimenti così come presenti nella tabella originaria e precisamente:

· Formaggio una volta alla settimana

· Pesce una  o due volte alla settimana

· Uova due volte al mese (1° e 3° settimana)

· Legumi due volte al mese (2° e 4° settimana)

· Carne una o due volte alla settimana

E’ possibile mantenere alcuni pasti estivi particolarmente graditi anche nel menù invernale purchè vengano rispettati i criteri sopra riportati

MENU’  ESTIVO

La tabella dietetica proposta dall’ASL prevede la scelta giornaliera fra tre o quattro diversi menù (A, B, C,) che potrà essere effettuata direttamente dalla scuola, che  potrà costruire una propria tabella dietetica nel rispetto dei seguenti criteri:

· per ogni settimana scegliere verticalmente all’interno di ciascun giorno tra i tre menù previsti in tabella

· dopo aver operato la scelta, all’interno di ogni settimana è possibile interscambiare i giorni (ad esempio il menù del lunedì può essere servito il venerdì e viceversa)
· le scelte operate dovranno garantire il rispetto dell’alternanza dei vari alimenti così come presenti nella tabella originaria e precisamente:

· Formaggio una volta alla settimana

· Pesce una  o due volte alla settimana

· Uova quattro volte al mese  

Si consiglia di sostituire, 2 volte al mese, il pasto a base di uova con un pasto a base di legumi (da estrapolare dal menù invernale)

· Carne una o due volte alla settimana

E’ possibile mantenere alcuni pasti invernali particolarmente graditi anche nel menù estivo purchè vengano rispettati i criteri sopra riportati
INDICAZIONI DIETETICHE PER VEGETARIANI

NO CARNE

· Nei giorni in cui nella tabella dietetica sono previsti la carne o  gli affettati, presentare il primo piatto, il contorno, la frutta ed il pane presenti nel menù aumentando la grammatura riportata in tabella del 20%, così da garantire l’apporto calorico previsto per il pasto. 

Almeno 1 volta alla settimana sarebbe auspicabile  presentare, in sostituzione della carne, un secondo a base di pesce di mare fresco o surgelato

· Nei giorni in cui è presente la polenta con la carne servire polenta con legumi, contorno e frutta (utilizzare la grammatura del menù “polenta con lenticchie” )

· Nei giorni in cui sono previste le lasagne , servire pasta con legumi, verdura e frutta utilizzando la grammatura del pasto Lunedì IV settimana menù B delle tabelle comuni ( Pasta con ceci, insalata, frutta e pane)

NO CARNE E PESCE

· Nei giorni in cui nella tabella dietetica sono previsti carne, affettati  o pesce presentare il primo piatto, il contorno, la frutta ed il pane presenti nel menù aumentando la grammatura riportata in tabella del 20%, così da garantire l’apporto calorico previsto per il pasto.

·  Nei giorni in cui è presente la polenta con la carne servire polenta con legumi, contorno e frutta (utilizzare la grammatura del menù “polenta con lenticchie” )

· Nei giorni in cui sono previste le lasagne , servire pasta con legumi, verdura e frutta utilizzando la grammatura del pasto Lunedì IV settimana menù B delle tabelle comuni 
( Pasta con ceci, insalata, frutta e pane).

NO CARNE, PESCE , UOVA E FORMAGGIO

· Nei giorni in cui nella tabella dietetica sono previsti carne, affettati, uova, pesce o formaggio presentare il primo piatto, il contorno, la frutta ed il pane presenti nel menù aumentando la grammatura riportata in tabella del 20%, così da garantire l’apporto calorico previsto per il pasto.

· Nei giorni in cui è presente la polenta con la carne servire polenta con legumi, contorno e frutta (utilizzare la grammatura del menù “polenta con lenticchie” )

· Nei giorni in cui sono previsti: la pizza, o la pasta al forno o le lasagne o i cannelloni di ricotta, servire pasta con legumi, verdura e frutta utilizzando la grammatura del pasto Lunedì IV settimana menù B delle tabelle comuni ( Pasta con ceci, insalata, frutta e pane

MODIFICA MENU’ PER MOTIVI RELIGIOSI

NO CARNE DI MAIALE

· La carne di maiale dovrà essere sostituita con altri tipi di carne (tacchino, pollo, cavallo, manzo) utilizzando la medesima grammatura

· Il prosciutto crudo dovrà essere sostituito con bresaola di manzo o di cavallo utilizzando la medesima grammatura

· Il prosciutto cotto dovrà essere sostituito con mozzarella utilizzando la medesima grammatura

NO CARNE DI BOVINO

· La carne di bovino dovrà essere sostituita con altri tipi di carne (tacchino, pollo, cavallo, lonza) utilizzando la medesima grammatura

· La bresaola di manzo dovrà essere sostituito con bresaola di cavallo utilizzando la medesima grammatura

NO CARNE

· Nei giorni in cui nella tabella dietetica sono previsti la carne o gli affettati, presentare il primo piatto, il contorno, la frutta ed il pane presenti nel menù aumentando la grammatura riportata in tabella del 20%, così da garantire l’apporto calorico previsto per il pasto. 

Almeno 1 volta a settimana sarebbe auspicabile presentare, in sostituzione della carne, un secondo a base di pesce di mare fresco o surgelato.

· Nei giorni in cui è presente la polenta con la carne servire polenta con legumi, contorno e frutta (utilizzare la grammatura del menù “polenta con lenticchie” )

· Il prosciutto cotto dovrà essere sostituito con mozzarella utilizzando la medesima grammatura

· Nei giorni in cui sono previste le lasagne , servire pasta con legumi, verdura e frutta utilizzando la grammatura del pasto Lunedì IV settimana menù B delle tabelle comuni ( Pasta con ceci, insalata, frutta e pane)
DIETA IN BIANCO

La dieta in bianco generalmente è rivolta a coloro che soffrono di stati di chetosi (acetone), gastriti o gastroduodeniti, di enteriti in via di risoluzione (non deve essere più presente diarrea) o stati post influenzali che richiedono un periodo di cautela nella rialimentazione.

· La richiesta di dieta in bianco DI NORMA deve essere effettuata dal Pediatra o Medico di base, il quale rilascerà un certificato da consegnare alla scuola, che lo tratterrà agli atti. 

· La dieta in bianco potrà essere richiesta per iscritto e, solo per due giorni, anche dal genitore stesso nel caso di un evento acuto.

Generalmente si tratta di confezionare una dieta quasi priva di grassi animali (vanno eliminati burro, uova, latte intero e latticini ad esclusione di Parmigiano Reggiano e ricotta magra di vacca),salumi, carni grasse, dolci come budini, creme, gelati, panna, cioccolato, ecc.  

(NB: usufruire delle grammature medie indicate nella tabella dietetica in uso presso la scuola)

Utilizzare condimenti quali olio extra vergine d’oliva od olio mono seme (arachide, girasole, mais) da consumare CRUDI per evitare la scarsa digeribilità dei grassi sottoposti a cottura. 

Primi piatti

· Pasta o riso asciutti conditi con olio o salsa di pomodoro

· Polenta condita con salsa di pomodoro ed eventualmente poco Parmigiano Reggiano ben stagionato

Secondi piatti

· Pesce al vapore, lessato, alla piastra

· Carne magra al vapore, alla piastra, lessata

· Ricotta magra di vacca (con una percentuale di grasso uguale od inferiore all’8%)

Contorni

· Verdura cruda o cotta, lessata o stufata, condita con olio extra vergine d’oliva crudo, poco sale ed eventualmente limone

Frutta

· Libera a parte nei casi in cui viene consigliata la mela o la pera cotta

Indicazioni e consigli per  chi desidera variare ulteriormente il menù

Domande e risposte

( Posso sostituire il contorno di verdura, ad esempio zucchine, con delle patate?

NO, perché le patate hanno una composizione nutrizionale diversa da quella della verdura.

( Posso sostituire il contorno di verdura con dei legumi, ad esempio piselli o fagioli?

NO, perché i legumi hanno una composizione nutrizionale diversa da quella della verdura.

( Posso sostituire la tipologia di pesce indicata in tabella?

SI, purché venga utilizzato pesce di mare fresco o surgelato, come indicato nelle linee guida.

( Posso sostituire la carne con il pesce?

SI, come indicato nella tabella dietetica. E’ auspicabile che il pesce sia proposto ai bambini un paio di volte la settimana 

( Posso sostituire il pesce con il formaggio

NO, perché il pesce ha una composizione nutrizionale diversa da quella del formaggio.

( Posso sostituire la mozzarella con la crescenza?

SI, come indicato nelle linee guida
( Posso sostituire il primo piatto asciutto con un primo piatto in brodo?

SI, sostituendo g 40 di pasta o riso o orzo o farro con g 160 di patate (lessate o al forno) che dovranno essere presentate in aggiunta al contorno di verdura e non in sostituzione.
( Posso sostituire il primo piatto in brodo (NON passati e zuppe di verdura) con un primo piatto asciutto?

SI, eliminando il pane ed utilizzando le seguenti grammature:  g 60 di pasta riso per la scuola materna, g 70 per la scuola elementare, g 80 per le medie

LASAGNE



Le lasagne, presenti nella tabella dietetica invernale il martedì menù D 4° settimana, possono essere sostituite con

pasta al ragù di carne

utilizzando gli ingredienti indicati per la preparazione delle lasagne, nelle medesime quantità (escludere il latte).

PIZZA
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Il giorno in cui si presenta la pizza, il Responsabile mensa può inserire il secondo piatto a base di prosciutto cotto utilizzando le grammature qui di seguito indicate.

SCUOLA MATERNA:

Farina di frumento g 75, acqua, sale e lievito qb, mozzarella fresca di vacca (() g 20), olio g 5, pelati g 50, origano qb.Prosciutto cotto al naturale (() g 15 Cornetti g 100, olio g 5 Pane comune g 20 Frutta g 150

SCUOLA ELEMENTARE:

Farina di frumento g 100, acqua, sale e lievito qb, mozzarella fresca di vacca (() g 35, olio g 6, pelati g 50, origano qb.Prosciutto cotto al naturale (() g 20 Cornetti g 150, olio g 6 Pane comune g 30 Frutta g 200
SCUOLA MEDIA:

Farina di frumento g 130, acqua, sale e lievito qb, mozzarella fresca di vacca (() g 50, olio g 6, pelati g 50, origano qb.Prosciutto cotto al naturale (() g 30 Cornetti g 150, olio g 5 Pane comune g 40 Frutta g 200
(() vedere le indicazioni contenute nelle caratteristiche delle derrate alimentari
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Qualora la cucina non fosse attrezzata per la cottura o preparazione della pizza, il Responsabile mensa potrà:

1) acquistare l’impasto o la pizza già pronta da un fornaio di fiducia avendo cura di fornire precise indicazioni sulla grammatura e la qualità degli ingredienti da utilizzare

2) sostituire con: pasta al pomodoro, formaggio, verdura di stagione, pane e frutta 

Nel caso 1 :

la scuola dovrà chiedere al fornitore una dichiarazione ai sensi del D.L.vo 155/97 (autocontrollo HACCP) relativa alla conformità igienico sanitaria delle operazioni di lavorazione e trasporto della pizza.

Nel caso 2  utilizzare le seguenti grammature

SCUOLA MATERNA:

Pasta g 60, pelati g 40, olio g 4, grana g 5 - Formaggio fresco g 45 - Verdura di stagione g 100, olio g 5 - Pane comune g 40 - Frutta di stagione g 150.
SCUOLA ELEMENTARE:

Pasta g 75, pelati g 50, olio g 4, grana g 5 - Formaggio fresco g 60 - Verdura di stagione g 150, olio g 5 - Pane comune g 60 - Frutta di stagione g 200.
SCUOLA MEDIA:

Pasta g 85, pelati g 50, olio g 5, grana g 5 - Formaggio fresco g 60 - Verdura di stagione g 150, olio g 8 - Pane comune g 80 - Frutta di stagione g 200.

VERDURA

[image: image12.jpg]



E’ possibile presentare nello stesso pasto due tipi di verdura (cruda, oppure cotta e cruda) e modificare il tipo di verdura indicata in tabella, avendo cura di garantire la VARIETA’ e la STAGIONALITA’.
FRUTTA
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La frutta di fine pasto, nelle scuole che lo desiderano, può essere servita a metà mattina.

Si può proporre la macedonia, purchè:

· Si utilizzi FRUTTA FRESCA

· Non si aggiunga zucchero

· Non si utilizzi frutta sciroppata

· Venga preparata non prima di un’ora dall’inizio del pranzo

Per evitare l’annerimento della frutta fresca si può aggiungere spremuta fresca di agrumi.

Una volta alla settimana, se i bambini la gradiscono, può essere presentata frutta cotta senza aggiunta di zucchero.

LEGUMI
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Si consiglia di alternare od associare le diverse varietà di legumi, in modo che i bambini possano conoscere i fagioli, i ceci, le lenticchie, i piselli, le fave, la cicerchia.

(cicerchia: è così chiamato il seme del Latyrus sativus, pianta originaria dell’Asia, coltivata nell’Italia centrale e sulle Isole. Il legume contiene 3 o 4 semi lisci, di color avorio.Dal punto di vista nutrizionale la cicerchia ha caratteristiche simile agli altri legumi.Prima della cottura deve essere tenuta a bagno per almeno 12 ore)

Di seguito si riportano alcune ricette che possono essere utilizzate nei giorni in cui il menù scelto prevede il 1° piatto o il piatto unico con i legumi ( polenta e lenticchie, pasta e ceci, zuppa di legumi, vellutata di piselli),  ricordando che i quantitativi di legumi e di olio da utilizzare sono quelli riportati nelle tabelle dietetiche

CROCCHETTE DI LENTICCHIE AL TIMO O CON SALSA DI POMODORO 

( in sostituzione della zuppa di legumi)

Lenticchie, patate,  uovo (facoltativo), qualche oliva snocciolata, pane grattugiato qb, salsa di pomodoro, scalogno, timo, noce moscata, olio extra-vergine di oliva, sale.

Cuocete le lenticchie per 50-60 minuti in acqua abbondante. Unite tutti gli ingredienti compreso le patate precedentemente lessate, lo scalogno tagliato finemente, un uovo (facoltativo) e qualche cucchiaio di pane grattugiato. Formate ora delle crocchette che passerete nel restante pangrattato e fatele poi dorare per 2-3 minuti per lato in una padella con un po’ di olio extra-vergine di oliva o scaldatele nel forno per circa 15 minuti. 

Potete anche servire le crocchette calde aggiunte alla salsa di pomodoro (tipo alla pizzaiola).

CECI IN UMIDO CON PATATE ( in sostituzione della vellutata di legumi o della zuppa di legumi)

Ceci, patate, olio extra vergine d’oliva, sale, prezzemolo, rosmarino

Lasciare in ammollo per 24 ore i ceci.

Lessare i ceci in abbondante acqua. A cottura ultimata porli in un’ampia pentola, dove precedentemente si è rosolato aglio e rosmarino, con le patate tagliate a pezzi, salare e cuocere per circa 20 / 30 minuti. Infine aromatizzare con il prezzemolo tritato e servire.

PATÈ DI LENTICCHIE  decorticate ROSSE (in sostituzione della polenta con lenticchie) 

Lenticchie rosse (decorticate), acqua,aglio, olio di girasole, sale.

Versate le lenticchie rosse (decorticate) in acqua leggermente salata e cuocetele per circa 10 minuti. In una pentola antiaderente mettete qualche cucchiaio di olio di girasole, fate insaporire l’aglio finemente tritato e le lenticchie cotte. Frullate tutti gli ingredienti e spalmate il patè ottenuto su crostini o fette di pane. 

PS: l’aglio può essere sostituito con la cipolla o con lo scalogno.

POLPETTINE DI PISELLI E DADINI DI VERDURA (in sostituzione della pasta con i ceci o pasta con legumi)

Piselli, pomodoro, olio extra vergine oliva, prezzemolo, scalogno o cipolla, sale

Ridurre i pomodori a dadini e condirli con olio, sale, prezzemolo e lasciarli riposare per circa una mezz’ora.

Frullare i piselli e travasare il composto in una ciotola, dove verrà unito all’olio, al  prezzemolo e cipolla (o scalogno) tritati finemente. Mescolare per circa 5 minuti sino a quando l’impasto risulta morbido.

Fare delle polpettine e cuocerle in forno (sino a cottura ultimata). Servire le polpettine calde con il contorno di pomodoro. 

PS: nella stessa ricetta è possibile (come indicato nelle linee guida) sostituire un legume con un altro, ponendo attenzione ai diversi tempi di cottura e ricordando che 10 grammi di legumi secchi corrispondono a 40 grammi di legumi freschi o surgelati

LATTICINI
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FORMAGGI
E’ possibile alternare vari tipi di formaggio, oppure presentarne nello stesso piatto due tipi  diversi (due mezze porzioni), avendo cura di sostituire e/o affiancare i formaggi seguendo lo schema di seguito riportato.
	Formaggi tra di loro sostituibili ed affiancabili  -  tipo 1

( grassi inferiore al 25% )

	Caciottina fresca

	Crescenza

	Fiocchi di formaggio magro

	Fior di latte

	Mozzarella di vacca

	Mozzarella di bufala


	Ricotta fresca di vacca
Può essere sostituita con formaggi tipo 1, avendo l’accortezza di dimezzare il quantitativo di alimento (ad es. g 50 di crescenza equivalgono a g 100 di ricotta)


	Formaggi tra di loro sostituibili ed affiancabili  -  tipo 2

( grassi superiori al 25% )

	Branzi

	Emmenthal

	Fontina

	Formai de mut

	Italico

	Parmigiano Reggiano

	Asiago

	Robiola

	Taleggio / Stracchino
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YOGURT

Il formaggio può essere sostituito da yogurt, laddove la scuola volesse proporre questo alimento a fine pasto, il mercoledì della prima settimana

Grammature di riferimento

Sostituzione del formaggio con yogurt intero

(Mozzarella  g 30 


corrisponde ad 

1 vasetto di yogurt intero** 

(servire la parte rimanente di formaggio come 2° piatto)

(Ricotta fresca di vacca g 40 
corrisponde ad 

1 vasetto di yogurt intero** 

(servire la parte rimanente di formaggio come 2° piatto)
Sostituzione del formaggio con yogurt alla frutta

(Mozzarella  g 40                        corrisponde ad     1 vasetto di yogurt intero alla frutta** 

(servire la parte rimanente di formaggio come 2° piatto)
(Ricotta fresca di vacca g 75   corrisponde ad   1 vasetto di yogurt intero alla frutta** (servire la parte rimanente di formaggio come 2° piatto)
(**Un vasetto di yogurt corrisponde a 125 gr

Lo yogurt puo’ sostituire il formaggio ma non la frutta, che pertanto dovra’ essere presente a fine pasto (o a metà mattina). 

Di seguito si riportano alcune ricette che potranno essere utilizzate in sostituzione di alcuni piatti a base di formaggio previsti nel menù, ricordando che le grammature del  formaggio  sono quelle riportate  nelle tabelle dietetiche

CROCCHETTE DI RICOTTA ( in sostituzione di formaggio fresco)
Ricotta, parmigiano, pangrattato, mele qb (facoltative)

Amalgamare la ricotta con il Parmigiano (utilizzare parte del Parmigiano previsto per il primo piatto), il pangrattato e le mele.

Formare delle polpettine e passarle in forno a 200° C per 20 minuti. Servire

TORTA CON FORMAGGIO E VERDURA ( in sostituzione delle crespelle)

Verdura di stagione (carote, zucchine, cavolfiore), uova, Parmigiano, ricotta, prosciutto cotto, farina, scorza di limone grattugiata.

NB: sostituire il latte con ricotta fresca di vacca, ricordando che g 100 di  latte corrispondono  a g 50 di ricotta fresca di vacca 

Lessare e frullare la verdura. Unire l’uovo, il Parmigiano, la ricotta, prosciutto cotto, la farina e la scorza di limone grattugiata.

Amalgamare bene gli ingredienti e porli in una teglia, precedentemente oliata e cosparsa di pane grattugiato, che verrà infornata a 200°C fino a cottura ultimata.

UOVA

[image: image17.jpg]



In sostituzione della frittata è possibile presentare l’uovo sodo o strapazzato, in modo che, sia il tuorlo che l’albume, siano ben cotti. Utilizzare gli ingredienti indicati in tabella.
SALUMI
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La bresaola di cavallo può essere sostituita con bresaola di manzo (tranne per i bambini affetti da allergia / intolleranza a latte e derivati)  o prosciutto crudo utilizzando le seguenti grammature.

Scuola materna
· bresaola di cavallo g 25 o bresaola di manzo g 25 o prosciutto crudo magro g 35

· bresaola di cavallo g 30 o bresaola di manzo g 30 o prosciutto crudo magro g 40

Scuola elementare

· bresaola di cavallo g 40 o bresaola di manzo g 40 o prosciutto crudo magro g 45

· bresaola di cavallo g 50 o bresaola di manzo g 50 o prosciutto crudo magro g 55

Scuola media

· bresaola di cavallo g 40 o bresaola di manzo g 40 o prosciutto crudo magro g 45

PESCE
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Si consiglia di alternare le diverse varietà di pesce, presentando di volta in volta qualità diverse di prodotti ittici diversificandone la modalità di cottura (vedere le indicazioni contenute nelle caratteristiche delle derrate alimentari)
Si riportano alcune ricette che possono essere utilizzate per la preparazione del pesce, ricordando che il quantitativo di pesce e di olio corrisponde a quello riportato nelle tabelle dietetiche.
CUORI DI MERLUZZO ALLO ZAFFERANO

Pesce, carote, sedano, cipolle, zafferano, olio, sale

Fare un soffritto con carote, sedano, cipolle, in cui adagiare il pesce fino a cottura.

Togliere il pesce dalla pentola, aggiungere lo zafferano e far restringere la salsa. Riadagiare il pesce nella pentola  e servire. 

PESCE CON CAPPERI ED OLIVE

Pesce, carote, sedano, cipolle, pomodoro, capperi, olive snocciolate, olio, sale

Fare un soffritto con carote, sedano, cipolle, in cui adagiare il pesce fino a cottura.

Togliere il pesce, aggiungere pomodoro, capperi ed olive snocciolate e far asciugare la salsa. Riadagiare il pesce , aggiungere prezzemolo ed origano. Servire

PESCE CON VERDURA

Pesce, carote, sedano, cipolle,verdura di stagione, olio, sale.

Fare un soffritto con carote, sedano, cipolle. Aggiungere la verdura (ad esempio zucchine, cipolle, peperoni) ed adagiare il pesce fino a cottura.

Togliere il pesce, far asciugare la salsa, riadagiare il pesce in pentola e servire. 

PESCE AL CARTOCCIO

Pesce, olio, sale, scorza di limone grattugiata, *erbe aromatiche, *pomodoro, *capperi, olive snocciolate (*a piacimento)

Adagiare il pesce nella carta di alluminio, aggiungere olio extravergine di oliva e, a piacimento, scorza di limone gr                                     attugiata, salvia, prezzemolo, capperi, olive, pomodoro. Chiudere il cartoccio e porlo in forno per 15 min. circa.

PASTA AL SUGO DI PESCE

Pasta. pesce, olio, aglio, pomodoro, prezzemolo,

Fare un soffritto con poco aglio (che può essere eliminato a fine cottura).Aggiungere i pelati, portarli a metà cottura, quindi aggiungere il pesce in base al tempo di cottura (calamari, vongole, sogliola o merluzzo).

Aggiungere al sugo del prezzemolo tritato e condire la pasta, precedentemente lessata.

CEREALI

[image: image20.jpg]



· Si consiglia di alternare pasta, riso, pane di tipo comune con prodotti di tipo integrale biologici.

· Si consiglia di alternare pasta, riso con altri cereali quali farro ed orzo.

· Si SCONSIGLIA di utilizzare farro ed orzo integrali in quanto, anche dopo cottura prolungata, risultano essere duri e difficilmente masticabili.

FESTE PARTICOLARI  

(Natale, Pasqua, carnevale)
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Sovente nelle scuole dove si festeggia il Natale, la Pasqua od il carnevale vengono portati alimenti e bevande (panettone, pandoro, colomba, frittelle) in quantitativi eccessivi (rispetto al numero dei bambini) e che continuano ad essere somministrati, a fine pasto o merenda, sino a loro esaurimento, spesso anche per dei mesi. 

Si ricorda che questi alimenti, pur facendo parte della nostra tradizione, non sono adatti per un uso abituale, in quanto particolarmente calorici e ricchi in grassi.

Si sottolinea inoltre l’importanza di leggere attentamente le etichette dei prodotti confezionati all’origine per evitare di somministrare alimenti allergizzanti ai bambini con allergie od intolleranze alimentari.

FESTE DI COMPLEANNO
Riteniamo importante fornire alcune linee di indirizzo.

· Scegliere un solo giorno del mese per festeggiare i compleanni evitando i giorni che prevedono per il pranzo il piatto unico o primi asciutti; se possibile far coincidere la festa di compleanno con le feste di classe (carnevale, Pasqua ecc.),. 

· Privilegiare giochi, balli, canti o altri momenti ludici rispetto al momento di consumo di dolci

· Nella cucina della scuola o nel centro cottura la ditta appaltatrice del Servizio di Ristorazione scolastica potranno essere preparate  torte dolci o salate. In alternativa, qualora la cucina non fosse attrezzata per la cottura o preparazione delle torte, il Responsabile mensa potrà acquistare la torta da un fornaio o pasticcere di  fiducia avendo cura di fornire precise indicazioni sulla grammatura e la qualità degli ingredienti da utilizzare. In tal caso la scuola dovrà chiedere al fornitore una dichiarazione ai sensi del D.L.vo 155/97 (autocontrollo HACCP) relativa alla conformità igienico sanitaria delle operazioni di lavorazione e trasporto della torta.

· In relazione alle bibite le scelte devono privilegiare l’acqua, anche minerale, seguita dalle spremute o dai succhi di frutta senza conservanti e zuccheri aggiunti; 

· In alternativa alle patatine, si suggerisce la proposta di pop-corn, prodotti in loco utilizzando olio extra vergine d’oliva in minima quantità, oppure crostini o crackers aromatizzati al rosmarino privilegiando quelli contenenti olio extra vergine d’oliva

· Evitare l’uso di noccioline o frutta secca salata, per l’alto contenuto in sale ed in particolare le arachidi salate per la forte capacità di creare problemi reattivi nei soggetti con intolleranza ed allergie alimentari; evitare prodotti dolciari industriali (es: caramelle gommose, ripiene, ciupa-ciupa) per l’alto contenuto di zuccheri semplici, conservanti e coloranti

· Gli alimenti d’avanzo devono essere restituiti e non possono essere più somministrati nei giorni successivi
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
Allegato 3) al Capitolato speciale

TABELLA ESTIVA PER LA SCUOLA PRIMARIA

	1° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A

ESTIVO
	Pasta al pomodoro

(Petti di pollo al latte

Piselli e carote

Pane integrale

Frutta
	Minestra di riso e patate

Piccatine al limone

Zucchine a julienne

Pane

Frutta
	Cannelloni con ricotta

e spinaci

Finocchi

Pane

Frutta
	Gnocchi al pomodoro

(Frittata alla verdura
Insalata mista

Pane

Frutta
	Risotto alla parmigiana

Sogliola al forno

Cornetti

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B

ESTIVO
	Farrotto allo zafferano

(Involtini di tacchino

Pomodoro

Pane integrale

Frutta
	Pasta al pomodoro

Insalata di pollo

Carote

Pane

Frutta
	(Insalata di cereale
Lattuga

Pane

Frutta
	Risotto giallo

(Frittata alle verdure
Insalata

Pane

Frutta
	Pasta al pomodoro

Crocchette di pesce

Finocchi

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C

ESTIVO
	Risotto al prezzemolo

(Bresaola di cavallo

Insalata

Pane integrale

Frutta
	Orzotto alle verdure

Arrosto di tacchino

Finocchi

Pane

Frutta


	(Pasta con ricotta

(se gradito aggiungere del pomodoro)
Cornetti

Pane

Frutta


	Orecchiette con verdura

Crocchette d’uovo

Carote

Pane

Frutta
	Fusilli al sugo di verdura

Insalata di calamari

Pomodori

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	


E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( Si auspica la sostituzione del secondo piatto con 140 gr. di pesce di mare cucinato al forno

(E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
TABELLA ESTIVA PER LA SCUOLA PRIMARIA

	2° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A

ESTIVO
	Pasta al pomodoro 

e basilico
Parmigiano Reggiano

Insalata mista

Pane integrale

Frutta
	Risotto con piselli

Pesce al forno

Carote

Pane

Frutta
	Gnocchetti al pesto

Spezzatino

Cornetti

Pane

Frutta
	Crepes ai piselli

Pomodori

Pane

Frutta
	Minestra di riso

e prezzemolo

(Arrosto di lonza

Finocchi

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B

ESTIVO
	Risotto con radicchio

Caprese

Cornetti

Pane integrale

Frutta
	Pasta con zucchine

Pesce in umido

Spinaci

Pane

Frutta
	Pasta agli aromi

Fesa di tacchino al latte

Lattuga

Pane

Frutta
	(Insalata di farro
Carote

Pane

Frutta


	Risotto giallo

(Petto di pollo alla diavola

Insalata

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C

ESTIVO
	Pizza margherita

Spinaci

Pane integrale

Frutta
	Pasta al pomodoro

Pesce impanato

Cornetti

Pane

Frutta
	Risotto con verdura

Petto di pollo al rosmarino

Finocchi 

Pane

Frutta
	Orzotto estivo

Uovo sodo

Insalata

Pane

Frutta
	Fusilli con verdura

(Bresaola di cavallo

Carote a fiammifero

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	


E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( Si auspica la sostituzione del secondo piatto con 140 gr. di pesce di mare cucinato al forno
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
TABELLA ESTIVA PER LA SCUOLA PRIMARIA

	3° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A

ESTIVO
	Risotto giallo

(Torta salata
Finocchi

Pane integrale

Frutta


	Pasta agli aromi

(Carne alla pizzaiola

Cornetti

Pane

Frutta
	Fusilli al sugo di verdura

Petto di tacchino al limone

Zucchine a julienne

Pane

Frutta
	Riso con piselli

(Frittata con verdura
Carote

Pane

Frutta
	Gnocchi al pomodoro

Sogliola impanata al forno

Lattuga

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B

ESTIVO
	Crespelle alle verdure

Spinaci e patate

Pane integrale

Frutta
	Pasta al pomodoro

(Coscia di pollo al forno

Lattuga

Pane

Frutta
	Risotto con verdura

Arrosto di lonza

Finocchi

Pane

Frutta
	Farro alla zafferano

Crocchette all’uovo

Insalata

Pane

Frutta
	(Pasta alla crema di sogliola
Carote

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C

ESTIVO
	(Pasta con legumi 

Prosciutto cotto

Insalata

Pane integrale

Frutta
	Risotto al prezzemolo

(Arrosto di tacchino

Pomodoro

Pane

Frutta
	Gnocchetti al pesto

Piccatine agli aromi

Carote a fiammifero

Pane

Frutta
	Pasta all’amatriciana

(Frittata alle zucchine
Pane

Frutta
	Risotto giallo

Pesce al forno

Cornetti

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	


E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( Si auspica la sostituzione del secondo piatto con 140 gr. di pesce di mare cucinato al forno
(E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
TABELLA ESTIVA PER LA SCUOLA PRIMARIA

	4° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A

ESTIVO


	Pasta al pomodoro e basilico

Uova sode

Carote

Pane integrale

Frutta


	Pasta al pesto

Petto di pollo al rosmarino

Pomodoro

Pane

Frutta
	Risotto giallo

Crocchette di pesce

Finocchi

Pane

Frutta
	Pizza margherita

Cornetti

Pane

Frutta
	Passato di verdura con crostini

Arrosto di tacchino

Patate in insalata

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B

ESTIVO
	Risotto con verdura

Frittata al forno

Insalata

Pane integrale

Frutta
	Farro alla parmigiana

Arrosto di lonza

Zucchine

Pane

Frutta
	Pasta al pomodoro

Pesce impanato al forno

Insalata mista

Pane

Frutta
	(  Gnocchi alla romana

Carote

Pane

Frutta
	Riso all’inglese

Spezzatino tenero

Finocchi

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C

ESTIVO
	( Pasta e piselli 

(Zucchine ripiene
Pane integrale

Frutta
	Risotto alla crema di spinaci

Carne alla pizzaiola

Insalata

Pane

Frutta
	Penne agli aromi

Insalata di mare

Carote

Pane

Frutta
	(Orzotto e formaggio
Spinaci e patate

Pane

Frutta
	Risotto al radicchio

Prosciutto crudo

magro e melone

Zucchine

Pane



	
	
	
	
	
	


( devono essere confezionati in loco. E’ possibile prepararli con br. vegetale e sostituire il latte con ricotta fresca di vacca g 60

E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

(E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente

[image: image26.png]



scuola primaria 
ESTIVO
	1°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A

ESTIVO
	Pasta g 80, pelati g 60, olio g 6, grana g 5. Pollo g 80, latte parz. screm. g 20, olio g 6. Piselli (*) g 50, carote g 80, olio g 6. Pane int. g 70. 

Frutta g 200.
	Riso g 40, patate g 100, olio g 5, grana g 8. Manzo g 100, olio g 5, limone qb. Zucchine g 100, olio g 5. Pane g 45. Frutta g 200.
	Pasta g 70, spinaci g 60, ricotta g 70, grana g 5, olio g 5, burro g 5, farina g 10, latte parz. scr. g 100. Finocchi g 100, olio g 5. Pane g 50. Frutta g 200.
	Patate g 130, farina g 30, pelati g 40, olio g 5. Uova n° 1.5, olio g 3

grana g 4, verdura qb. Insalata mista g 100, olio g 5. Pane g 60. Frutta g 200.

(gnocchi confezionati 

g 160)
	Riso g 70, olio g 5, burro g 4, grana g 6, brodo veg. qb. Pesce g 150, olio g 5, carote,sedano g 40, aromi qb. Cornetti g 100, olio g 5.

 Pane g 60. Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’B
ESTIVO
	Farro decorticato g 75, , olio g 6, grana g 5, brodo veg. qb., zafferano qb. 

Tacchino g 80, prosciutto crudo g 10, olio g 4. Pomodoro g 100, olio g 4. Pane int. g 80. Frutta g 200.
	Pasta g 70,olio g 5, pomodoro qb, basilico qb.

Pollo g 100, verdura mista g 80, olio g 5. Carote g 70, olio g 8.

Pane g 40. Frutta g 200.
	Cereale g 80,verdura mista g 50, piselli (*) g 50, patate g 50, olio g 5, grana g 5. mozzarella g 70.
Lattuga g 100,  olio g 5. 

Pane g 50. Frutta g 200.
	Riso g 80, zafferano qb, olio g 4, grana g 5, brodo veg. qb. Uovo n° 1,5, olio g 4. verdura qb. Insalata g 80, olio g 5. 

Pane g 60. Frutta g 200.
	Pasta g 70, pelati g 50, olio g 5, grana g 5, aromi qb. Pesce g 140, olio g 5, patate g 40, uovo g 6, pangrattato qb. Finocchi g 120, olio g 10. Pane g 50. Frutta g 200.

	
	
	
	
	
	

	Menu’C
ESTIVO
	Riso g 80, olio g 5, grana g 5,  prezzemolo qb, brodo veg. qb.

Bresaola g 40. Insalata g 80, olio g 10. Frutta g 200. Pane int. g 60.
	Orzo g 80, olio g 5, grana g 5, verdura mista g 100, brodo veg.qb. Tacchino g 100, olio g 5, brodo veg. qb. Finocchi g 150, olio g 5. Pane g 50. Frutta g 200
	Pasta g 80, olio g 5, grana g 10, timo qb, ricotta g 70

(parte della ricotta può essere servita come 2° piatto). 

Cornetti g 100, olio g 5. Frutta g 200. Pane g 60.
	Pasta g 80, olio g 5, grana g 5, verdura g 80. Uovo n° 1,5, patata g 40, grana g 5, olio g 3, pangrattato qb. Carote g 150, olio g 5. Pane g 40. Frutta g 200.
	Pasta g 80, verdura g 70 , olio g 5,

grana g 5.

Calamari g 150,

olio g5

prezzemolo qb Pomodori g 150, olio g 10. Frutta g 200.Pane g 60.


Nota bene:  (*) consumare piselli sia freschi che surgelati

(E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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scuola primaria

ESTIVO

	2°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A
ESTIVO
	Pasta g 80, pelati g 50, basilico q.b., olio g 5,

grana g 5

Parmigiano Reggiano g 45

Insalata mista g 100, olio g 5

Pane integrale g 70

Frutta g 200
	Riso g 70, olio g 6, grana g 5, piselli (*) g 50 brodo veg q.b.

Palombo g 140, olio g 6,

Carote g 100 e 

olio g 7

Pane g 50

Frutta g 200
	Gnocchetti g 70, olio g 5, grana g 5, basilico qb, pinoli qb.

Manzo g 80, olio g 5, pelati g 50, verdura mista g 50.

Cornetti g 150, olio g 5.

Pane g 60.

Frutta g 200.
	Latte p.s  g 200, uovo g 30, farina g 30, prosciutto cotto g 20, grana g 5, olio g 2, piselli (*) g 200.
Pomodori g 100, olio g 5

Pane g 70

Frutta g 200
	Riso g 40, olio g 3, burro g 4, grana g 5, prezzemolo,

brodo veg. q.b.

Lonza g 100, olio g 5, limone q.b.

Finocchi g 100

olio g 5

Pane 60

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’B
ESTIVO
	Riso g 80, radicchio g 50, 

cipolla g 30, olio g 4,

grana g 5, 

brodo veg. q.b. 

Mozzarella g 50, pomodoro q., origano q.b.

Cornetti g 150, olio g 4

Pane integrale g 80

Frutta g 200
	Pasta g 70 zucchine g 50, olio g 5,

 grana g 5

Nasello g 140, olio g 5,

 pelati qb

Spinaci g 100, olio g 10

Pane g 70

Frutta g 200
	Pasta g 70, olio g 5, grana g 7, aromi q.b.

Fesa tacchino g 90, latte p.s.

g 25

Lattuga g 80, olio g 6

Pane g 60

Frutta g 200
	Farro g 70,uovo n 1,5,carote, sedano, pomodori g 75 piselli (*) g 25, olio g 5 

Carote g 150, olio g 8.

Pane g 60.

Frutta g 200.
	Riso g 70, piselli (*) g 30, olio g 6, grana g 5, brodo vegetale q.b.

Petto di pollo g 100,olio g 6

aromi q. b.

Insalata g 80, olio g 6

Pane g 60

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’C
ESTIVO
	Farina tipo 0 g 100, olio g 6, mozzarella g 60, pelati g 50, origano q.b.

Spinaci g 100, olio g 6

Pane integrale g 40

Frutta 200
	Pasta g 70

pelati g 50,

olio g 6, 

grana g 5

Sogliola g 140,

olio g 6, pangrattato qb

Cornetti g 100

olio g 7,
Pane g 70

Frutta g 200
	Riso g 70

verdura g 50, cipolla g 30, olio g 6, grana g 5, brodo vegetale q.b.

Petto di pollo g 100, olio g 6,

rosmarino q.b.

Finocchi g 80,olio g 7

Pane g 60

Frutta g 200
	Orzo perlato g 70, zucchine, porri, cipolle g 75, olio g 5, grana g 5.

Uovo n 1,5
Insalata mista

g 130,

olio g 7

Pane g 60.

Frutta g 200
	Pasta g 60, pelati g 50, olio g 10, grana g 5, verdura

 mista qb.
Bresaola di cavallo g 50

Carote g 150, olio g 10

Pane g 60

Frutta g 200


Nota bene:  (*) consumare piselli sia freschi che surgelati

(E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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scuola primaria

ESTIVO
	3°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A
ESTIVO
	Riso g 70,olio g 4 grana g 5, cipolla e zafferano qb, brodo veg. qb.

Ricotta g 70, grana g 15, biete g 50,

 olio g 4, pangrattato qb.
Finocchi

 g 120, olio g4. 

Pane int. g 70,

Frutta g 200
	Pasta g 85, 

olio g 4,

aromi q.b. 

Manzo g 90, olio g 5,

 pelati g 50. 

Cornetti g 150, olio g 8.

Pane g 60. 

Frutta g 200.
	Fusilli g 65, pelati g 50, olio g 5, grana g 8, verdura 

mista g 40.

Tacchino g 85, olio g 5, farina g 7, limone qb.

Zucchine g 100, olio g 7. 

Pane g 60.

Frutta g 200
	Riso 75, olio g 5, grana g 4, piselli (*) g 50, cipolla,brodo veg. qb, 

Uovo n° 1, grana g 5,

olio g 5,

 verdura q.b.
Carote g 100, olio g 5.

Pane g 70.

Frutta g 200.
	Patate g 130, farina g 30, pomodoro qb, olio g 5, 

grana g 5.

Pesce g 150, olio g 7 limone,salvia, pangrattato qb.

Lattuga g 80, olio g 7.

Pane g 60.

Frutta g 200.

(gnocchi confezionati

 g 160)

	
	
	
	
	
	

	Menu’B

ESTIVO
	Latte p.s.

g 200, uovo g 30, farina g 30, prosc.cotto g 20 grana g 5, olio g 2, verdura qb.

Spinaci g70, patate g 150, olio g 5. 

Pane int. g 80.

Frutta g 200
	Pasta g 70, olio g 6,

grana g 5,

 pelati g 50. 

Coscia pollo g 100, olio g 5, brodo veg. qb.

Lattuga g 150, olio g 6.

Pane g 60.

Frutta g 200. 
	Riso g 70, olio g 5, grana g 5, cipolle qb, brodo veg. qb, verdura g30

Lonza g 100. olio g 5

Finocchi g 80, olio g 5.

Pane g 60.

Frutta g 200.
	Farro  g 80, olio g 3, grana g 5, zafferano qb, brodo veg. qb.

Uovo n° 1,5, olio g 5,

patata g 40, 

grana g 4.

pangrattato q.b.

Insalata g 100, olio g 4.

Pane g 50. Frutta g 200.
	Pasta g 70, olio g 10, grana g 5, pelati g 50, sogliola g 140. Carote g 120, olio g 10. 

Pane g 70. Frutta g 200.

	
	
	
	
	
	

	Menu’C

ESTIVO
	Pasta g 65, olio g 5, legumi (*) g 30, grana g 4.
Prosc. cotto al naturale g 70.

Insalata g 100, olio g 5.

Pane int. g 70.

Frutta g 200.
	Riso 80, olio g 5, grana g 5, prezzemolo brodo veg. q.b..

Petto tacchino

g 80, olio g 5.

Pomodori g 150, olio g 5,

Pane g 70.

Frutta g 200.
	Pasta g 80, olio g 5, basilico e pinoli q.b
Manzo g 100, olio g 5, 

aromi q.b.

Carote g 120, olio g 6.

 Pane g 55. 

Frutta g 200
	Pasta g 70, grana g 4, 

olio g 4, 

prosciutto cotto g 10,

pelati g 50, 

cipolla g 20.

Uova n° 1, olio g 7, grana g 4,

zucchini g 100 

Pane g 60. Frutta g 200. 
	Riso g 80, olio g 6, grana g 5, brodo veg. qb, zafferano qb, cipolle qb. Pesce g 150, olio g 6, 

Cornetti g 150, olio g 8.

Pane g 55. Frutta g 200.


· Nota bene:  (*) sia freschi che surgelati
(E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente

scuola primaria

ESTIVO
	4°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A
ESTIVO
	Pasta g 80, olio g 4, grana g 5, pomodoro g 50, basilico q.b.

Uovo 1,5

olio g 4

Carote g 130, olio g 5

Pane integrale g 70

Frutta g 200
	Pasta g 80, olio g 5,

 grana g 5,

basilico e pinoli q.b
Petto pollo 

g 100, olio g 5, rosmarino qb

Pomodori g 150, olio g 7

Pane g 60

Frutta g 200
	Riso g 70, olio g 5, grana g 4, brodo veg. qb, zafferano, cipolla qb.

Pesce g 140, olio g 5, prezzemolo e pangrattato qb, patate g 30, uovo g 6.

Finocchi g 100, olio g 7.

Pane g 40.

Frutta g 200.
	Farina tipo “0” g 100, olio g 6, mozzarella g 60, pelati g 50, origano qb.

Cornetti g 150, olio g 6

Pane g 30.

Frutta g 200.
	Verdura 

mista g 100, 

patate g 100, 

piselli (*) g 20, cavolfiore g 25, olio g 5,

 grana g 5, pane crostini g 20

Petto tacchino g 80, olio g 5

Patate g 150, olio g 5, prezzemolo qb

Pane g 60

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’B
ESTIVO
	Riso g 80, verdura g 50, olio g 5,

grana g 4

brodo vegetale qb.

Uovo n° 1,grana g 5, olio g 5.

Insalata g 80, olio g 5

Pane integrale g 75

Frutta g 200
	Farro decorticato g 70, olio g 5, burro g 3, grana g 10, brodo veg. qb

Lonza g 90, olio g 5,

aromi qb

Zucchini g 130, olio g 5

Pane g 70

Frutta g 200
	Pasta g 70

pelati g 50,

olio g 5,

grana g 5

Merluzzo g 130, pane grattugiato g 5, olio g 7
Insalata mista g 100, olio g 7

Pane g 70

Frutta g 200
	Latte parz.screm. g200,semolino g 75, uovo g 10, burro g 3, grana g 5,

olio g 6

Carote g 100

olio g 7

Pane g 60

Frutta g 200
	Riso g 70, olio g 7, grana g 5,

Petto di pollo g 80, piselli (*) g 40, zucchine g 20, patate g 30, olio g 6, latte p.s. g 10

Finocchi g 150

olio g 6

Pane g 50

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’C
ESTIVO
	Pasta g 70 piselli (*) g 50

olio g 6,

grana g 5
Zucchine

g 150,

 uovo n 1 

erbette g 30,

 grana g 5,

 patate g 100
Pane integrale g 60

Frutta g 200
	Riso g 70,

spinaci g 60, olio g 5 grana, 5, cipolla, brodo veg. qb

Manzo g 100

olio g 5

pelati q.b.

Insalata g 70

olio g 5

Pane g 60

Frutta g 200
	Pasta g 70

olio g 6, 

aromi qb.

Pesce di mare  g 140, olio g 5, prezzemolo qb,

limone qb 

Carote g 120,

olio g 10.

Pane g 70

Frutta g 200
	Orzo perlato g 45, carote, pomodori e sedano g 60, patate g 80,

 olio g 5, 

formaggio fresco g 65.
Spinaci g 120, patate g 100,olio g 5

Pane g 60

Frutta g 200
	Riso g 70,olio g 10, grana g 5, brodo vegetale e cipolla qb, radicchio g 30.

Prosciutto crudo magro 

g 80 e melone g 200.

Zucchini g 150, olio g 10.

Pane g 50. 


· Nota bene:  (*) sia freschi che surgelati

(E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO  -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
Allegato 4) al capitolato speciale

TABELLA ESTIVA PER LA SCUOLA SECONDARIA

	1° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A

ESTIVO
	Pasta al pomodoro

(Petti di pollo al latte

Piselli e carote

Pane integrale

Frutta
	Risotto al prezzemolo

Piccatine al limone

Zucchine a julienne

Pane

Frutta
	Cannelloni con ricotta

e spinaci

Finocchi

Pane

Frutta
	Gnocchi al pomodoro

(Frittata alla verdura
Insalata mista

Pane

Frutta
	Risotto alla parmigiana

Sogliola al forno

Cornetti

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B

ESTIVO
	Farrotto allo zafferano

(Involtini di tacchino

Pomodoro

Pane integrale

Frutta
	Pasta al pomodoro

Insalata di pollo

Carote

Pane

Frutta
	(Insalata di cereale
Lattuga

Pane

Frutta
	Risotto giallo

(Frittata alle verdure
Insalata

Pane

Frutta
	Pasta al pomodoro

Crocchette di pesce

Finocchi

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C

ESTIVO
	Risotto al prezzemolo

(Bresaola di cavallo

Insalata

Pane integrale

Frutta
	Orzotto alle verdure

Arrosto di tacchino

Finocchi

Pane

Frutta


	(Pasta con ricotta
(se gradito aggiungere del pomodoro)
Cornetti

Pane

Frutta


	Orecchiette con verdura

Crocchette d’uovo

Carote

Pane

Frutta
	Fusilli al sugo di verdura

Insalata di calamari

Pomodori

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	


E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( Si auspica la sostituzione del secondo piatto con 140 gr. di pesce di mare cucinato al forno

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
TABELLA ESTIVA PER LA SCUOLA SECONDARIA

	2° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A

ESTIVO
	Pasta al pomodoro 

e basilico
Parmigiano Reggiano

Insalata mista

Pane integrale

Frutta
	Risotto con piselli

Pesce al forno

Carote

Pane

Frutta
	Gnocchetti al pesto

Spezzatino

Cornetti

Pane

Frutta
	Crepes ai piselli

Pomodori

Pane

Frutta
	Risotto al prezzemolo

(Arrosto di lonza

Finocchi

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B

ESTIVO
	Risotto con radicchio

Caprese

Cornetti

Pane integrale

Frutta
	Pasta con zucchine

Pesce in umido

Spinaci

Pane

Frutta
	Pasta agli aromi

Fesa di tacchino al latte

Lattuga

Pane

Frutta
	(Insalata di farro
Carote

Pane

Frutta


	Risotto giallo

(Petto di pollo alla diavola

Insalata

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C

ESTIVO
	Pizza margherita

Spinaci

Pane integrale

Frutta
	Pasta al pomodoro

Pesce impanato

Cornetti

Pane

Frutta
	Risotto alle verdure

Petto di pollo al rosmarino

Finocchi

Pane

Frutta
	Orzotto estivo

Uovo sodo

Insalata

Pane

Frutta
	Fusilli con verdura

(Bresaola di cavallo

Carote a fiammifero

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	


E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( Si auspica la sostituzione del secondo piatto con 140 gr. di pesce di mare cucinato al forno

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO  -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
TABELLA ESTIVA PER LA SCUOLA SECONDARIA

	3° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A

ESTIVO
	Risotto giallo

(Torta salata
Finocchi

Pane integrale

Frutta


	Pasta agli aromi

(Carne alla pizzaiola

Cornetti in insalata

Pane

Frutta
	Fusilli al sugo di verdura

Petto di tacchino al limone

Zucchine a julienne

Pane

Frutta
	Riso con piselli

(Frittata con verdura
Carote

Pane

Frutta
	Gnocchi al pomodoro

Sogliola impanata al forno

Lattuga

Pane

frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B

ESTIVO
	Crespelle alle verdure

Spinaci e patate

Pane integrale

Frutta
	Pasta al pomodoro

(Coscia di pollo al forno

Lattuga

Pane

Frutta
	Risotto con verdura

Arrosto di lonza

Finocchi

Pane

Frutta
	Farro alla zafferano

Crocchette all’uovo

Insalata

Pane

Frutta
	(Pasta alla crema di sogliola
Carote

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C

ESTIVO
	(Pasta con legumi 

Prosciutto cotto

Insalata

Pane integrale

Frutta
	Risotto al prezzemolo

(Arrosto di tacchino

Pomodoro

Pane

Frutta
	Gnocchetti al pesto

Piccatine agli aromi

Carote a fiammifero

Pane

Frutta
	Pasta all’amatriciana

(Frittata alle zucchine
Pane

Frutta
	Risotto giallo

Pesce al forno

Cornetti

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	


E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( Si auspica la sostituzione del secondo piatto con 140 gr. di pesce di mare cucinato al forno

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE  -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
TABELLA ESTIVA PER LA SCUOLA SECONDARIA

	4° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A

ESTIVO
	Pasta al pomodoro e basilico

Uova sode

Carote

Pane integrale

Frutta


	Pasta al pesto

Petto di pollo al rosmarino

Pomodoro

Pane

Frutta
	Risotto giallo

Crocchette di pesce

Finocchi

Pane

Frutta
	Pizza margherita

Cornetti

Pane

Frutta
	Passato di verdura con crostini

Arrosto di tacchino

Patate in insalata

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B

ESTIVO
	Risotto con verdura

Frittata al forno

Insalata

Pane integrale

Frutta
	Farro alla parmigiana

Arrosto di lonza

Zucchine

Pane

Frutta
	Pasta al pomodoro

Pesce impanato al forno

Insalata mista

Pane

Frutta
	( Gnocchi alla romana

Carote a fiammifero

Pane

Frutta
	Riso all’inglese

Spezzatino tenero

Finocchi

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C

ESTIVO
	(Pasta e piselli 

(Zucchine ripiene
Pane integrale

Frutta
	Risotto alla crema di spinaci

Carne alla pizzaiola

Insalata

Pane

Frutta
	Penne agli aromi

Insalata di mare

Carote

Pane

Frutta
	(Orzotto e formaggio
Spinaci e patate

Pane

Frutta
	Risotto al radicchio

Prosciutto crudo magro e melone

Zucchine

Pane



	
	
	
	
	
	


( devono essere confezionati in loco. E’ possibile prepararli con br. vegetale e sostituire il latte con ricotta fresca di vacca g 60

E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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scuola secondaria 

ESTIVO

	1°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A

Estivo


	Pasta g 100, pelati g 50, olio g 5, 

grana g 5. 

Pollo g 100, latte parz. screm. g 20, olio g 5. 

Piselli (*) g 125, carote g 100, olio g 8. 

Pane int. g 50. 

Frutta g 200.
	Riso g 80, 

olio g 5,grana g 8

br. veg. q.b., prezzemolo q.b. Manzo g 100, olio g 5, limone qb. Zucchine g 120, olio g 7, Pane g 80. Frutta g 200.
	Pasta g 90, spinaci g 50, ricotta g 80, grana g 5, olio g 5, burro g 5, farina g 10, latte parz. scr. g 100. Finocchi g 100, olio g 5. Pane g 60. Frutta g 200.
	Patate g 160, farina g 50, pelati g 60, olio g 5, Uova n° 1.5, olio g 5, grana5,

verdura qb. Insalata mista g 100, olio g 7. Pane g 80. Frutta g 200.

(gnocchi confezionati 

g 230)
	Riso g 100, grana g 5, olio g 5, burro g 5, br. veg. qb.

Sogliola g 140, olio g 7, carote e sedano g 40

aromi qb.

Cornetti g 150, olio g 8.

Pane g 80.

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’B

Estivo
	Farro decorticato g 80, olio g 4, grana g 5, brodo veg. qb., zafferano q.b. Tacchino g 100, prosciutto crudo g 20, olio g 3 Pomodori g 150, olio g 5. Pane int. g 80. Frutta g 200.
	Pasta g 100, pelati qb, olio g 5.Pollo g 120, verdura mista g 60, olio g 5. Carote g 120, olio g 10. 

Pane g 50. Frutta g 200.
	Cereale g 80, mozzarella 

g 80, verdura mista g 50, piselli (*) g 60, patate g 100, olio g 3,

grana g 5.
Lattuga g 100, olio g 5. 

Pane g 60.

Frutta g 200.
	Riso g 80, zafferano qb, olio g 5, 

grana g 5, brodo veg. qb. Uovo n° 1,5, olio g 5. verdura qb. Insalata g 100, olio g 5.

Pane g 75. Frutta g 200.
	Pasta g 80, pelati g 50, olio g 6, 

grana g 5, aromi qb. Pesce g 150, olio g 7,

 patate g 50, uovo g 6, pangrattato qb. Finocchi g 150, olio g 10. Pane g 60. Frutta g 200.

	
	
	
	
	
	

	Menu’C

Estivo
	Riso g 90, olio g 5, grana g 5, zucca g 50, prezzemolo qb, brodo veg. qb.Bresaola g 40, olio g 5, grana g 4 Insalata g 70, olio g 7 

Frutta g 200.

Pane int. g 80
	Orzo g 80, olio g 5, grana g 5, verdura mista g 100, brodo veg.qb. Tacchino g 100, olio g 5, brodo veg. qb. Finocchi g 150, olio g 7. Pane g 60. Frutta g 200
	Pasta g 90, olio g 8,

 grana g 10, 

timo qb., 

ricotta g 80

(parte della ricotta può essere servita come 2° piatto). 

Cornetti g 100, olio g 7. Frutta g 200. Pane g 60.
	Pasta g100, olio g 4, grana g 5, verdura g 80. Uovo n° 1,5, grana g 5, olio g 5,

patata g 40, pangrattato 

g 20.

Carote g 150, olio g 5. 

Pane g 60. Frutta g 200.
	Pasta g 95, , verdura g 100, grana g 5,

 olio g 5.

Calamari g 140, olio g 5, prezzemolo q.b..

Pomodori

g 150

olio g 10.

Pane g 60.

Frutta g 200


Nota bene: (*) consumare piselli sia freschi che surgelati

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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scuola secondaria

ESTIVO

	2°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A

Estivo
	Pasta g 80, pelati g 50, basilico q.b., olio g 5, 

grana g 10

Parmigiano Reggiano g 50

Insalata mista g 150

olio g 5

Pane integrale
g 100

Frutta g 200
	Riso g 100, olio g 5, grana g 5, piselli (*) g 125,.brodo veg q.b.

Palombo g 140, olio g 7

aromi q.b

Carote g 100 e olio g 8

Pane g 50

Frutta g 200
	Gnocchetti g 80 olio g 6 grana g 5, pinoli, basilico q.b.

Manzo g 100, olio g 6, pelati g 50, verdura mista g 60

Cornetti g 150, olio g 7

Pane g 70

Frutta g 200
	Latte p.s.

 g 220, uovo g 35, farina g 35, prosciutto cotto g 30, piselli (*) g 250 olio g 3

grana g 5

Pomodori 

g 150,

olio g 5

Pane g 60

Frutta g 200
	Riso g 80, olio g 4, burro g 4, grana g 5, prezzemolo,

brodo veg. q.b.

Lonza g 100, olio g 5, limone q.b.

Finocchi g 150

olio g 5

Pane 55

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’B

Estivo
	Riso g 80, radicchio g 70, cipolla g 40, olio g 3, grana g 5, brodo vegetale q.b.

Mozzarella 

g 50, pomodori g 50, olio g 3

Cornetti
g 100,

olio g 4

Pane integrale g 85

Frutta g 200
	Pasta g 80 zucchine g 70, olio g 10, grana g 5

Nasello g 150, olio g 5,

pelati qb

Spinaci g 100, olio g 10

Pane g 75

Frutta g 200
	Pasta  g 85, olio g 5,

 grana g 5, aromi q.b.

Fesa tacchino g 100, 

latte p.s. g 30

Lattuga g 100, olio g 10

Pane g 60

Frutta g 200
	Farro g 85,

uovo n 1,5,

carote, sedano, pomodori g 75

piselli (*) g 30, 

olio g 5
Carote g 150

olio g 10

Pane g 70

Frutta g 200.
	Riso g 80,

zafferano q.b.,olio g 5 grana g 5, brodo vegetale q.b.

Petto di pollo g 120,olio g 5

aromi q. b.

Insalata g 100, olio g 10

Pane g 75

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’C

Estivo
	Farina tipo “0” g 130, olio g 6, mozzarella g 80, pelati

g 100, 

origano qb.

Spinaci g 150

olio g 5

Pane integrale g 50

Frutta 200
	Pasta g 100

pelati g 50,olio g 5,grana g 5

Sogliola g 140

olio g 5 pangrattato qb

Cornetti g 150

olio g 10,
Pane g 70

Frutta g 200
	Riso g 90

verdura g 50, cipolla g 30, olio g 6, grana g 5, br.veg.e

Petto di pollo g 100, olio g 5,

rosmarino q.b. Finocchi
g 100,olio g 7

Pane g 60

Frutta g 200
	Orzo perlato g 85, zucchini, porri, cipolle

 g 90
olio g 5, 

grana g 5, 

Uovo n 1,5
Insalata mista

g 150, 

olio g 10

Pane g 70

Frutta g 200
	Pasta g 90, pelati g 50, olio g 5, grana g 5, verdura mista qb.
Bresaola di cavallo g 40, olio g 5, 

grana g 5

Carote g 150, olio g 8

Pane g 60

Frutta g 200


Nota bene:  (*) consumare piselli sia freschi che surgelati

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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scuola secondaria.

ESTIVO

	3°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A

Estivo
	Riso g 80,olio g 4 grana g 5, cipolla e zafferano qb, brodo veg. qb.

Ricotta g 100, grana g 10, biete g 50,

olio g 4, pangrattato qb.
Finocchi g 120, olio g 5. 

Pane int. g 50,

Frutta g 200
	Pasta g 80, aromi qb, olio g 5, grana g 4. 

Manzo g 90, olio g 5, 

pelati g 50. 

Cornetti g 150, olio g 8.

Pane g 70. 

Frutta g 200.
	Fusilli g 100, pelati g 60, olio g 6 grana g 8, verdura mista q.b..

Tacchino g 90, olio g 8, 

farina q.b.,

 limone qb.

Zucchine g 100,

 olio g 8,. 

Pane g 60.

Frutta g 200
	Riso 100, olio g 4, grana g 5, piselli (*) g 100, cipolla,brodo veg. qb, 

Uovo n° 1,5 grana g 5,

olio g 5, verdura q.b.
Carote g 150, olio g 5.

Pane g 70.

Frutta g 200.
	Patate g 150, farina g 40, pomodoro qb, olio g 5, 

grana g 10

Pesce g 150, olio g 6 limone,salvia qb, pangr. qb.

Lattuga g 100, olio g 10

Pane g 80.

Frutta g 200.

(gnocchi confezionati 

g 230)

	
	
	
	
	
	

	Menu’B

Estivo
	Latte p.s.

g 220, uovo g 35, farina g 35, prosc.cotto g 30, grana g 5, olio g 3, verdura qb.

Spinaci  g 80, patate g 170, olio g 5. 

Pane int. g 70.

Frutta g 200
	Pasta g 80, olio g 5, 

grana g 5, 

pelati g 50. 

Coscia pollo g 120, olio g 5, brodo veg. qb,

rosmarino qb.

Lattuga g 150, olio g 10.

Pane g 65.

Frutta g 200. 
	Riso g 90, olio g 5, grana g 5, br. veg. qb. verdura g 50.

Lonza g 100, olio g 5.

Finocchi 

g 100, 

olio g 6.

Pane g 70.

Frutta g 200.
	Farro  g 90, olio g 5, grana g 5, zafferano qb, brodo veg. qb.

Uovo n° 1,5, olio g 5,

patata g 40,

grana g 5, pangrat q.b.

Insalata  100, olio g 5.

Pane g 50. Frutta g 200.
	Pasta g 80, olio g 10, grana g 5, pelati g 50, sogliola g 150. Carote g 150, olio g 10. 

Pane g 75. Frutta g 200.

	
	
	
	
	
	

	Menu’C

Estivo
	Pasta g 90, olio g 5, legumi (*) g 40, grana g 5.
Prosc. cotto al naturale g 40.

Insalata g 150, olio g 6.

Pane int. g 70.

Frutta g 200.
	Riso g 105

olio g 5,

 grana g 5

prezzemolo qb

briodo veg., cipolla q.b.

Petto tacchino g 100, olio g 5.

Pomodori 

g 150,

olio g 10

Pane g 80.

Frutta g 200.
	Pasta g 105, olio g 6, basilico e pinoli q.b. 

Manzo g 100

olio g 6, 

aromi q.b.

Carote g 150, 

olio g 6.

Pane g 50.

Frutta g 200.
	Pasta g 90, grana g 5, olio g 5, prosc. cotto g 10, pelati g 50, cipolla g 20.

Uova n° 1,5, olio g 7,

grana g 5.

zucchini g 150 

Pane g 60. Frutta g 200. 
	Riso g 100, olio g 5, grana g 5, brodo veg. qb, zafferano qb, cipolle qb. Pesce g 140, olio g 7 

Cornetti g 150, olio g 8.

Pane g 70. Frutta g 200.


Nota bene:  (*) sia freschi che surgelati

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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scuola secondaria

ESTIVO

	4°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A

Estivo
	Pasta g 100, pelati qb., basilico q.b., grana g 5, olio g 5.

Uova n 2

Carote g 150, olio g 5 

Pane integrale g 80

Frutta g 200
	Pasta g 80, olio g 6, grana g 5, basilico qb, pinoli qb
Petto pollo g 100, olio g 6, rosmarino qb

Pomodori g 150, olio g 6

Pane g 60

Frutta g 200
	Riso g 100, olio g 5, grana g 10, brodo veg. qb, zafferano, cipolla qb.

Pesce g 150, olio g 5, prezzemolo e pangrattato qb, 

patate g 40, 

uovo g 10.

Finocchi g 100, olio g 10.

Pane g 50.

Frutta g 200.
	Farina tipo “0” g 130, olio g 6, mozzarella g 80, pelati

g 100, 

origano qb.

Cornetti g 150, olio g 5

Pane g 40.

Frutta g 200.
	Verdura mista g 60, patate g 80, piselli (*) g 100, cavolfiore g 25, olio g 5, grana g 5, pane crostini g 30

Petto tacchino g 100, olio g 5

Patate g 200, olio g 10, prezzemolo qb

Pane g 60

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’B

Estivo
	Riso g 110,

verdura q.b.

olio g 4,

grana g 5

Uova n 1,5 

grana g 5, 

olio g 5

Insalata g 100, olio g 5

Pane integrale g 90

Frutta g 200
	Farro decorticato g 100, olio g 4, burro g 4, grana g 5, brodo veg. qb

Lonza g 100, olio g 5, 

aromi qb

Zucchini g 150, olio g 5

Pane g 50

Frutta g 200
	Pasta g 100

pelati g 50,

olio g 5, 

grana g 5

Merluzzo g 140, pane grattugiato g 5, olio g 5
Insalata mistag 100, olio g 10

Pane g 70

Frutta g 200
	Latte parz.screm. g 200,semolino g 85, uovo g 10, burro g 3, grana g 10, olio g 5

Carote g 150

olio g 8

Pane g 75

Frutta g 200
	Riso g 90, olio g 5, grana g 5,

Petto di pollo g 80, piselli (*) g 50, zucchine g 30, patate 

g 40, olio g 5, latte p.s. g 5

Finocchi g 150

olio g 10

Pane g 55

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’C

Estivo
	Pasta g  80 piselli (*) 

g 50

olio g 5,

 grana g 10
Zucchine g 200, ricotta 

g 100, erbette g 80, grana 

g 8, olio g 4, patate g 100
Pane int. g 80

Frutta g 200
	Riso g 90,

spinaci g 80, olio g 5, 

grana g 5, cipolla, brodo veg. qb

Manzo g 90

olio g 5

pelati q.b.

Insalata g 90

olio g 5

Pane g 60

Frutta g 200
	Pasta g 90

olio g 7,

 aromi qb, 

Pesce di mare g 140, olio g 7, limone, prezzemolo q.b.

Carote g 150,

olio g 7

Pane g 60

Frutta g 200
	Orzo perlato g 70, carote, pomodori, sedano g 80,

formaggio fresco g 85

 olio g 4. 

Spinaci g 150, patate g 100, olio g 4

Pane g 75

Frutta g 200
	Riso g 100,

radicchio q.b. 

olio g 5, grana g 5, burro g 5, brodo vegetale q.b.

Prosciutto crudo magro

 g 70, melone

 g 200 

Zucchini

 g 150, 

olio g 8.

Pane g 80


Nota bene:   (*) sia freschi che surgelati

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
Allegato D) al Capitolato speciale

TABELLA INVERNALE PER LA SCUOLA ELEMENTARE

	1° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A
	Pasta al pomodoro

(Petti di pollo al latte

Piselli e carote

Pane integrale

Frutta
	Minestra di riso e patate

Piccatine al limone

Zucchine al gratin

Pane

Frutta
	Cannelloni con ricotta

e spinaci

Finocchi

Pane

Frutta
	Gnocchi al pomodoro

( Frittata ai carciofi
Insalata mista

Pane

Frutta
	Risotto alla parmigiana

Sogliola al forno

Cornetti

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B
	Farrotto allo zafferano

(Involtini di tacchino

Cavolfiore

Pane integrale

Frutta
	Polenta con pollo alla cacciatora

Carote

Pane

Frutta
	Minestra di verdura

( Sformato di formaggio e patate
Pane

Frutta
	Risotto con carciofi

( Frittata con verdure
Insalata

Pane

Frutta
	Pasta al pomodoro

Crocchette di pesce

Finocchi

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C
	Risotto alla zucca

(Bresaola di cavallo

Insalata

Pane integrale

Frutta
	Orzotto alle verdure

Arrosto di tacchino

Finocchi

Pane

Frutta


	( Pasta con ricotta

(se gradito aggiungere del pomodoro)
Cornetti

Pane

Frutta


	Orecchiette con broccoli

Crocchette d’uovo

Carote

Pane

Frutta
	Passato di verdura con crostini

Pesce impanato

Patate al forno

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	


E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

( Si auspica la sostituzione del secondo piatto con 140 gr. di pesce di mare cucinato al forno

E’ possibile presentare pasta in bianco

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
TABELLA INVERNALE PER LA SCUOLA ELEMENTARE

	2° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A
	(Pasta al pomodoro 

e basilico
Parmigiano Reggiano

Erbette al forno

Pane integrale

Frutta
	Risotto con piselli

Pesce al forno

Carote

Pane

Frutta
	Polenta con

Spezzatino

Cornetti

Pane

Frutta
	( Zuppa di legumi
Zucchine

Pane

Frutta
	Minestra di riso

e prezzemolo

(Arrosto di lonza

Finocchi

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B
	(Risotto con radicchio

e scamorza

Cornetti

Pane integrale

Frutta
	Pasta con zucchine

Pesce in umido

Spinaci

Pane

Frutta
	Passato di verdura

con crostini

Fesa di tacchino al latte

Patate al forno

Pane

Frutta
	( Pasta e ceci

Prosciutto crudo o Bresaola

Carote

Pane

Frutta

	Risotto giallo

(Petto di pollo alla diavola

Insalata

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C
	(Polenta con formaggio

Spinaci

Pane integrale

Frutta
	Pasta al pomodoro

Pesce impanato

Zucca

Pane

Frutta
	Risotto ai carciofi

Petto di pollo al rosmarino

Finocchi 

Pane

Frutta
	( Crema di piselli
Lonza al limone

Insalata

Pane

Frutta
	Fusilli con verdura

(Bresaola di cavallo

Cavolfiore

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	


E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
( Si auspica la sostituzione del secondo piatto con 140 gr. di pesce di mare cucinato al forno

· E’ possibile presentare la pizza margherita ( vedi grammatura IV settimana giovedì)

E’ possibile presentare pasta in bianco
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
TABELLA INVERNALE PER LA SCUOLA ELEMENTARE
	3° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A
	Risotto giallo

( Torta salata
Finocchi

Pane integrale

Frutta


	Maccheroncini in crema di verdura

(Carne alla pizzaiola

Patate e cornetti in insalata

Pane

Frutta
	Fusilli al sugo di verdura

Petto di tacchino al limone

Zucchine al gratin

Pane

Frutta
	Riso con piselli

( Frittata con verdura
Zucca

Pane

Frutta
	Gnocchi al pomodoro

Sogliola impanata al forno

Lattuga

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B
	Crespelle alle verdure

Spinaci e patate

Pane integrale

Frutta
	Pasta al pomodoro

(Coscia di pollo al forno

Zucca

Pane

Frutta
	Risotto con asparagi

Arrosto di lonza

Finocchi

Pane

Frutta
	Farro alla zafferano

Crocchette all’uovo

Insalata

Pane

Frutta
	( Pasta alla crema di sogliola
Carote

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C
	( Pasta con legumi 

Prosciutto cotto

Insalata

Pane integrale

Frutta
	Passato di verdura (Arrosto di tacchino

Patate in insalata

Pane

Frutta
	Polenta con brasato

Verdura cotta mista

Pane

Frutta
	Pasta all’amatriciana

( Frittata alle zucchine
Pane

Frutta
	Risotto giallo

Pesce al forno

Cornetti

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ D
	( Pasta al forno con formaggio
Carote

Pane integrale

Frutta
	
	
	
	


E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( Si auspica la sostituzione del piatto di carne con pesce di mare aumentando la grammatura del 20 %

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO  -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
TABELLA INVERNALE PER LA SCUOLA ELEMENTARE
	4° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A
	( Polenta e lenticchie
Carote

Pane integrale

Frutta
	Pasta al pesto

Petto di pollo al rosmarino

Insalata

Pane

Frutta
	Risotto giallo

Crocchette di pesce

Finocchi

Pane

Frutta
	Pizza margherita

Cornetti

Pane

Frutta
	Passato di verdura con crostini

Arrosto di tacchino

Patate in insalata

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B
	( Pasta e ceci
Insalata

Pane integrale

Frutta
	Farro alla parmigiana

Arrosto di lonza

Zucchine

Pane

Frutta
	Pasta al pomodoro

Pesce impanato al forno

Biete

Pane

Frutta
	(  Gnocchi alla romana

Cornetti e carote

Pane

Frutta
	Riso all’inglese

Spezzatino tenero

Finocchi

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C
	( Vellutata di piselli 

Zucchine ripiene

Pane integrale

Frutta
	Risotto alla crema di spinaci

Carne alla pizzaiola

Insalata

Pane

Frutta
	( Penne alla marinara
Carote

Pane

Frutta
	Minestra d’orzo

Formaggio fresco

Spinaci e patate

Pane

Frutta
	Polenta con brasato di cavallo

Zucca

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ D
	Risotto giallo

Tacchino al forno

Carote e piselli

Pane integrale

Frutta

	( Lasagne di carne
Cornetti

Pane

Frutta
	
	
	


( devono essere confezionati in loco. E’ possibile prepararli con br. vegetale e sostituire il latte con ricotta fresca di vacca g 60
E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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scuola elementare 

	1°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A
	Pasta g 80, pelati g 60, olio g 6, grana g 5. Pollo g 80, latte parz. screm. g 20, olio g 6. Piselli (*) g 50, carote g 80, olio g 6. Pane int. g 70. 

Frutta g 200.
	Riso g 40, patate g 100, olio g 5, 

grana g 5. 

Manzo g 100, olio g 5, limone qb. Zucchine g 100, olio g 3, burro g 3, grana g 3. Pane g 45. Frutta g 200.
	Pasta g 70, spinaci g 60, ricotta g 70, grana g 5, olio g 5, burro g 5, farina g 10, latte parz. scr. g 100. Finocchi g 100, olio g 5. Pane g 50. Frutta g 200.
	Patate g 130, farina g 30, pelati g 40, olio g 5. 

(gnocchi confezionati 

g 160)
Uova n° 1.5, olio g 3,

grana g 4, carciofi qb. Insalata mista g 100, olio g 5. Pane g 60. Frutta g 200.


	Riso g 70, olio g 5, burro g 4, grana g 6, brodo veg. qb. Pesce g 150, olio g 5, carote,sedano g 40, aromi qb. Cornetti 

g 100, olio g 5. Pane g 60. Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’B
	Farro decorticato 

g 75, , olio g 6, grana g 5, brodo veg. qb., zafferano qb. 

Tacchino g 80, prosciutto crudo g 10, olio g 4. Cavolfiore g 100, olio g 4. Pane int. g 80. Frutta g 200.
	Farina mais 

g 90, pollo 

g 100, verdura mista g 80, olio g 10. Carote g 70, olio g 8. 

Pane g 30. Frutta g 200.
	Verdura mista g 50, piselli (*) g 50, patate g 150, cipolle g 30, olio g 5, grana g 5. Patate g 200, 

zucchine g 100, mozzarella g 70, olio g 5. Pane g 50. Frutta g 200.
	Riso g 80, carciofi g 100, olio g 4, grana g 5, brodo 

veg. qb. 

Uovo n° 1,5, olio g 4. verdura qb. Insalata g 80, olio g 5. 

Pane g 60. Frutta g 200.
	Pasta g 70, pelati g 50, olio g 5, grana g 5, aromi qb. Pesce g 140, olio g 5, patate g 40, uovo g 6, pangrattato qb. Finocchi g 120, olio g 10. Pane g 50. Frutta g 200.

	
	
	
	
	
	

	Menu’C
	Riso g 80, olio g 5, grana g 5, zucca g 60, prezzemolo qb, brodo veg. qb.

Bresaola di cavallo g 40. Insalata g 80, olio g 10. Frutta g 200. Pane int. g 60.
	Orzo g 80, olio g 5, grana g 5, verdura mista g 100, brodo veg.qb. Tacchino g 100, olio g 5, brodo veg. qb. Finocchi g 150, olio g 5. Pane g 50. Frutta g 200
	Pasta g 80, olio g 5, 

grana g 10, 

timo qb., 

ricotta g 70. (parte della ricotta può essere servita come 2° piatto)
Cornetti g 100, olio g 5. Frutta g 200. Pane g 60.
	Pasta g 80, olio g 5, 

grana g 5, 

broccoli g 80. 

Uovo n° 1,5, grana g 5, 

olio g 3, 

patate g 40, pangrattato qb. Carote g 150, olio g 5.

Pane g 40. Frutta g 200.
	Patate g 120, piselli (*) g 40, carote g 40, sedano g 20, cipolle g 25, cavolfiore g 25, olio g 5, grana g 5, pane per crostini g 30. Pesce g 150, olio g 5,pangrattato qb. Patate g 120, olio g 10. Frutta g 200. Pane g 50.


Nota bene: il peso è riferito all’alimento crudo ed al netto degli scarti

(*) consumare piselli sia freschi che surgelati

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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scuola elementare
	2°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A
	Pasta g 80, pelati g 50, basilico q.b., olio g 5, grana g 5

Parmigiano Reggiano g 45

Erbette g 100, olio g 5

Pane integrale g 70

Frutta g 200
	Riso g 70, olio g 6, grana g 5, piselli (*) g 50., brodo veg q.b.

Palombo g 140, olio g 6,

Carote g 100 e 

olio g 7

Pane g 50

Frutta g 200
	Farina di mais g 90, latte parz. scremato g 100 petto di pollo g 90, olio g 5 pelati g 50

Cornetti g 100, olio g 10

Pane g 40

Frutta g 200
	Pasta g 30,

ceci g 40, lenticchie  g 40,piselli (*) g 40, olio g 5

grana g 10
Zucchine g 150,olio g 10

Pane g 60

Frutta g 200
	Riso g 40, olio g 3, burro g 4, grana g 5, prezzemolo,

brodo veg. q.b.

Lonza g 100, olio g 5, limone q.b.

Finocchi g 100

olio g 5

Pane 60

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’B
	Riso g 80, radicchio g 50, scamorza g 50,

cipolla g 30, olio g 4, grana g 5, brodo veg. qb.

Cornetti g 150, olio g 4

Pane integrale g 80

Frutta g 200
	Pasta g 70 zucchine g 50, olio g 5, 

grana g 5

Nasello g 140, olio g 5,

 pelati qb

Spinaci g 100, olio g 10

Pane g 70

Frutta g 200
	Verdura mista g 100, patate g 70, cavolfiore g 25,

piselli (*)g 20, olio g 5, pane per crostini g 20, grana g 7

Fesa tacchino g 90, latte p.s.

g 25

Patate g 100, olio g 6

Pane g 60

Frutta g 200
	Pasta g 75, ceci g 20, 

olio g 5,

grana g 3.
Prosciutto crudo g 70 o bresaola g 50

Carote g 150, olio g 5.

Pane g 60.

Frutta g 200.
	Riso g 70, zafferano qb, olio g 6, 

grana g 5, brodo vegetale q.b.

Petto di pollo g 100,olio g 6

aromi q. b.

Insalata g 80, olio g 6

Pane g 60

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’C
	Farina di mais g 90,

formaggio stagionato g 50.

Spinaci g 150,

olio g 6

Pane integrale g 70

Frutta 200
	Pasta g 70

pelati g 50,olio g 6, grana g 5

Sogliola g 140,

olio g 6, pangrattato qb

Zucca g 100

olio g 7,
Pane g 70

Frutta g 200
	Riso g 70

carciofi g 50, cipolla g 30, olio g 6, grana g 5, brodo vegetale q.b.

Petto di pollo g 100, olio g 6,

rosmarino q.b.

Finocchi g 80,olio g 7

Pane g 60

Frutta g 200
	Piselli (*) 

g 200, patate 

g 200, olio g 5, grana g 3, cipolla e 

carote g 60. 

Lonza g 80, olio g 5, limone qb.

Insalata mista

g 100, 

olio g 5.

Pane g 80.

Frutta g 200
	Pasta g 60, pelati g 50, olio g 10, grana g 5, verdura mista qb.
Bresaola di cavallo g 50

Cavolfiore g 150, olio g 10

Pane g 60

Frutta g 200


Nota bene: il peso è riferito all’alimento crudo ed al netto degli scarti
(*) consumare piselli sia freschi che surgelati
( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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scuola elementare
	3°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A
	Riso g 70,olio g 4 grana g 5, cipolla e zafferano qb, brodo veg. qb.

Ricotta g 70, grana g 15, biete g 50, 

olio g 4, pangrattato qb.
Carote g 120, olio g 4. 

Pane int. g 70,

Frutta g 200
	Pasta g 30, sedano,carote,cipolle,zucca g 40, cavolfiore g 25, brodo veg. qb, 

olio g 4. 

Manzo g 90, olio g 5, 

pelati g 50. 

Patate g 200, cornetti g 100, olio g 8.

Pane g 60. 

Frutta g 200.
	Fusilli g 65, pelati g 50, olio g 5, grana g 5, verdura mista g 40.

Tacchino g 85, olio g 5, farina g 7, limone qb.

Zucchine g 100, olio g 5, burro g 3, grana g 3. 

Pane g 60.

Frutta g 200
	Riso 75, olio g 5, grana g 4, piselli (*) g 50, cipolla,brodo veg. qb, 

Uovo n° 1, grana g 5, 

olio g 5, 

verdura qb.
Zucca g 100, olio g 5.

Pane g 70.

Frutta g 200.
	Patate g 130, farina g 30, pomodoro qb, olio g 5, 

grana g 5.

(gnocchi confezionati

g 160)
Pesce g 150, olio g 7 limone,salvia qb, pangrattato qb.

Lattuga g 80, olio g 7.

Pane g 60.

Frutta g 200.



	
	
	
	
	
	

	Menu’B
	Latte p.s.

g 200, uovo g 30, farina g 30, prosc.cotto g 20 grana g 5, olio g 2, verdura qb.

Spinaci g70, patate g 150, olio g 5. 

Pane int. g 80.

Frutta g 200
	Pasta g 70, olio g 6, 

grana g 5,

pelati g 50. 

Coscia pollo g 100, olio g 5, brodo veg. qb.

Zucca g 150, olio g 6.

Pane g 60.

Frutta g 200. 
	Riso g 70, olio g 5, grana g 5, cipolle qb, brodo veg. qb, asparagi g30

Lonza g 100. olio g 5

Finocchi g 80, olio g 5.

Pane g 60.

Frutta g 200.
	Farro  g 80, olio g 3, grana g 5, zafferano qb, brodo veg. qb.

Uovo n° 1,5, olio g 5, 

grana g 4, 

patate g 40,

pangrattato qb

Insalata g100, olio g 4.

Pane g 50. Frutta g 200.
	Pasta g 70, olio g 10, grana g 5, pelati g 50, sogliola g 140. Carote g 120, olio g 10. 

Pane g 70. Frutta g 200.

	
	
	
	
	
	

	Menu’C
	Pasta g 65, olio g 5, legumi (*) g 30, grana g 4.
Prosc. cotto al naturale g 70.

Insalata g 100, olio g 5.

Pane int. g 70.

Frutta g 200.
	Verdura mista g 100, patate 

g 100, piselli (*) g 20, cavolfiore g 25, olio g 5 grana g 5, pane  crostini g 20.

Petto tacchino g 80, olio g 5.

Patate g 150, olio g 5, prezzemolo qb.

Pane g 60.

Frutta g 200.
	Farina di mais g 100, manzo g 100, olio g 8, carote g 50, cipolla g 10, sedano g 10. Verdura mista g 120, olio g 8. Pane g 25. 

Frutta g 200
	Pasta g 70, grana g 4, 

olio g 4, 

prosc. cotto

 g 10, 

pelati g 50, 

cipolla g 20.

Uova n° 1, olio g 7, grana g 4,

zucchini g 100, 

Pane g 60. Frutta g 200. 
	Riso g 80, olio g 6, grana g 5, brodo veg. qb, zafferano qb, cipolle qb. Pesce g 150, olio g 6, 

Cornetti g 150, olio g 8.

Pane g 55. Frutta g 200.


Nota bene: il peso è riferito all’alimento crudo ed al netto degli scarti

(*) consumare piselli sia freschi che surgelati

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
MENU’ D:
LUNEDI’
PASTA AL FORNO, CAROTE, FRUTTA, PANE integ.

Pasta di semola g 75, burro g 5, latte parz. screm. g 50, farina g 10, mozzarella g 40 (o fontina g 35), grana g 10, pelati g 60. Carote g 150, olio g 5. Pane g 50. Frutta g 200
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scuola elementare
	4°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A
	Farina di mais g 80, latte parz. screm. g 100, lenticchie g 40, olio g 10
Carote g 100, olio g 8

Pane integrale g 30

Frutta g 200
	Pasta g 80, olio g 5, grana g 5, basilico qb, pinoli qb
Petto pollo g 100, olio g 5, rosmarino qb

Insalata g 80,, olio g 7

Pane g 60

Frutta g 200
	Riso g 70, olio g 5, grana g 4, brodo veg. qb, zafferano, cipolla qb.

Pesce g 140, olio g 5, prezzemolo e pangrattato qb, patate g 30, uovo g 6.

Finocchi g 100, olio g 7.

Pane g 40.

Frutta g 200.
	Farina tipo “0” g 100, olio g 6, mozzarella g 60, pelati g 50, origano qb.

Cornetti g 150, olio g 6

Pane g 30.

Frutta g 200.
	Verdura mista g 100, 

patate g 100, 

piselli (*) g 20, cavolfiore g 25, olio g 5, grana g 5, pane crostini g 20

Petto tacchino g 80, olio g 5

Patate g 150, olio g 5, prezzemolo qb

Pane g 60

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’B
	Pasta g 60

ceci g 40, 

olio g 10, 

grana g 10
Insalata g 80, olio g 7

Pane integrale g 80

Frutta g 200
	Farro decorticato g 70, olio g 5, burro g 3, grana g 10, brodo veg. qb

 Lonza g 90, olio g 5,

aromi qb

Zucchini g 130, olio g 5

Pane g 70

Frutta g 200
	Pasta g 70

pelati g 50,

olio g 5,

grana g 5

Merluzzo g 130, pane grattugiato g 5, olio g 7
Biete g 140, olio g 7

Pane g 70

Frutta g 200
	Latte parz.screm. g200,semolino g 75, uovo g 10, burro g 3, grana g 5,

olio g 6

Carote g 50

cornetti g 60

olio g 7

Pane g 60

Frutta g 200
	Riso g 70, olio g 7, grana g 5,

Petto di pollo g 80, piselli (*) g 40, zucchine g 20, patate g 30, olio g 6, latte p.s. g 10

Finocchi g 150

olio g 6

Pane g 50

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’C
	Piselli (*) 

g 120

patate g 200

olio g 5,

grana g 10
Zucchine g 200, ricotta g 80, erbette g 60, grana g 8, patate g 80
Pane integrale g 70

Frutta g 200
	Riso g 70,

spinaci g 60, olio g 5 grana, 5, cipolla, brodo veg. qb

Manzo g 100

olio g 5

pelati q.b.

Insalata g 70

olio g 5

Pane g 60

Frutta g 200
	Pasta g 70

olio g 10, aglio e prezzemolo qb, 

sogliola g 140.
Carote g 120,

olio g 11

Pane g 70

Frutta g 200
	Orzo perlato g 45, carote e sedano g 60, patate g 80, olio g 5, 

grana g 5

Formaggio fresco g 60

Spinaci g 120, patate g 100,olio g 5

Pane g 60

Frutta g 200
	Farina di mais g 75, latte p.s. g 100, cavallo g 80, olio g 10, sedano, carote g 40, salvia e rosmarino qb

Zucca g 100 olio g 10

Pane g 60

Frutta g 200


Nota bene: il peso è riferito all’alimento crudo ed al netto degli scarti

(*) consumare piselli sia freschi che surgelati

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
MENU’ D: LUNEDI’
RISOTTO GIALLO, TACCHINO ARROSTO, CAROTE, PANE integ.,FRUTTA
Riso g 80, olio g 5, grana g 5, br. veg. e zafferano qb. Tacchino g 100, olio g 5. Carote g 100, piselli g 50 (*), olio g 7.Pane integrale g 60. Frutta g 200. 

MENU’ D: 
MARTEDI’
LASAGNE DI CARNE, CORNETTI, FRUTTA, PANE
Pasta g 80, farina g 4, manzo g 55, olio g 3, latte parz. screm. g 20, pelati g 50, grana g 7, sedano, cipolle e carote qb. Cornetti g 150, olio g 7. Pane g 60. Frutta g 200. 
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO  -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
Allegato D) al capitolato speciale

TABELLA INVERNALE PER LA SCUOLA MEDIA

	1° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A
	Pasta al pomodoro

(Petti di pollo al latte

Piselli e carote

Pane integrale

Frutta
	Risotto al prezzemolo

Piccatine al limone

Zucchine al gratin

Pane

Frutta
	Cannelloni con ricotta

e spinaci

Finocchi

Pane

Frutta
	Gnocchi al pomodoro

( Frittata  ai carciofi
Insalata mista

Pane

Frutta
	Risotto alla parmigiana

Sogliola al forno

Cornetti

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B
	Farrotto allo zafferano

(Involtini di tacchino

Cavolfiore

Pane integrale

Frutta
	Polenta con pollo alla cacciatora

Carote

Pane

Frutta
	Minestra di verdura

Sformato di formaggio e patate

Pane

Frutta
	Risotto con carciofi

( Frittata alle verdure
Insalata

Pane

Frutta
	Pasta al pomodoro

Crocchette di pesce

Finocchi

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C
	Risotto alla zucca

(Bresaola di cavallo

Insalata

Pane integrale

Frutta
	Orzotto alle verdure

Arrosto di tacchino

Finocchi

Pane

Frutta


	(Pasta con ricotta

(se gradito aggiungere del pomodoro)
Cornetti

Pane

Frutta


	Orecchiette con broccoli

Crocchette d’uovo

Carote

Pane

Frutta
	Passato di verdura con crostini

Pesce impanato

Patate al forno

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	


E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( Si auspica la sostituzione del secondo piatto con 140 gr. di pesce di mare cucinato al forno
( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO  -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
TABELLA INVERNALE PER LA SCUOLA MEDIA

	2° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A
	(Pasta al pomodoro 

e basilico
Parmigiano Reggiano

Erbette al forno

Pane integrale

Frutta
	Risotto con piselli

Pesce al forno

Carote

Pane

Frutta
	Polenta con

Spezzatino

Cornetti

Pane

Frutta
	( Zuppa di legumi
Zucchine

Pane

Frutta
	Risotto al prezzemolo

(Arrosto di lonza

Finocchi

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B
	(Risotto con radicchio

e scamorza

Cornetti

Pane integrale

Frutta
	Pasta con zucchine

Pesce in umido

Spinaci

Pane

Frutta
	Passato di verdura

con crostini

Fesa di tacchino al latte

Patate al forno

Pane

Frutta
	( Pasta e ceci
Prosciutto crudo o Bresaola

Carote

Pane

Frutta


	Risotto giallo

(Petto di pollo alla diavola

Insalata

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C
	(Polenta e formaggio

Spinaci

Pane integrale

Frutta
	Pasta al pomodoro

Pesce impanato

Zucca

Pane

Frutta
	Risotto ai carciofi

Petto di pollo al rosmarino

Finocchi

Pane

Frutta
	( Crema di piselli
Lonza al limone

Insalata

Pane

Frutta
	Pasta al ragù vegetale

(Bresaola di cavallo

Cavolfiore

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	


E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
( Si auspica la sostituzione del secondo piatto con 140 gr. di pesce di mare cucinato al forno
· E’ possibile presentare la pizza margherita ( vedi grammatura IV settimana giovedì)
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE MEDICO -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
TABELLA INVERNALE PER LA SCUOLA MEDIA
	3° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A
	Risotto giallo

( Torta salata
Finocchi

Pane integrale

Frutta


	Pasta agli aromi

(Carne alla pizzaiola

Patate e cornetti in insalata

Pane

Frutta
	Fusilli al sugo di verdura

Petto di tacchino al limone

Zucchine al gratin

Pane

Frutta
	Riso con piselli

( Frittata con verdura
Zucca

Pane

Frutta
	Gnocchi al pomodoro

Sogliola impanata al forno

Lattuga

Pane

frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B
	Crespelle alle verdure

Spinaci e patate

Pane integrale

Frutta
	Pasta al pomodoro

(Coscia di pollo al forno

Zucca

Pane

Frutta
	Risotto con asparagi

Arrosto di lonza

Finocchi

Pane

Frutta
	Farro alla zafferano

Crocchette all’uovo

Insalata

Pane

Frutta
	Pasta alla crema di sogliola

Carote

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C
	( Pasta con legumi 

Prosciutto cotto

Insalata

Pane integrale

Frutta
	Passato di verdura con crostini

(Arrosto di tacchino

Patate in insalata

Pane

Frutta
	Polenta con brasato

Verdura cotta mista

Pane

Frutta
	Pasta all’amatriciana

(Frittata con  zucchine
Pane

Frutta
	Risotto giallo

Pesce al forno

Cornetti

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ D
	( Pasta al forno con formaggio
Carote

Pane integrale

Frutta
	
	
	
	


E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
( Si auspica la sostituzione del secondo piatto con 140 gr. di pesce di mare cucinato al forno
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     DIPARTIMENTO DI PREVENZIONE  MEDICO -  ASL  DI  BERGAMO


Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione
TABELLA INVERNALE PER LA SCUOLA MEDIA
	4° settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	MENU’ A
	( Polenta e lenticchie
Carote

Pane integrale

Frutta


	Pasta al pesto

Petto di pollo al rosmarino

Insalata

Pane

Frutta
	Risotto giallo

Crocchette di pesce

Finocchi

Pane

Frutta
	Pizza margherita

Cornetti

Pane

Frutta
	Passato di verdura con crostini

Arrosto di tacchino

Patate in insalata

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ B
	( Pasta e ceci
Insalata

Pane integrale

Frutta
	Farro alla parmigiana

Arrosto di lonza

Zucchine

Pane

Frutta
	Pasta al pomodoro

Pesce impanato al forno

Biete

Pane

Frutta
	( Gnocchi alla romana

Cornetti e carote

Pane

Frutta
	Riso all’inglese

Spezzatino tenero

Finocchi

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ C
	( Vellutata di piselli 

Zucchine ripiene

Pane integrale

Frutta
	Risotto alla crema di spinaci

Carne alla pizzaiola

Insalata

Pane

Frutta
	Penne alla marinara

Carote

Pane

Frutta
	Orzotto allo zafferano

Formaggio fresco

Spinaci e patate

Pane

Frutta
	Polenta con brasato di cavallo

Zucca

Pane

Frutta

	
	
	
	
	
	

	MENU’ D
	Risotto giallo

Tacchino al forno

Carote e piselli

Pane integrale

Frutta
	( Lasagne di carne
Cornetti

Pane

Frutta
	
	
	


( devono essere confezionati in loco. E’ possibile prepararli con br. vegetale e sostituire il latte con ricotta fresca di vacca g 60
E’ possibile sostituire tutta la verdura con altra verdura di stagione (no patate e legumi perchè non sono verdure)

E’ possibile presentare pasta in bianco

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamen
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scuola media 

	1°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A
	Pasta g 100, pelati g 50, olio g 5, 

grana g 5. 

Pollo g 100, latte parz. screm. g 20, olio g 5. 

Piselli (*) g 125, carote g 100, olio g 8. 

Pane int. g 50. 

Frutta g 200.
	Riso g 80, 

olio g 5,

grana g 5

br. veg. q.b., prezzemolo q.b. Manzo g 100, olio g 5, limone qb. Zucchine g 120, olio g 5, burro g 3, grana g 3. Pane g 80. Frutta g 200.
	Pasta g 90, spinaci g 50, ricotta g 80, grana g 5, olio g 5, burro g 5, farina g 10, latte parz. scr. g 100. Finocchi g 100, olio g 5. Pane g 60. Frutta g 200.
	Patate g 160, farina g 50, pelati g 60, olio g 5.

(gnocchi confezionati

g 230)
Uova n° 1.5, olio g 5, 

grana g 5,

carciofi qb. Insalata mista g 100, olio g 7. Pane g 80. Frutta g 200.


	Riso g 100, grana g 5, olio g 5, burro g 5, br. veg. qb.

Sogliola g 140, olio g 7, carote e sedano g 40

aromi qb.

Cornetti g 150, olio g 8.

Pane g 80.

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’B
	Farro decorticato g 80, olio g 4, grana g 5, brodo veg. qb., zafferano q.b. Tacchino g 100, prosciutto crudo g 20, olio g 3 Cavolfiore g 150, olio g 5. Pane int. g 80. Frutta g 200.
	Farina mais g 100, pollo g 120, verdura mista g 60, olio g 10. Carote g 120, olio g 10. 

Pane g 50. Frutta g 200.
	Verdura mista g 50, piselli (*) g 60, patate g 160, cipolle g 30, olio g 5, grana g 5. Patate g 230, zucchine g 50, mozzarella 

g 80, olio g 3. Pane g 60. Frutta g 200.
	Riso g 80, carciofi g 120, olio g 5, 

grana g 5, brodo veg. qb. Uovo n° 1,5, olio g 5. verdura qb. Insalata g 100, olio g 5.

Pane g 75. Frutta g 200.
	Pasta g 80, pelati g 50, olio g 6, 

grana g 5, aromi qb. Pesce g 150, olio g 7,

 patate g 50, uovo g 6, pangrattato qb. Finocchi g 150, olio g 10. Pane g 60. Frutta g 200.

	
	
	
	
	
	

	Menu’C
	Riso g 90, olio g 5, grana g 5, zucca g 50, prezzemolo qb, brodo veg. qb.

Bresaola g 40, olio g 5, 

grana g 4 

Insalata g 70, olio g 7 

Frutta g 200.

Pane int. g 80
	Orzo g 80, olio g 5, grana g 5, verdura mista g 100, brodo veg.qb. Tacchino g 100, olio g 5, brodo veg. qb. Finocchi g 150, olio g 7. Pane g 60. Frutta g 200
	Pasta g 90, olio g 8,

grana g 10, 

timo qb., 

ricotta g 80. (parte della ricotta può essere servita come 2° piatto)
Cornetti g 100, olio g 7. Frutta g 200. Pane g 60.
	Pasta g100,

 olio g 4,

grana g 5, 

broccoli g 80. 

Uovo n° 1,5, grana g 5, 

olio g 5,

patate g 40,

pangrattato

g 20. 

Carote g 150, olio g 5. 

Pane g 60. Frutta g 200.
	Patate g 80, piselli (*)

g 100, carote,sedano,

cipolle,

cavolfiore

g 150, grana

 g 5, olio g 5.

Pesce g 140, olio g 5, pangrattato qb.

Patate g 200, olio g 10.

Pane g 60.

Frutta g 200


Nota bene: il peso è riferito all’alimento crudo ed al netto degli scarti

(*) consumare piselli sia freschi che surgelati

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
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scuola media
	2°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A
	Pasta g 80, pelati g 50, basilico q.b., olio g 5, 

grana g 10

Parmigiano Reggiano g 50

Erbette g 150

olio g 5

Pane integrale
g 100

Frutta g 200
	Riso g 100, olio g 5, grana g 5, piselli (*) g 125,.brodo veg q.b.

Palombo g 140, olio g 7

aromi q.b

Carote g 100 e olio g 8

Pane g 50

Frutta g 200
	Farina di mais g 90, latte parz. scremato g 100 petto di pollo g 100, olio g 10, pelati g 60

Cornetti g 150, olio g 10

Pane g 60

Frutta g 200
	Pasta g 30,

ceci g 40, lenticchie  g 40, piselli (*) g 40 olio g 10

grana g 10
Zucchine 

g 150, olio g 8

Pane g 75

Frutta g 200
	Riso g 80, olio g 4, burro g 4, grana g 5, prezzemolo,

brodo veg. q.b.

Lonza g 100, olio g 5, limone q.b.

Finocchi g 150

olio g 5

Pane 55

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’B
	Riso g 80, radicchio g 70, scamorza g 50,

cipolla g 40, olio g 5, grana g 5, brodo vegetale q.b.

Cornetti
g 150,

olio g 5

Pane integrale g 85

Frutta g 200
	Pasta g 80 zucchine g 70, olio g 10, grana g 5

Nasello g 150, olio g 5,

pelati qb

Spinaci g 100, olio g 10

Pane g 75

Frutta g 200
	Verdura mista g 60, patate g 50,cavolfiore

g 25,

piselli (*)g 20, olio g 5, pane per crostini g 30 grana g 5

Fesa tacchino g 100, 

latte p.s. g 30

Patate g 150, olio g 10

Pane g 60

Frutta g 200
	Pasta g 85

ceci g 30, 

olio g 6,

grana g 4
Prosciutto crudo g 80 o Bresaola g 60.

Carote g 150

olio g 5

Pane g 70

Frutta g 200.
	Riso g 80,

zafferano q.b.,olio g 5 grana g 5, brodo vegetale q.b.

Petto di pollo g 120,olio g 5

aromi q. b.

Insalata g 100, olio g 10

Pane g 75

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’C
	Farina di mais g 100

formaggio stagionato g 60

Spinaci g 150

olio g 4

Pane integrale g 70

Frutta 200
	Pasta g 100

pelati g 50,

olio g 5,

grana g 5

Sogliola g 140

olio g 5 pangrattato qb

Zucca g 150

olio g 10,
Pane g 70

Frutta g 200
	Riso g 90

carciofi g 50, cipolla g 30, olio g 6, grana g 5, br.veg. qb 

Petto di pollo g 100, olio g 5,

rosmarino q.b. Finocchi
g 100,olio g 7

Pane g 60

Frutta g 200
	Piselli (*) 

g 250, patate

 g 250, 

olio g 6, 

grana g 4, carote e c

ipolle g 50. 

Lonza g 90, olio g 6, limone qb.

Insalata mista

g 150, 

olio g 5

Pane g 90

Frutta g 200
	Pasta g 90, pelati g 50, olio g 5, grana g 5, verdura mista qb.
Bresaola di cavallo g 40, olio g 5, 

grana g 5

Cavolfiore g 150, olio g 8

Pane g 60

Frutta g 200


Nota bene: il peso è riferito all’alimento crudo ed al netto degli scarti

(*) consumare piselli sia freschi che surgelati

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
[image: image51.png]



scuola media
	3°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A
	Riso g 80,

olio g 4, 

grana g 5, cipolla e zafferano qb, brodo veg. qb.

Ricotta g 100, grana g 10, 

biete g 50,

olio g 4, pangrattato qb.
Carote g 120, olio g 5. 

Pane int. g 50,

Frutta g 200
	Pasta g 80, aromi qb, olio g 5, grana g 4. 

Manzo g 90, olio g 5, 

pelati g 50. 

Patate g 80, cornetti g 150, olio g 8.

Pane g 50. 

Frutta g 200.
	Fusilli g 100, pelati g 60, olio g 6 grana g 5, verdura mista q.b..

Tacchino g 90, olio g 7, 

farina q.b., 

limone qb.

Zucchine g 100, olio g 7, 

burro g 3, 

grana g 3. 

Pane g 60.

Frutta g 200
	Riso 100, olio g 4, grana g 5, piselli (*) g 100, cipolla,brodo veg. qb, 

Uovo n° 1,5 grana g 5,

olio g 5, verdura q.b.
Zucca g 150, olio g 5.

Pane g 70.

Frutta g 200.
	Patate g 150, farina g 40, pomodoro qb, olio g 5, 

grana g 10

(gnocchi confezionati

 g 230)
Pesce g 150, olio g 6 limone,salvia qb, pangrattato qb.

Lattuga g 100, olio g 10

Pane g 80.

Frutta g 200.

	
	
	
	
	
	

	Menu’B
	Latte p.s.

g 220, uovo g 35, farina g 35, prosc.cotto g 30, grana g 5, olio g 3, verdura qb.

Spinaci  g 80, patate g 170, olio g 5. 

Pane int. g 70.

Frutta g 200
	Pasta g 80, 

olio g 5, 

grana g 5, 

pelati g 50. 

Coscia pollo g 120, olio g 5, brodo veg. qb,

rosmarino qb.

Zucca g 150, olio g 10.

Pane g 65.

Frutta g 200. 
	Riso g 90, 

olio g 5, 

grana g 5, br. veg. qb. asparagi g 50.

Lonza g 100, olio g 5.

Finocchi g100, 

olio g 6.

Pane g 70.

Frutta g 200.
	Farro  g 80, olio g 5, grana g 5, zafferano qb, brodo veg. qb.

Uovo n° 1,5, olio g 5, patate g 40, 

grana g 5, pangrattato q.b.

Insalata
g 150, olio g 5.

Pane g 60. Frutta g 200.
	Pasta g 80, olio g 10, grana g 5, pelati g 50, sogliola g 150. Carote g 150, olio g 10. 

Pane g 75. Frutta g 200.

	
	
	
	
	
	

	Menu’C
	Pasta g 90, olio g 5, legumi (*) 

g 40, grana g 5.
Prosc. cotto al naturale g 40.

Insalata g 150, olio g 6.

Pane int. g 70.

Frutta g 200.
	Verdura mista g 80, patate g 80, piselli (*) g 100, cavolfiore g 25, olio g 5 grana g 5, pane  crostini g 30.

Petto tacchino g 100, olio g 5.

Patate g 200, olio g 10, prezzemolo qb.

Pane g 60.

Frutta g 200.
	Farina di mais g 100, manzo g 100, olio g 8, carote,cipolle e sedano g 80.

Verdura 

mista g 150, 

olio g 10.

Pane g 50.

Frutta g 200.
	Pasta g 90, grana g 5, olio g 5, prosc. cotto g 10, pelati g 50, cipolla g 20.

Uova n° 1,5, olio g 7,

grana g 5.

zucchini g 150 

Pane g 60. Frutta g 200. 
	Riso g 100, olio g 5, grana g 5, brodo veg. qb, zafferano qb, cipolle qb. Pesce g 140, olio g 7, 

Cornetti g 150, olio g 8.

Pane g 70. Frutta g 200.


Nota bene: il peso è riferito all’alimento crudo ed al netto degli scarti

(*) consumare piselli sia freschi che surgelati

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
MENU’ D: 
LUNEDI’
PASTA AL FORNO, CAROTE, FRUTTA, PANE INTEGRALE
Pasta g 80, burro g 5, latte parz. screm. g 50, farina g 10, mozzarella g 40 (o fontina g 35), grana g 10, pelati g 60. Cornetti g 200, olio g 7. Pane integ. g 70. Frutta g 200.


scuola media
	4°settimana
	LUNEDI
	MARTEDI
	MERCOLEDI
	GIOVEDI
	VENERDI

	Menu’A
	Farina di mais g 85, latte parz. screm. g 100, lenticchie g 50, olio g 10
Carote g 120, olio g 8

Pane integrale g 40

Frutta g 200
	Pasta g 80, olio g 6, grana g 5, basilico qb, pinoli qb
Petto pollo g 100, olio g 6, rosmarino qb

Insalata g 120, olio g 6

Pane g 60

Frutta g 200
	Riso g 100, olio g 5, grana g 10, brodo veg. qb, zafferano, cipolla qb.

Pesce g 150, olio g 5, prezzemolo e pangrattato qb, patate g 40, uovo g 10.

Finocchi g 100, olio g 10.

Pane g 50.

Frutta g 200.
	Farina tipo “0” g 130, olio g 6, mozzarella g 80, pelati g 100, 

origano qb.

Cornetti g 150, olio g 5

Pane g 40.

Frutta g 200.
	Verdura mista g 60, patate g 80, piselli (*) g 100, cavolfiore g 25, olio g 5, grana g 5, pane crostini g 30

Petto tacchino g 100, olio g 5

Patate g 200, olio g 10, prezzemolo qb

Pane g 60

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’B
	Pasta g 80

ceci g 40,

olio g 10,

grana g 10
Insalata g 100, olio g 7

Pane integrale g 80

Frutta g 200
	Farro decorticato 

g 100, olio g 4, burro g 4, grana g 5, brodo 

veg. qb

Lonza g 100, olio g 5, 

aromi qb

Zucchini g 150, olio g 5

Pane g 50

Frutta g 200
	Pasta g 100

pelati g 50,

olio g 5, 

grana g 5

Merluzzo 

g 140, pane grattugiato g 5, olio g 5
Biete g 140, olio g 10

Pane g 70

Frutta g 200
	Latte parz.screm. g 200,semolino g 85, uovo g 10, burro g 3, grana g 10, olio g 5

Carote g 75

cornetti g 75

olio g 8

Pane g 75

Frutta g 200
	Riso g 90, olio g 5, grana g 5,

Petto di pollo g 80, piselli (*) g 50, zucchine g 30, patate 

g 40, olio g 5, latte p.s. g 5

Finocchi g 150

olio g 10

Pane g 55

Frutta g 200

	
	
	
	
	
	

	Menu’C
	Piselli (*) 

g 150

patate g 200

olio g 5,

 grana g 10
Zucchine g 200, ricotta 

g 100, erbette g 80, grana 

g 8, olio g 4, patate g 100

Pane int. g 80

Frutta g 200
	Riso g 90,

spinaci g 80, olio g 5, 

grana g 5, cipolla, brodo veg. qb

Manzo g 90

olio g 5

pelati q.b.

Insalata g 90

olio g 5

Pane g 60

Frutta g 200
	Pasta g 90

olio g 10, aglio e prezzemolo qb, 

sogliola g 140, pelati e farina qb.

Carote g 120,

olio g 11

Pane g 60

Frutta g 200
	Orzo perlato g 70, olio g 4, grana g 10, br. veg. q.b. zafferano qb.

Formaggio fresco g 70

Spinaci g 150, patate g 100, olio g 4

Pane g 75

Frutta g 200
	Farina di mais g 100, latte p.s. g 100, cavallo g 100, olio 

g 10, sedano, carote g 40, salvia e rosmarino qb

Zucca g 150 olio g 10

Pane g 60

Frutta g 200


Nota bene: il peso è riferito all’alimento crudo ed al netto degli scarti

(*) consumare piselli sia freschi che surgelati

( E’ possibile presentare gli ingredienti separatamente
MENU’ D  LUNEDI’: 
RISOTTO GIALLO, TACCHINO ARROSTO; CAROTE, PANE, FRUTTA Riso g 80, olio g 6, grana g 5, br. veg. e zafferano qb. Tacchino g 100, olio g 6, rosmarino qb Carote g 150, piselli g 100 (*) olio g 6. Pane integ.g 40. Frutta g 20

MENU’ D:
MARTEDI’
LASAGNE DI CARNE, CORNETTI, FRUTTA, PANE

(Pasta g 100, farina g 6, manzo g 70, olio g 5, latte parz. screm. g 20, pelati g 50, grana g 7, sedano, cipolle e carote qb. Cornetti g 150, olio g 8. Pane g 70. Frutta g 200.
Allegato 5) al capitolato speciale

TABELLA DI SANIFICAZIONE – OPERAZIONI GIORNALIERE

	PUNTO DI INTERVENTO
	TIPO DI INTERVENTO
	PRODOTTO
	MODALITA’ D’USO
	ATTREZZATURE


	Pavimenti di cucina - magazzino. Piani di lavoro, tavoli, sedie e lavelli.
	Spazzatura a secco e rimozione di residui alimentari e non. Da effettuare prima possibile.
	
	Manuale
	Scopa,paletta,spazzola e coltello; sacchi per rifiuti

	Pavimenti di cucina, magazzino, piani di lavoro, tavoli, sedie, lavelli e bidoni immondizia.
	Detersione(solamente)oppure detersione e disinfezione(meglio in acqua calda)

Risciacquo.
	Detergente alcalino

Detergente/disinfettante al cloro attivo
	Manuale
	Panni spugna, guanti e secchi; spazzolone

	Pavimenti,tavoli e sedie
	Rimozione residui e spolveratura a umido
	Acqua calda
	Manuale
	Scopa,paletta e sacchi per rifiuti

	Affettatrice e pelapatate (dopo ogni uso).
	Rimozione residui (subito)

Detersione

Disinfezione

Risciacquo
	Detergente alcalino

Disinfettante al cloro attivo o alcool
	Manuale

Previa immersione parti smontabili
	Panni spugna, guanti e secchi

	Bagnomaria/cuocipasta.Contenitori portarifiuti.
	Detersione
	Detergente alcalino


	Manuale
	Panni spugna/secchi

	Fornelli,forni e piastre(dopo ogni uso)
	Rimozione residui

Detersione forte

Risciacquo
	Detergente abrasivo e prodotti specifici
	Manuale con immersione parti smontabili
	Panni spugna/secchi

	Stoviglie,vassoi e pentole
	
	Detergenti e brillantanti per lavastoviglie
	Manuale e meccanico
	Lavastoviglie e lavelli

	Utensili
	Detersione e disinfezione

Risciacquo
	Detergenti e disinfettanti
	Manuale con immersione
	Lavelli e contenitori appositi

	Magazzino
	Rimozione residui e macchie con riordino derrate
	
	Manuale
	Scope e palette

	Camici da cucina
	Deter/risciacquo/asciugatura

Detersione
	Detergenti

Detergenti specifici
	Manuale

Meccanico
	Dosatori e asciugamani a perdere

Lavatrice

	Griglie scarico cucina
	Rimozione residui

Detersione
	Detergenti
	Manuale

Manuale/immersione
	Guanti

Panni spugna/secchi


TABELLA  DI SANIFICAZIONE- OPERAZIONI SETTIMANALI

	PUNTO DI INTERVENTO
	TIPO DI INTERVENTO
	PRODOTTO
	MODALITA’ D’USO
	ATTREZZATURE

	Frigoriferi, minimo scaffali

Freezer
	Detersione
	Detergente
	Manuale
	Panni spugna

	Pavimenti magazzino
	Detersione
	Detergente
	Manuale
	Panni spugna

	Pavimenti cucina 

Tavoli,sedie e cappe
	Disinfezione  (se non si usano giornalmente detergenti cloro-attivi)
	Disinfettante cloro attivo
	Manuale
	Panni spugna/guanti

	Arredi, pavimenti             Piastrelle e superfici

            Soffitti

              
	Disinfezione      Risciacquo

Deragnatura


	Disinfettante al cloro


	Manuale

Manuale


	Panni spugna/guanti

Scopino



	Bagnomaria/cuocipasta
	Disinfezione      Risciacquo
	Disinfettante cloro attivo
	Manuale
	Panni spugna/guanti

	Canaline di scarico e griglie
	Controllo deflusso e scarico

Rimozione residui

Detersione
	Detergente alcalino
	Manuale

Manuale

Immersione


	Guanti

Spazzole

Panni spugna/guanti


TABELLA DI SANIFICAZIONE – OPERAZIONI MENSILI

	PUNTO DI INTERVENTO
	TIPO DI INTERVENTO
	PRODOTTO
	MODALITA’ D’USO
	ATTREZZATURE

	Pareti, arredi,vetri interni e davanzali della cucina
	Detersione
	Detergente alcalino
	Manuale
	Panni spugna/secchi

Guanti

	Cappe
	Rimozione e pulizia

Detersione dei filtri
	Detergente alcalino
	Per immersione
	Guanti

	Soffitti e pareti cucina
	Deragnatura
	
	Manuale
	Scopino

	Scaffali magazzino
	Detersione scaffalature

Deragnatura
	Detergente
	Manuale

Manuale
	Panni spugna

Guanti

	Frigoriferi e freezer
	Disinfezione

Risciacquo
	Disinfettante cloro attivo o alcool
	Manuale
	Panni spugna/secchi

Guanti

	Lavastoviglie
	Disincrostazione
	Disincrostante acido
	Meccanico
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