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CAPITOLATO SPECIALE
APPALTO DEL SERVIZIO DI RISTORAZIONE SCOLASTICA, MENSA
DIPENDENTI, CENTRO RICREATICO ESTIVO COMUNALE, PASTI
DOMICILIARE

INDICAZIONI GENERALI DEL CONTRATTO

1- ENTE APPALTANTE
Comune di Sirmione, p.zza Virgilio, 52 - 25010 Sirmione Tel: 030/9909119 fax 030/9909145
e.mail anagrafe@sirmionebs.it

2-OGGETTO DELL’APPALTO E TIPOLOGIA DEI SERVIZ| RICHIEST]I
L’ appalto ha per oggetto:

A) la preparazione dei pasti presso il centro cottura istituito presso i locali dell’impresa
aggiudicataria (di seguito denominatal.A.);

B) il trasporto dei pasti dal centro di cottura ale scuole interessate;

C) lagestione del servizio di refettorio presso i plessi scolastici di seguito indicati;

D) lapuliziadei locali scolastici utilizzati per il consumo dei pasti;

Presso i centri di distribuzione dovranno essere forniti, sempre ed in ogni caso, idonei carrelli
termici completi delle apposite vasche, che siano in grado di mantenere, anche durante la
distribuzione, le temperature previste dalla normativa.

3-IMPORTO BASE D’APPALTO eIMPORTO BASE D’ASTA

A) Importo base d’appalto: Euro 103.000 (iva esclusa)

B) Prezzo unitario posto abased’asta: Euro 2,97 (iva esclusa)

Sono ammesse solo offerte in ribasso, penal’ esclusione dallagara.

Ai fini dellavalutazione dell’ offerta con riguardo al prezzo si prendein considerazione il ribasso
offerto sul prezzo abase d’ asta B).

4-DIMENSIONE PRESUMIBILE DELL’UTENZA
Numero indicativo del pasti totali in un anno : 34.700.-
Numer o presunto pasti complessivi annui:

- anziani n. 2.688 (pasti domiciliari dal lunedi a venerdi)
scuola elementare 18.351 (un rientro settimanale)
scuolamedia 5.760 (due rientri settimanali)
dipendenti 3.732
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- insegnanti medie 387

- insegnanti elementari 1.167

- centro ricreativo estivo comunale 2.670 (da fine giugno a fine agosto).-
Tali dati hanno valore presuntivo e indicativo ai soli fini dellaformulazione dell’ offertae non
costituiscono obbligo e vincolo per I’ Amministrazione comunale.
Il numero dei pasti da fornire per le scuole, il Crec, gli anziani ed i dipendenti sara comunicato
giornalmente da personal e autorizzato ( bidelle per le scuole, responsabile Centro Estivo, personale
del comune per i dipendenti e gli anziani) entro le ore 9,45.
Nel corso dell’esecuzione del contratto, I’Amministrazione Comunae s riserva la facolta di
richiedere, ale condizioni tutte del contratto stesso, aumenti o diminuzioni dei pasti, senza che
I" assegnatario possa vantare diritti, avanzare riserve o chiedere compensi di sorta
A fronte di circostanze contingenti o imprevedibili determinate da mutamenti del quadro legidlativo
e regolamentare di riferimento, ovvero da interventi di organismi pubblici che esercitano
competenze non riservate a Committente, I’ Amministrazione Comunale s riserva la possibilita di
affidare a mezzo di trattativa privata ed in coerenza con il piano di produzione, eventuali
integrazioni dell’ entita del servizio anchein derogaai limiti indicati al precedente comma.
Il Comune si riserva la facolta di modificare numero del pasti, calendario di erogazione del servizio
e orari di ristorazione, concordando comunque le modalita delle possibili variazioni con lal.A.
Saranno pagati in ogni caso i pasti effettivamente ordinati e forniti.

5- DURATA CONTRATTO: 2anni dal 17/9/2006 a 16/9/2008.

6—LUOGO DI ESECUZIONE: TERRITORIO COMUNALE
Scuola elementare B.B. Porro

Scuola media Trebeschi - Catullo, sede di Sirmione.

CREC: refettorio scuola e ementare.

Dipendenti: refettorio posto al’interno della scuola elementare.

7—PROCEDURA DI GARA E CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE
Appato indivisibile.
Procedura d’ appalto: R.D. n. 827 del 23/5/1924 — Pubblico Incanto con aggiudicazione ai termini
dell’art. 23, comma 1, lett. B) del D.Igs n. 157/95 (come disposto dall’ art. 59 comma 4 della legge
n. 488/2000 e art. 9, comma 2 L.R. n. 29/2002).
Criteri di aggiudicazione: 1) prezzo punti max 40 — qualita servizio punti max 60.
- Sono ammesse solo offerte in ribasso.
- Né caso di offerte uguali si procedera, seduta stante, all’ aggiudicazione mediante sorteggio.
- Non saranno ammesse offerte condizionate o espresse in modo indeterminato.
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8 -—

L’Amministrazione s riserva la facolta insindacabile di non procedere ad alcuna
aggiudicazione.

Nel caso di offerte anomalmente basse I’Amministrazione s riserva di procedere ala
verificadelle stesse al sensi dell’art. 25 D.Lgs. n. 157/95.

Si procedera all’ aggiudicazione anche in presenza di una sola offerta valida sempre che sia
ritenuta congrua e conveniente.

Le offerte presentate s riterranno vincolate per un periodo di 120 (centoventi) giorni
decorrenti dalla data di presentazione delle stesse.

CRITERIO DI AGGIUDICAZIONE ED ELEMENTI DI VALUTAZIONE

DELL'OFFERTA

L’ appalto sara aggiudicato a favore dell’ offerta economicamente piu vantaggiosa, ai sensi dell’ art.
23, commal, lett. B) del D.Igs. n. 157/1995, valutata secondo i criteri di seguito indicati:

a) prezzo —lncidenza massima 40 punti

Si prende in considerazione il ribasso offerto sul prezzo abase d' asta Euro 2,97 (iva esclusa)
All'impresa (fra quelle ammesse) che avra offerto il prezzo piu basso (iva esclusa) verranno
attribuiti 40 punti ed ale altre imprese punteggi inversamente proporzionali secondo la seguente
formula:

40 x offerta piu bassa

Offertain esame

b) Qualita del servizio max 60:

n | Parametro qualita Suddivisione punteggio max punti 60

1 |Affidabilitadel’impresa Punteggio massimo: 7 punti

~ |Esperienza da comprovarsi con il | Il punteggio massimo verra attribuito alla ditta che
fatturato complessivo, oneri esclusi, |documenta il maggior fatturato realizzato nella
realizzato nella ristorazione| ristorazione scolastica nel triennio 2003/2004/2005.
scolastica nell’ ultimo triennio

2 |Documentazione  attestante il |Punti 6

~ |possesso della certificazione UNI
EN OISO 9001 2000 inerente la
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ristorazione scolastica

(Y]

Documentazione  attestante |l
possesso della certificazione | SO di
attivita di produzione con metodo
biologico inerente la ristorazione
scolastica

Punti 4

I~

La qualifica del personale e la
programmazione di interventi di
formazione €/0 aggiornamento per
levariefunzioni.

Da comprovarsi con documentazione
aziendae

Punteggio max : 10 punti

Ion

Programma or ganizzativo
qualitativo, descrizione delle
metodol ogie per garantire lo standard
gualitativo delle derrate aimentari e
dei pasti confezionati, la selezione ed
il controllo dei fornitori, la sicurezza
aimentare, il trasporto dei pasti
presso e singole destinazioni.

Da comprovarsi con documento
aziendale

Punteggio max : 10 punti

(o))

Utilizzo di prodotti provenienti da
coltivazioni biologiche, integrate,
nonché di prodotti tipici tradizionali
per tutte le tipologie merceologiche
reperibili sul mercato, in aggiunta ai
prodotti biologici e a lotta integrata
richiesti in capitolato

Punteggio max : 19 punti

I~

Elenco fornitori di materie prime
con dichiarazioni, riguardanti il
possesso della certificazione 1SO
inerente  la produzione e€o il
commercio di prodotti alimentari

Punteggio max : 4 punti
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9—REQUISITI PER LA PARTECIPAZIONE

Le imprese per essere ammesse ala gara devono essere in possesso, oltre che dei requisiti generali
di partecipazione ad appalti pubblici di servizi, del seguenti requisiti minimi di capacita economico
finanziaria e tecnica

1) iscrizione a Registro delle Imprese tenuto dalla Camera di Commercio Industria,
Artigianato, Agricoltura per attivita conformi a quello oggetto della gara;

2) Referenzabancaria;

3) Redlizzazione nel triennio 2003/2005 di servizi identici a quello oggetto di appalto
(ristorazione scolastica);

4) Disporre nel proprio organico di un responsabile del Centro cottura e di un referente
responsabile dell’ appalto, in possesso d’esperienza ameno triennale nella conduzione dei
servizi di refezione scolastica analoghi, per dimensioni e caratteristiche, quelli oggetto della
gara.

Non sono ammessi raggruppamenti d’impresa

10—MODALITA’ DI PRESENTAZIONE E TERMINI DI RICEZIONE DELLE OFFERTE
Le ditte interessate dovranno far pervenire all’ Ufficio Protocollo del Comune a mezzo del servizio
postale (in forma raccomandata o posta celere) o a mano, entro le ore 12,20 del giorno giovedi 29
agosto 2006 un plico chiuso sigillato, con strisce di carta non plastificata incollata su tutti i lembi
di chiusura atotale copertura degli stessi, con apposizione trasversale, su ogni striscia, di firma del
legale rappresentante della ditta e timbro distintivo della stessa ditta, con I'indicazione del
mittente, recante esternamente la dicitura: “Offerta per la gara relativa all’ appalto del servizio di
refezione”, indirizzato a Comune di Sirmione, Ufficio Pubblica Istruzione, Piazza Virgilio, 52,
Sirmione.
Il termine entro il quale dovra pervenire |’ offerta, il cui recapito rimane ad esclusivo rischio del
mittente, € da considerarsi perentorio, precisando che, in ogni caso fa fede la data del timbro
datario dell’ Ufficio Protocollo dell’ Ente.
Il plico dovra contenere, a penadi esclusione n. 3 buste sigillate comeil plico.
Sul frontespizio di ogni busta, dovra essere chiaramente indicato il contenuto e precisamente:

1) BUSTA N.1: documentazione amministrativa;

2) BUSTA N.2: progetto — offerta;

3) BUSTA N. 3: offerta economica.

BUSTA N. 1: documentazione amministrativa

A)
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Allegaton. 2

ISTANZA DI AMMISSIONE ALLA GARA IN BOLLO, con alegata dichiarazione unica
concernente gli elementi di ammissione, debitamente sottoscritta dal titolare o legale
rappresentante dell’impresa, da rendere ai sensi degli articoli 46 e 47 del D.P.R. 445/2000, con
allegata fotocopia di un documento d’identita personale valido del sottoscrittore.

La dichiarazione, in carta semplice, dovra essere compilata in ogni sua parte, sottoscritta dal

titolare o legal e rappresentante, con laquale I’ impresa attesta:
$ a) di aver preso conoscenza delle condizioni locali, nonché di tutte le circostanze generdi e
particolari che possono aver influito sulla determinazione dei prezzi e delle condizioni
contrattuali e sull’ esecuzione del servizio, nonché di ritenere lo stesso eseguibile, il Capitolato
speciale adeguato e i prezzi nel loro complesso remunerativi e tali da consentire |’ offerta
presentata;

S b) di aver preso piena e totale conoscenza del Bando, del Capitolato speciale e di accettarne

in modo pieno ed incondizionato tutte le condizioni senzariservaalcuna;

§ ¢) che non sussistono le cause ostative di cui ala legge n. 575 del 31/5/1965 e s.m.i.

(disposizioni antimafia);

§ d) chel’impresa non s trova in acune delle condizioni di esclusione di cui al’art. 12 del

D.Lgs. n. 157 del 17/3/1995, come sostituito dall’ art. 10 del D.Lgs. n. 65/2000;

S e) di aver valutato e tenuto in debita considerazione i costi derivanti dall’ obbligo di rispettare

le norme di cui a D. Lgs. 626/94 e tutta la normativa vigente in materia di sicurezza e igiene

del lavoro;

§ f) che la ditta risulta iscritta al Registro delle Imprese presso la competente Camera di

Commercio, Industria Artigianato e Agricoltura, ovvero presso i registri professionali dello

Stato di provenienza, con indicazione: della Provincia, del numero, della data di iscrizione,

della durata dell’impresa, della sua specifica attivita e dei dati anagrafici e la residenza delle

persone del egate a rappresentare e impegnare legalmente |’ impresa;

§ ) I'assenzadi procedimento in corso per |’ applicazione di una delle misure di prevenzione
di cui al’art. 3dellalegge n. 1423 del 27/12/1956;

$ h) I'inesistenza di sentenze di condanna passato in giudicato, oppure di applicazione della
penasu richiesta, ai sensi dell’ art. 444 del codice di procedura penale per reati che incidono
sull’ affidabilita morale o professionae o per delitti finanziari;

§ i) che I'impresa non s trova in stato di falimento, di liquidazione, di amministrazione
controllata o di concordato preventivo o in qualsiasi altra situazione equivalente secondo la
legislazione dello stato in cui e stabilita, che non € in corso procedimento per la
dichiarazione di una di tali situazioni e che non versa in stato di sospensione dell’ attivita
commerciae.

S j) che I'impresa non ha commesso un errore grave nell’esercizio della propria attivita ,
accertato con qualsias mezzo di prova addotto dall’ amministrazione aggiudicatrice;
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§ k) che I'impresa € in regola con gli obblighi relativi a pagamento delle imposte e tasse
secondo lalegislazione italiana o quelladel paese in cui € stabilita;

S 1) che I'impresa € in regola con gli obblighi relativi a pagamento dei contributi
previdenziali e assistenziali afavore dei lavoratori, secondo lalegislazione italiana o quella
dello stato in cui e stabilita;

S m) di applicare integral mente tutte le norme contenute nel contratto collettivo nazionale di
lavoro e nei relativi accordi integrativi, applicabili ai servizi del presente appalto, in vigore
per il tempo e nellalocalitain cui si svolgono i servizi, e di impegnarsi all’ osservanza di
tutte le norme anzidette,

S 0) chel’impresa ha realizzato nel triennio 2003/2004/2005 servizi identici a quelli oggetto
dell’ appalto;

S p) che I'impresa dispone di un responsabile del centro pasti e un referente responsabile
dell’ appalto, in possesso di esperienza almeno triennale nella conduzione di servizi di
refezione scolastica analoghi per dimensioni e caratteristiche, aquelli oggetto della gara;

S Q) cheil centro di cottura e collocato in un raggio di 50 Km dalla scuola destinataria del
servizio piu lontana da detta struttura;

S 1) che I'impresa € in possesso di certificazione del proprio sistema qualita aziendae a
norma per i servizi oggetto del presente appalto;

§ ) chel'impresa, se soggetta, € in regola con le norme che disciplinano il diritto del lavoro
del disabili a sens della legge n. 68 del 12/3/099 ( in tal caso indicare gli estremi
dell’ apposita certificazione rilasciata dal competente servizio provinciale in corso di
validitd);

B)

PIANO DI TRASPORTO

dovra presentare in sede di garaun piano di trasporto che dovra prevedere:

1) indicazione del mezzi di trasporto e del personale utilizzato (numero, tipologia, qualifica);

2) indicazione dell’ ubicazione del centro di cottura utilizzato per il servizio;

3) descrizione dellaprocedura di confezione dei pasti soggetti a trasporto;

4) indicazione dei percorsi con orari di partenzaed orari di arrivo per ciascuna sede.

C)

CAUZIONE PROVVISORIA agaranzia della sottoscrizione del contratto di Euro 2.060 pari a

2% dell’importo a base di appalto, da prestare a scelta dell’ offerente:

- contante : I'importo dovra essere versato presso la Tesoreria Comunale (Banco Popolare di
Veronae Novara— agenziadi Colombare;

- fidgjussione bancaria (di primaria compagnia o istituto italiano);

- fideiussione assicur ativa (di primaria compagnia o istituto italiano).
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D)
IDONE E SPECIFICA REFERENZA BANCARIA rilasciata da un Istituto di Credito per
I’ appalto in oggetto;

BUSTA N. 2: progetto —offerta

Dovra essere prodotto un progetto tecnico di organizzazione dei servizi, redatto in modo
esauriente ma conciso, predisposto sulla base delle linee guidadel capitolato.

Il progetto dovra essere redatto in modo da consentire I’ attribuzione dei punteggi indicati nei
criteri di aggiudicazione ed elementi di valutazione delle offerte specificati nel bando e nel
capitolato (art. 8 lett. b) del presente capitolato).

BUSTA N. 3: offerta economica

L’ offerta economica dev’essere redatta in bollo (vedi modulo allegato n. 3 a presente
capitolato) e deve indicare lo sconto unico percentuale, in cifre ed in lettere, da applicare ai
prezzi unitari posti a base di gara, indicati al’art. 7 del presente capitolato, in base a quale e
determinato il prezzo globale offerto.

In caso di discordanza fra il prezzo unitario indicato in cifre e quello indicato in lettere,
prevarraquello indicato in |ettere.

L’ offerta non pud presentare correzioni che non siano espressamente confermate e sottoscritte
dall’ offerente.

Non saranno ammesse offerte che prevedono prezzi unitari in aumento sui singoli prezzi unitari
posti abase di gara.

11- MODALITA’ DI SVOLGIMENTO DELLE OPERAZIONI DI GARA

Le operazioni di gara Si svolgeranno in seduta pubblica (tranne che per I'attribuzione del

punteggi per la qualita del servizio, che si svolgeranno in seduta segreta), il giorno 4 settembre

2006, presso la ex sala consiliare della sede municipale, sitain Sirmione, P.zza Virgilio, 52,

alleore 11,30.

- Il Presidente della gara si riserva la facolta insindacabile di non far luogo alla gara stessa o
di prorogare la data, dandone comunicazione ai concorrenti, senza che gli stessi possano
accampare alcuna pretesa al riguardo;
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- La commissione esaminatrice si riserva la facolta nel corso dell’esame delle offerte di
chiedere ai partecipanti chiarimenti e delucidazione sui progetti presentati;

- Ladocumentazione non in regola con |I'imposta di bollo sara regolarizzata ai sensi dell’ art.
16 del D.P.R. n. 955/1982;

- La sussistenza dei requisiti dichiarati in sede di offerta € accertata dall’ Amministrazione
secondo le disposizioni vigenti in materia;

- | benefici derivanti dall’ aggiudicazione sono soggetti a decadenza ai sensi dell’art. 75 del
D.P.R. n. 445/2000;

- L’esito dellagara ad avvenuta aggiudicazione definitiva verra anche comunicato, tramite fax
alle ditte che hanno partecipato all’incanto.

- Tutte le modalita di partecipazione e presentazione dell’ offerta disposte nel presente bando
sono da intendersi a pena d’esclusione, salva la possibilita della Commissione , ai sensi
dell’art. 16 del D.Lgs 157/95 e sm.i., di invitare le imprese concorrenti a completare o a
fornire chiarimenti in ordine a contenuto dei certificati, documenti e dichiarazioni
presentati, nei limiti previsti dagli artt. 12, commal, 13, e 15 del D.Lgs 157 cit.

12 —ESCLUSIONE DALLA GARA

La mancata presentazione della documentazione richiesta comporta |’ esclusione dalla gara.

In particolare sara causa di esclusione dalla garala mancanza ddl requisito previsto a punto 10 |ett.
), ossiauna distanza superiore a Km 50 del centro cottura dal plesso scolastico interessato al
servizio di refezione e comungue tale da non consentire un intervallo di tempo tra cottura delle
derrate, distribuzione, porzionatura a caldo e consumo di massimo 50 minuti.

Sara altresi esclusa dalla gara I'impresa che, aggiudicataria dell’ appalto in anni precedenti, abbia
riportato, durante |I’espletamento di detto servizio, piu di due penalita contrattuali a qualunque
titolo esse siano state comminate.

13- CORRISPETTIVO DEL SERVIZIO

Il prezzo per ogni pasto effettivamente fornito e/o distribuito sara quello fissato in sede di gara.

Esso e al lordo di ogni spesa diretta o accessoria ed € unico per ogni servizio.

Tale prezzo dovra essere garantito anche nel caso in cui I'l.A. dovesse fornire, a richiesta del
Comune, pasti nella cui preparazione s preveda I’ utilizzo di prodotti provenienti dall’ agricoltura
biologica e a lotta integrata, nel limite massimo del 30% della fornitura complessiva dei pasti
destinati alla refezione scolastica.

Nessun’ altra somma potra essere richiesta dall’|.A., neppure a titolo di rimborso spese di qualsiasi
natura e in modo particolare per il mancato servizio di distribuzione o per il non raggiungimento del
numero dei pasti previsto.
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14—-—MODALITA' DEL SERVIZIO
Spetta adla I.A. la fornitura di tutto quanto necessario ala produzione, al consumo del pasto, a
trasporto ed aladistribuzione ivi compresi:
- tutti i mezzi per laproduzione, il trasporto e la distribuzione dei pasti;
- 1 materiali a perdere per I'alestimento del tavoli conformi alle vigenti prescrizioni sanitarie
(tovagliette per i tavoli etovagliolini di carta, ecc. ....);
- 1 detersivi e gli attrezzi (scope, ramazze, spugne stracci sacchi per i rifiuti, etc...) per la
pulizia e la sanificazione delle cucine e dei locai adibiti a refettori ed il lavaggio del
pentolame.

15— CENTRO COTTURA

L'I.A. s dovraavvaere di un proprio centro cottura con idonea capacita produttiva che, in possesso
di tutti i requisiti igienici sanitari, autorizzazioni sanitarie e quant’atro necessario per il buon
funzionamento del centro stesso non disti piu di 50 km dal plesso scolastico interessato a servizio
di refezione scolastica e comunque tale da consentire un intervallo di tempo tra cottura delle derrate,
distribuzione, porzionaturaa caldo e consumo di massimo 50 minuti.-

16 —SERVIZIO DI REFETTORIO-

Il servizio di refettorio comprende I’ alestimento dei tavoli del refettorio, il ricevimento dei pasti, la
distribuzione e scodellamento degli stessi, o sbharazzo e la pulizia dei tavali, il lavaggio del
pentolame e dei contenitori sporchi, la gestione dei rifiuti ed ogni altra operazione necessaria al
corretto svolgimento del servizio, la pulizia quotidiana e I'igienizzazione dei locali utilizzati per la
refezione.

Il servizio di refettorio € interamente remunerato nel prezzo di aggiudicazione del pasto.

Il servizio di refezione delle scuole elementari e medie, dei dipendenti, del Centro ricreativo
Comunale e degli anziani si svolge presso il plesso scolastico delle scuole e ementari.

17—-SERVIZIO DI TRASPORTO PASTI

| trasporti verranno effettuati a cura della 1.A. con idonei mezzi della stessa e nel rispetto della
normativa vigente.

| mezzi di trasporto devono essere idonel e adibiti esclusivamente a trasporto di alimenti e
comunque conformi al’art. 43 del D.P.R. n. 327/1980.

Tutti i mezzi messi a disposizione devono essere perfettamente funzionanti, coperti da assicurazione
R.C., in regola con bollo e quant’atro previsto dal vigente ordinamento per la loro regolare
circolazione.
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Nel prezzo di aggiudicazione sono compresi tutti gli oneri, nessuno escluso, compresa la fornitura
del carburante, gli oneri per la manutenzione ordinaria e straordinaria dei mezzi, le spese di bollo e
di assicurazione.

Dovrainoltre essere prodotta all’ amministrazione Comunale, entro 15 gg dalla stipula del contratto,
attestazione di idoneita igienico-sanitaria del mezzi veicolari, rilasciata dall’ Autorita Sanitaria
competente, penala decadenza del contratto.

E’ fatto obbligo al’l.A. di provvedere settimanalmente alla sanificazione dei mezzi di trasporto
utilizzati, in modo tale che dal medesimo non derivi insudiciamento o contaminazione crociata o da
sostanze estranee agli alimenti trasportati.

Tale operazione dev’ essere conforme con quanto previsto al’art. 47 del D.P.R. 327/1980. Il tempo
di percorrenza del mezzo di trasporto dal Centro Produzione Pasti al’ultimo punto di consumo
raggiunto, non dev’ essere di norma superiore ai 50 minuti.

18 —QUALITA’ DEI PASTI E PRESCRIZIONI

| pasti forniti e distribuiti dall’l.A. devono avere |le seguenti caratteristiche:

1 - essere confezionati esclusivamente con derrate alimentari di ottima qualita e secondo le
caratteristiche indicate nelle “Linee Guida della regione Lombardia per la ristorazione scolastica”
approvate con Decreto della Direzione Generale dell sanita 1/8/02 n. 14833;

2 - essere confezionati giorno per giorno rispettando e piu rigorose norme igieniche e dietetiche, ed
attenendosi alle tecniche di cottura ed alle prescrizioni e raccomandazioni previste dalle leggi
vigenti;

3 - essere preparéti e veicolati cercando di minimizzare i tempi intercorrenti tra la preparazione, la
veicolazione ed il consumo.

| pasti forniti devono essere conformi ale tabelle dietetiche approvate dall’ Adl di Brescia o dle
diete speciali richieste dagli utenti e approvate dal Comune.

Nei casi di patologie gravi accertate con certificato medico, I' 1.A. & obbligata a fornire, in
sostituzione del pasto previsto dal menu del giorno, pasti dietetici, la cui composizione sara
concordato con il Comune, senza variazione del prezzo.

19 - PREAVVISO IN CASO DI SCIOPERO In caso di richiesta di sospensione del servizio da
parte dell’ Amministrazione per sciopero o per ogni atro evento che, per qualsiasi motivo possa
influire sul normale espletamento del servizio, I’Amministrazione informeral’l.A. con tempestivo
preavviso e nessun indennizzo potra essere preteso dal’l.A.

In maniera analoga S agira in caso di sciopero del personale del’l.A., che, comungue, dovra
garantire almeno un pasto freddo alternativo la cui composizione sara concordata con il Comune.

20—ONERI A CAPODELLA DITTA APPALTATRICE
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La ditta appaltatrice dovra garantire quanto segue:

1 — acquisto e gestione delle materie prime-

2 — costo del personae che sara assegnato in numero e professionalita adeguato alle esigenze del
servizio ed in possesso dei requisiti igienico-sanitari previsti dalla normativa vigente-

3 —il rispetto delle norme igienico-sanitarie in materiadi preparazione e confezionamento dei cibi-
4 — responsabilita civile con copertura assicurativa, per i danni verso i terzi derivanti dal’attivita
svolta-

5 — qualitadelle materie prime-

6 — messa a disposizione degli automezzi e la loro sanificazione, nonché idonee strutture per il
trasporto dei cibi nellamensaed il lavaggio ed il ripristino delle attrezzature necessarie-

7 - lavaggio quotidiano e riassetto di tutte le attrezzature e pulizia delle aree dei centri cottura e dei
centri di distribuzione-

8 — acquisto dei prodotti per la pulizia disinfezione e disinfestazione del locali, delle attrezzature e
degli spazi, del centro cottura e del centro di distribuzione-

9 — dlestimento del centro cottura che dovra essere operativo fin dall’inizio dell’appalto ed
assunzione di tutti gli oneri-

10 dla fornitura di idonei carrelli termici presso i centri di distribuzione, in grado di garantire la
temperatura prevista dalle norme vigenti fino al momento del consumo-

11 — ispezioni periodiche (aAmeno mensili) presso il centro di distribuzione da parte di un
responsabile dell’l.A. per verificare I’ andamento del servizio-

12 — conservazione del campione e alimento conservato.-

21 —ONERI A CARICO DEL COMUNE

In relazione al presente capitolato il comune si impegna per i centri di distribuzione:
1 — alamanutenzione straordinariadel locali e delle attrezzature;

2 - dlafornituradi gas, acqua, energia el ettrica e riscaldamento.

PERSONALE

22— ORGANICO ADDETTI

L’esecuzione del contratto dev’essere svolto da personale alle dipendenze dell’l.A.. Tutto il
personale impiegato per il servizio deve possedere il libretto di idoneita sanitaria in corso di
validita, adeguate professionalita e deve conoscere le norme di igiene della produzione e le norme
di sicurezza e prevenzione degli infortuni sul lavoro.

Il personale addetto a manipolazione, preparazione, confezionamento, trasporto e scodellamento
deve scrupol osamente seguire |’ igiene personae.

Tutte le disposizioni del presente articolo devono essere scrupol osamente osservate dall’ 1.A..
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L'ILA. deve individuare e comunicare al’Amministrazione Comunade il Responsabile
dell’esecuzione del servizio e le figure tecniche con responsabilita organizzative che vengono
impiegate per |’ esecuzione dello stesso.

L’ Amministrazione Comunale s riserva il diritto di chiedere al’l.A. la sostituzione del personale
ritenuto non idoneo al servizio, per comprovati motivi.

In tale caso I'.A. provvedera a quanto richiesto senza che cio possa costituire motivo di maggiore
onere.

Per la distribuzione dei pasti dovra essere impiegata una persona ogni 35 commensali, bambini e
adulti, contemporaneamente presenti. || numero delle persone addette dovra comunque essere tale
da assicurare un accurato servizio.

23 - VESTIARIO ED IGIENE DEL PERSONALE
L'I.LA. deve fornire a proprio personale indumenti da lavoro prescritti dalle norme vigenti in
materiadi igiene e tutela della sicurezza , daindossare durante le ore di servizio.
Il personale addetto alla manipolazione, preparazione, confezionamento, durante le ore di lavoro
non deve indossare orecchini, anelli, braccialetti, collane e orologi e non deve avere smalto sulle
unghie a fine di evitare la contaminazione dei prodotti in lavorazione.
Deve curare I'igiene personale e indossare gli indumenti previsti dalla legislazione vigente: camice
color chiaro, cuffia per contenerei capelli e soprascarpe.
Dovrainoltre fornire atutto il personale:

- zoccoli di legno anatomici

- mascherine e guanti monouso nel caso di impiego di detergenti e/o sanificanti nebulizzanti.
Dovranno essere previsti indumenti distinti per la preparazione e confezionamento degli alimenti e
per i lavori di pulizia Durante la preparazione dei piatti freddi il personale dovra utilizzare
mascherine e guanti monouso.
L’ abbigliamento del personale prescritto dalle norme vigenti e a carico dell’l.A. ed € comprensivo
nel prezzo di aggiudicazione.

24—RISPETTO DELLA NORMATIVA

L’ I.A. dovra attuare I’ osservanza delle norme derivanti dalle vigenti leggi relative alla prevenzione
degli infortuni sul lavoro, al’igiene del lavoro, alle assicurazioni contro gli infortuni sul lavoro, ale
previdenze varie per la disoccupazione involontaria, invaliditd, vecchiaia, la tubercolos ed altre
malattie professionali ed ogni atra disposizione in vigore o che potra intervenire in corso di
esercizio per latutelamateriale dei lavoratori.

Inoltre I'lLA. dovra in ogni momento, a semplice richiesta dell’ Amministrazione Comunale,
dimostrare di aver provveduto a quanto sopra.
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25— APPLCAZIONE CONTRATTUALE

L’I.A. dovra attuare nei confronti dei lavoratori dipendenti, occupati nei lavori che costituiscono
oggetto del presente contratto, condizioni normative e retributive non inferiori a quelle risultanti dai
contratti collettivi di lavoro, applicabili alla data dell’ offerta, alla categoria e nella localita in cui
svolgono i lavori, nonché rispettare le condizioni risultanti dalle successive integrazioni ed in
genere ogni atro contratto collettivo che dovesse venire successivamente stipulato per la categoria
stessa

26 - IDONEITA’ SANITARIA -
Tutto il personale addetto ale mense dovra essere munito di libretto di idoneita sanitaria e
sottoposto a verifiche periodiche secondo le leggi vigenti.

27— CONTROLLO SULLA SALUTE DEGLI ADDETTI

L’ Amministrazione Comunale si riserva la facolta della ricerca di portatori patogeni e stafilococchi
enterotossici. | soggetti che risultassero positivi saranno allontanati per tutto il periodo di bonifica
Il personale che rifiutasse di sottoporsi a tale controllo medico, dovra essere immediatamente
allontanato dal servizio.

L’ Amministrazione Comunale utilizza i preposti servzi della ASL competente per territorio per i
controlli sanitari del personae.

Le disposizioni bandite in merito alla profilassi ed ala diffusione delle malattie infettive e
tossinfezioni, andranno immediatamente recepite.

Le inosservanza di dette disposizioni, oltre alle conseguenze penali e civili previste per legge, dara
diritto al’ Amministrazione di rescindere il contratto nonché la facolta di applicare penali di cui agli
articoli successivi.

28 —INFORTUNI E DANNI

L’ LA. rispondera direttamente del danni alle persone o alle cose comunque provocati
nell’ esecuzione del servizio, restando a suo completo ed esclusivo carico qualsiasi risarcimento,
senzadiritto di rivalsa o di compensi da parte del Comune.

NORME MERCEOLOGICHE IGIENICHE E NUTRIZIONALI

29—-REQUISITI DEI LEGGE

L’I.A. e tenuta ad osservare che gli aimenti rispondano a requisiti richiesti dalle vigenti leggi in
materia e da quanto stabilito dall’ ASL di Brescia, leggi e disposizioni che qui s intendono tutte
richiamate.
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30— MENU’

| pasti, sulla base dei menu allegati (all. A menu autunno/inverno, all. B menu primavera/estate) e
delle richieste particolari effettuate, saranno composti da un primo, un secondo con contorno di
verdura fresca e cotta, frutta, pane, acqua minerale non gasata per |e scuole e acqua minerale e vino
per gli adulti.

Laditta dovrafornire le tovaglie usa e getta, i tovaglioli di carta, gli stuzzicadenti, olio, aceto, sale
pepe, peperoncino, limone e condimenti vari, anche dove non siarichiesta la distribuzione.

Ogni giorno su richiesta, dovranno essere somministrati minestra o pastain bianco e, in aternativa
al secondo piatto, formaggio e prosciutto.

L’'I.A. dovra garantire I’ utilizzo di prodotti provenienti dall’ agricoltura biologica e a lotta integrata
nel limite massimo del 30% della fornitura complessiva del pasti destinati alla refezione scolastica,
fermo restando il prezzo del singolo pasto stabilito in sede di aggiudicazione dell’ appalto.

| piatti proposti giornalmente non potranno essere diversi (né in pit né in meno, in tipo e quantita)
daquelli indicati negli allegati o comungue concordati con I’ Amministrazione Comunale.

| menu dovranno essere vistati dall’ autorita sanitaria competente..

In casi particolari i menu possono essere concordati dalle parti, fatto salvo a quanto previsto nei
successivi articoli a garanzia dell’ utenza e previo parere positivo dell’ ASL.

31 - ORARI
L’ orario del pranzo presso le scuole verrafissato dall’ Amministrazione Comunale nel rispetto delle
esigenze didatti co-organizzative delle istituzioni scolastiche.

32-STAGIONALITA’
Laddove non diversamente specificato, gli ortaggi freschi ed i prodotti frutticoli freschi dovranno
essere impiegati sullabase del criterio della stagionalitaindicato nel calendario ortofrutticolo.

33—-ARTICOLAZIONE DEL MENU’

Le grammature dei menu sono quelle riportate nelle tabelle dietetiche contenute negli allegati delle
“Linee guida della Regione Lombardia per |a ristorazione scolastica’, approvate con Decreto della
Direzione Generale 1/8/2002 n. 14833, che s intendono integralmente qui richiamate: non é
consentito per alcun motivo fornire piatti con grammatura inferiore rispetto a quellaindicata.

| pasti veicolati ed i pasti per i dipendenti dovranno essere forniti dalla I.A. in base a numero dei
pasti giornalmente comunicati dal Comune, calcolando le quantita relative ad ogni componente
sulla base delle grammature previste nelle Tabelle dietetiche e secondo i menu proposti dal
Comune.

| Menu vengono rideterminati stagionalmente ed in corso d’ opera dal Comune, fermo restando il
valore economico della prestazione pattuita.
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| menu eseguiti devono essere unicamente quelli stabiliti dal Comune.
II Comune comunica dla I.A. il caendario scolastico tenendo conto delle festivita stabilite dal
Ministero della Pubblica Istruzione e dai Dirigenti Scolastici.

34—DIETE SPECIALI
Il centro cottura deve approntare le diete speciai per gli utenti affetti da patologie di tipo cronico o
portatori di allergie alimentari.
La predisposizione delle diete speciai deve avvenire da parte di un dietista e dev’essere
controfirmata dal medico curante.
In particolare:
- nel caso di bambini affetti da patologie croniche tipo diabete infantile, morbo celiatico,
obesita ecc... dovra essere presentato un certificato medico di recente rilascio.
- nel caso di bambini portatori di allergie aimentari dovra essere obbligatoriamente
presentato un certificato medico di recente rilascio con validita non superiore al’ anno.
Le diete speciali sono predisposte esclusivamente per i bambini e non per gli adulti che
eventualmente consumano il pasto a scuola.
Le diete speciai dovranno essere fornite in singoli contenitori termici in monoporzioni e recare
indicazione dell’ utente destinatario.

35—DIETE IN BIANCO

| centri di cottura provvedono alla predisposizione di diete in bianco, qualora venga fatta richiesta
entro le 9,30 dello stesso giorno. Le diete in bianco che non necessitano di certificato medico sono
costituite da pasta o riso in bianco, da una verdura e da una porzione di prosciutto cotto o formaggio
fresco, un panino, frutta e acqua.

36 —CRITERI PER L’APPROVIGIONAMENTO DELLE DERRATE ALIMENTARI

La scelta delle materie prime dovra essere effettuate secondo le norme di legge e le indicazioni
previste nell’ alegato 8 delle “Linee guida della Regione Lombardia per |a ristorazione scolastica’,
norme che si hanno qui per integralmente riportate e che costituiscono parte integrante del presente
capitolato.-

37-RICICLO
E’ vietata ogni formadi riciclo o di riutilizzo effettuatain qualsias modo.
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38 — PRINCIPALI MODALITA’ OPERATIVE NELLE DIVERSE FAS DI
LAVORAZIONE

Per gquanto riguarda le modalita operative per |’ approvigionamento e ricevimento delle materie
prime, la conservazione delle stesse, la manipolazione degli aimenti, il trasporto e la
somministrazione, il programmadi sanificazione e gestione rifiuti e la campionatura rappresentativa
del pasto, si richiamano le regole tecniche contenute nelle “Linee guida della Regione Lombardia
per la ristorazione scolastica’, approvate con Decreto della Direzione Generale della Sanita dell’
1/8/2002, n. 14833, che si hanno qui per integralmente riportate e che costituiscono parte integrante
e sostanziale del presente capitolato.-

39 —CONTROLLO QUALITA’ DEL SERVIZIO
L’ Amministrazione Comunale si riserva il diritto di applicare un piano di controllo qualita e/o di
incaricare degli esperti per verificare |’ osservanza di tutte le norme previste nel presente capitolato.

PULIZIA E SANIFICAZIONE

40 — OPERAZIONE DA EFFETTUARE PRIMA E DOPO LA DISTRIBUZIONE. NORME
PER IL PERSONALE
Nei pless in cui il servizio di refezione avviene sui tavoli di uso promiscuo, ed in quelli in cui
venga esplicitamente richiesto dall” Amministrazione Comunale per motivi igienici 0 organizzativi, i
pasti saranno distribuiti presso ciascun locale in vassoi che I’l.A., a suo esclusivo carico, procurera
e lascerain dotazione presso ciascuna scuola, applicando ad il necessario trattamento igienico.
Il personale addetto alla distribuzione deve rispettare le seguenti prescrizioni:
1- lavare accuratamente le mani, togliere anelli e ori in genere;
2- indossare camice e copricapo, che devono essere sempre puliti e decorosi;
3- esbireil cartellino di riconoscimento;
4- imbandire i tavoli disponendo ordinatamente tovagliette, tovaglioli, posate, bicchieri,
capovolti, bottiglie e piatti;
5- All’arrivo del contenitori termici, controllare le quantita di cibo e verificare che siano
conformi ale ordinazioni;
6- Procedere alla distribuzione, una volta che gli alunni abbiano preso posto atavola, laddove
non siaprevisto il servizio self-service;
7- Non mettere olio, aceto e sale sui tavoli, ma procedere al condimento delle pietanze
direttamente nel contenitorein arrivo;
8- Disdtribuire ad ogni commensale le quantita di cibo relative ale intere porzioni, distribuendo
arichiesta ulteriori quantita sino all’ esaurimento di quanto presente nel contenitore;
9- Aprireil contenitore solo nel momento in cui inizialadistribuzione;
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10- Utilizzare per la distribuzione utensili adeguati;

11- Procedere ala distribuzione del secondo piatto solo dopo che gli alunni abbiano terminato di
consumare il primo piatto;

12- Distribuire la frutta dopo la consumazione del secondo piatto;

13- Mettere il pane in tavola prima dell’inizio del pranzo o a fine consumazione del primo
piatto.

41 —PULIZIA E SANIFICAZIONE

Tutti i trattamenti di sanificazione, da eseguire presso le cucine e i refettori, a termine delle
operazioni di preparazione e di distribuzione dei pasti, come quelli da eseguire ai mezzi di trasporto,
sono regolamentati da apposite procedure, elaborate dall’ 1.A. e comunicate all’ Amministrazione
Comunale.

E fatto obbligo al’'l.A. di provvedere ameno settimanamente alla sanificazione dei mezzi di
trasporto utilizzati, in modo tale che dal medesimo non derivino insudiciamento o contaminazione
degli alimenti trasportati.

42 - CARATTERISTICHE EMODALITA’ DI UTIL1ZZO DEI DETERSIVI.- DIVIETI

| detersivi dovranno essere conformi alle Tabelle Merceologiche dei prodotto detergenti e
sanificanti. Le operazioni di lavaggio e pulizia non devono essere eseguite contemporaneamente
alle operazioni di preparazione degli alimenti.

Durante le operazioni di preparazione e cottura dei pasti € assolutamente vietato detenere nelle zone
di preparazione e cottura detersivi di qualsias genere e tipo. | detersivi e gli atri prodotti di
sanificazione dovranno essere sempre contenuti nelle confezioni originali, con larelativa etichetta e
conservati in locale apposito o in armadi chiusi.

Il personale impegnato nelle operazioni di sanificazione e pulizia deve attenersi a quanto previsto
dalla normativa vigente e successive modificazioni.

| prodotti detergenti e sanificanti devono essere impiegati in concentrazioni € con modalita
conformi alavigente normativa

Art. 43 —Rifiuti-

| rifiuti non speciali verranno riposti in sacchetti idonel e situati su carrelli muniti di ruote, e una
voltariempiti, verranno riposti nel contenitori del Comune preposti al ritiro.

Per lo smatimento dei rifiuti speciali la ditta appaltatrice provvedera ad incaricare una ditta
specializzata verificando il rispetto dellanormativain vogore.
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Art. 44 — Segnalazioni antinfortunistiche-
E fatto obbligo al’l.A., ad fine di garantire la sicurezza sui luoghi di lavoro, di atteners
strettamente a quanto previsto dalla normativa vigente in materia.

CONTROLLI ERILIEVI

Art. 45 —Diritto di controllo dell’Amministrazione Comunale edella Commissione M ensa.

E facolta dell’ Amministrazione Comunale e/o della Commissione Mensa, effettuare, in qualsias
momento e senza preavviso al’l.A. e con le modalita che riterra opportune, controlli per verificare
larispondenza del servizio fornito dall’I.A. ale prescrizioni contrattuali del capitolato d’ appalto.

La Commissione Mensa svolge funzione di verifica sull’andamento del servizio e di proposta nel
confronti dell’ Amministrazione Comunale anche in relazione all’ appetibilita delle pietanze.

Art. 46 — Controlli da parte del Committente-

L’ Amministrazione Comunale s riserva di effettuare tutti i controlli necessari per verificare I’ esatto
adempimento delle prestazioni indicate nel presente capitolato speciale.

L’ Amministrazione Comunale fara pervenire all’l.A. per iscritto le osservazioni e le eventudi
contestazioni, nonché i rilievi mossi a seguito dei controlli effettuati comunicando, altresi eventuali
prescrizioni alle quali I'l.A. dovrauniformarsi nei tempi stabiliti.

L’'I.A. sara tenuta inoltre a fornire giustificazioni scritte in relazione alle contestazioni e a rilievi
dell’A.C..

Sono fatte salve le norme relative all’ applicazione delle penali o alla risoluzione del contratto per
inadempimento.

L’A.C. hafacolta di commissionare ad una struttura di propria fiducia controlli sull’igienicita della
produzione e sulle caratteristiche delle derrate, con analis chimiche, microbiologiche,
bromatol ogiche.

Art. 47 — Penalita-

L’ Amministrazione Comunale, a tutela della qualita del servizio e della sua scrupolosa conformita
ale norme di legge e contrattuali, s riserva di applicare sanzioni pecuniarie in ogni caso di
verificataviolazione di tali norme.

La sanzione sara applicata dopo formale contestazione ed esame delle eventuali controdeduzioni
dell’l.A, le quali devono pervenire entro 5 giorni dalla data della contestazione.

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

Dopo la comminazione di cinque sanzioni pecuniarie in un anno scolastico, si potra addivenire alla
risoluzione del contratto.
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Le sanzioni potranno variare daun minimo di 103,29 ad un massimo di 464,81, rapportate alla
gravitaed all’ estensione dell’ inadempienza.

Art.48 - Prezzo del pasto-

Nel prezzo unitario di un pasto s intendono interamente compensati dall’ Amministrazione
Comunale al’l.A. tutti i servizi connessi, comprese le prestazioni del personae, le spese ed ogni
altro onere, espresso e non, dal presente Capitol ato.

Il prezzo-pasto € quello indicato nell’ offerta presentata dalla|.A., comprensiva di ogni voce relativa
a derate alimentari (anche a coltivazione biologica €/0 con lotta integrata), acqua minerale,
condimenti, tovaglie, tovaglioli di carta, collocazione dei pasti negli appositi contenitori, detersivi
per la pulizia dei locali, attrezzature e stovigliame del centro di distribuzione ed ogni altra voce a
carico dell’I.A., come specificato nel precedenti articoli.

Art. 49 - Vendita dei buoni pasto-
Lavenditadei buoni pasto viene effettuata dall’ Amministrazione Comunale.-

Art. 50 — Pagamento-

Il pagamento del corrispettivo da parte del Comune avverra entro 30 giorni dalla data di
ricevimento dellarelativa fattura.

Il pagamento dei corrispettivi avverra in base a singole fatture, regolarmente vistate, a scadenza
mensile, una per ogni scuola e/o servizio, che saranno emesse dalla ditta per il numero dei pasti
giornalieri ordinati espressamente e consegnati.

Viene espressamente convenuto che il Comune potra trattenere sul prezzo da corrispondere
all’ appaltatore le somme necessarie ad ottenere il reintegro di eventuali danni gia contestati ala
dittafornitrice, o il rimborso spesa a pagamento di penaita

Tutte le spese inerenti e conseguenti |’ appalto saranno a carico della ditta aggiudicataria.

L’ eventuale ritardo nel pagamento delle fatture per cause di forza maggiore non potra dare titolo
dladittaper larichiestadi interessi di mora.

Art. 51 — Spese-

Tutte le spese, imposte e tasse, nessuna eccettuata, inerenti e conseguenti ala gara ed adla
stipulazione, scritturazione, bolli e registrazione del contratto di affidamento del servizio, ivi
comprese le relative variazioni nel corso della sua esecuzione, nonché quelle relative al deposito
della cauzione, sono acarico dell’l.A.-

Art. 52 - Divieto di cessione e subappalto.-
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Allegaton. 2

E fatto divieto al’'l.A. di cedere o subappaltare il servizio, senza il preventivo consenso scritto
dell’ Amministrazione, pena |I’'immediata risoluzione del contratto ed il risarcimento dei danni
causati all’ Amministrazione.-

Art. 53 — Cauzione.-

L'I.A., ala comunicazione dell’ aggiudicazione della gara, dovra costituire la cauzione definitiva
che viene fissata in ragione del 10% della somma netta dell’ appalto (dedotto I’ eventuale ribasso a
base d'asta), anche mediante fidgjussione di primario Istituto bancario o assicurativa, a garanzia
dell’esatto adempimento degli obblighi derivanti dal presente Capitolato, dell’ eventuale
risarcimento dei danni, nonché del rimborso delle spese che I’ Amministrazione Comunale dovesse
sostenere durante la gestione, a causa di inadempimento dell’ obbligazione o cattiva esecuzione del
servizio da parte dell’l.A., ivi compreso il maggior prezzo che I’Amministrazione Comunale
dovesse pagare qualora dovesse provvedere a diversa assegnazione dell’appalto aggiudicato
al’l.A., in caso di risoluzione del contratto per inadempienzadell’l.A.

La cauzione restera vincolata fino a completo soddisfacimento degli obblighi contrattuali anche
dopo lascadenza del contratto.

Lo svincolo verra autorizzato con apposito provvedimento, da adottarsi entro e non oltre tre mesi
dalla scadenza del contratto in assenza di controversie.

Art. 54 — Gestione provvisoria

L'I.A. etenuta ad assicurare il servizio oltre il termine di scadenza del contratto, per un tempo non
superiore a 3 mesi, ale stesse condizioni contrattuali dell’ appalto scaduto, dietro invito scritto
dell’ Amministrazione Comunale.

Art. 55— Controversie-

In caso di contestazione o controversie che dovessero insorgere tra le parti sull’ esecuzione o
sull’interpretazione del presente capitolato si applicano le norme previste dagli artt. 806 e segg. Del
c.p.c.

Il Responsabile
Area Amm.va— Finanziaria
F.to Dott. Marco Scardeoni

Servizi Dem./Pubbl.lstruzione/Ass./Mariasilvia
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Allegaton. 2

Allegato 1A)

M enu elementari autunno /inverno Scuola elementare

LUNEDI’ MERCOLEDI’
1~ | Rigatoni a pomodoro Lasagne al forno

Coscettadi pollo a forno Fagiolini e pomodori (separati)

Patate al forno Pane

Insalata verde Fruttadi stagione

Pane

Fruttadi stagione Alternativa

Alternativa riso in bianco — mozzarella

pastain bianco - grana
2" | Riso al pomodoro Pizza margherita

Cotoletta di tacchino Prosciutto cotto

Insalata verde al’ olio e limone Carote crude all’olio e limone

Pane Pane

Fruttadi stagione o budino cacao/vaniglia Fruttadi stagione

Alternativa Alternativa

Riso in bianco — prosciutto cotto pastain bianco — mozzarella
3" |Puredi patate Farfalle a pomodoro e tonno

Spezzatino di vitellone con piselli Coscette di pollo al forno

Insalata verde Patate al forno

Pane Carote crude olio e limone

Fruttadi stagione Pane

Alternativa Fruttadi stagione

Riso in bianco - grana Alternativa

Pastain bianco — mozzarella

4" | Pizzamargherita Fusilli a pesto

Prosciutto cotto Lonzadl latte

Insalata verde Verdure di stagione

Pane Fruttadi stagione

Frutta di stagione pane

Alternativa Alternativa

Riso in bianco — bel paese Pasta in bianco — mozzar ella
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Allegato 1B)

Scuola elementare - Menu primavera Scuola elementare

LUNEDI’ MERCOLEDI’
1™ | Pastad pesto Risotto alla parmigiana

Arrosto di tacchino Fesadi maialea limone

Insalata e pomodori Insalata mista

Pane Pane

Fruttadi stagione Tortaall’arancia

Alternativa Alternativa

Pastain bianco - grana Riso in bianco mozzarella
27 | Insalatadi riso Pasta a tonno

Carote Bresaolaolio e limone

Pane Insalata verde valeriana

Fruttadi stagione Pane

Alternativa Frutta fresca

riso in bianco — mozzarella Alternativa

Pasta in bianco — mozzarella

3" | Pizzapomodoro e mozzarella Pastaa pomodoro

Prosciutto cotto Cotoletta di pollo

carote Insalata e finocchi

Pane Pane

Gelato dlafrutta Frutta fresca

Alternativa Alternativa

Riso in bianco - mozzarella Pastain bianco - grana
4" | Pasta pomodoro e ricotta Pizza pomodoro e mozzarella

Petto di pollo allasalvia Prosciutto cotto

Fagiolini e patate Valeriana e carote

Pane Frutta fresca

Frutta fresca

Alternativa
Alternativa Riso in bianco - Belpaese
Pastain bianco - grana
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Allegato 2A
Scuola media —menu invernale
| SETTIMANA I SETTIMANA Il SETTIMANA IV SETTIMANA
Lunedi RIGATONI AL POMODORO RISO AL POMODORO
COSCETTA DI POLLO AL FORNO COTOLETTA DI TACCHINO PURE' DI PATATE PIZZA MARGHERITA
PATATE AL FORNO INSALATA VERDE ALL'OLIO E LIMONE |SPEZZATINO DI VITELLONE CON PISELLI |PROSCIUTTO COTTO
INSALATA VERDE INSALATA VERDE INSALATA VERDE
PANE PANE PANE PANE
FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE O BUDINO FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE
CACAO/VANIGLIA
ALTERNATIVA :PASTA IN BIANCO- |ALTERNATIVA : RISO IN BIANCO- ALTERNATIVA: RISO IN BIANCO-GRANA ALTERNATIVO: RISO IN BIANCO-BEL
BRESAOLA PROSCIUTTO COTTO PAESE
Martedi RISOTTO ALLA PARMIGIANA RISOTTO ALLA MILANESE LASAGNE VERDI AL FORNO DI RICOTTA E |PIZZA CON POMODORO E
POMODORI MOZZARELLA
FESA DI MAIALE AL FORNO ARROSTO DI TACCHINO PROSCIUTTO COTTO
Alternativa PASTA IN BIANCO Alternativa RISO IN BIANCO Alternativa PASTA IN BIANCO Alternativa PASTA IN BIANCO
Alternativa MOZZARELLA Alternativa BRESAOLA Alternativa PROSCIUTTO COTTO Alternativa FONTINA
FINOCCHI E LATTUGA VERDURA DI STAGIONE INSALATA E PISELLI CAROTE
FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE BUDINO
Mercoledi LASAGNE AL FORNO PIZZA MARGHERITA FARFALLE AL POMODORO E TONNO FUSILLI AL PESTO
PROSCIUTTO COTTO COSCETTE DI POLLO AL FORNO LONZA AL LATTE
FAGIOLINI E POMODORI CAROTE CRUDE ALL'OLIO E LIMONE PATATE AL FORNO VERDURA DI STAGIONE
PANE PANE CAROTE CRUDE OLIO E LIMONE FRUTTA DI STAGIONE
FRUTTA DI STAGIONE FRUTTA DI STAGIONE PANE PANE
ALTERNATIVA: RISO IN BIANCO- ALTERNATIVA:PASTA IN BIANCO- FRUTTA FRESCA ALTERNATIVA: PASTA IN BIANCO-
MOZZARELLA MOZZARELLA GRANA
ALTERNATIVA: PASTA IN BIANCO-PROSCIUTTO COTTO
Giovedi PASTA CAPPERI OLIVE E PASTA POMODORO E ORIGANO RISOTTO ALLA PARMIGIANA SPEZZATINO ROSSO CON POLENTA
POMODORO
COSCE DI POLLO FILETTI DI SOGLIOLA IMPANATA SPEZZATINO DI VITELLONE
Alternativa PASTA IN BIANCO Alternativa PASTA IN BIANCO Alternativa RISO IN BIANCO Alternativa PASTA IN BIANCO
Alternativa MOZZARELLA Alternativa MOZZARELLA Alternativa GRANA Alternativa EDAMER
INSALATA MISTA PATATE PREZZEMOLO E CAROTE FINOCCHI SPINACI E CAROTE
FRUTTA FRESCA FRUTTA FRESCA FRUTTA FRESCA FRUTTA FRESCA
Venerdi PASTA AL TONNO E POMODORO RISOTTO Al FUNGHI PASTA AL PREZZEMOLO GNOCCHI AL POMODORO
SOGLIOLA AGLI AROMI COTOLETTA DI TACCHINO MERLUZZO GRATINATO ARISTA AL FORNO

Alternativa PASTA IN BIANCO

Alternativa RISO IN BIANCO

Alternativa PASTA IN BIANCO

Alternativa PASTA IN BIANCO

Alternativa PROSCIUTTO COTTO

Alternativa MOZZARELLA

Alternativa FONTINA

Alternativa MOZZARELLA

SPINACI FINOCCHI E FAGIOLINI FINOCCHI INSALATA
FRUTTA FRESCA FRUTTA FRESCA FRUTTA FRESCA FRUTTA FRESCA
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Allegato 2B)
Menu primavera Scuola media
LUNEDI’ MERCOLEDI’ GIOVEDI’ VENERDI’
1~ | Pizzamargherita Insalata di riso Riso a pomodoro Pastain bianco
Prosciutto cotto Pomodori Petto di pollo ai ferri Bastoncini di pesce a forno
Insalata verde Pane Misto di verdura cruda Carote julienne
Pane yogurt Pane Pane
Fruttadi stagione Fruttadi stagione Fruttadi stagione
Alternativa Alternativa
Alternativa riso in bianco — mozzarella Alternativa riso in bianco — prosciutto
Pastain bianco - grana Pasta in bianco- cotto
asiago
2" | Risotto allamilanese Pasta al pesto Risotto allo zafferano Passato con crostini
Bresaola olio e limone Scaloppa di tacchino a limone Fettinaa ferri Lonzaagli aromi
Valeriana-carote grattuggiate Insalata verde Zucchine Patate
Pane Pane Pane Pane
Fruttadi stagione Budino Fruttadi stagione Fruttadi stagione
Alternativa Alternativa Alternativa Alternativa
Pastain bianco — Bel Paese Pasta in bianco — prosci utto cotto Pasta in bianco — prosci utto cotto
riso in bianco —mozzarella
3" | Insalatadi riso Penne a pomodoro Pastad prosciutto Gnocchi a pomodoro
Carote grattuggiate Filetti di sogliolaimpanata Formaggi misti Trotaai ferri
Pane Insalata verde Verdura cruda o cotta Verdura cotta
Crostatadi confettura Pane Pane Pane
Fruttadi stagione Fruttadi stagione Fruttadi stagione
Alternativa
Alternativa riso in bianco — prosciutto crudo Alternativa Alternativa
Pastain bianco - grana Pastain bianco — Bel Paese Pastain bianco — mozzarella
4" | Sedanini a tonno Fusilli pomodoro Risotto bianco Minestrad’ orzo
Bresaola olio elimone Coscette di pollo a forno bresaola Fettinaa ferri
Patate a forno Carote grattuggiate Verdura cruda Patate al forno e verdura
Pane Pane Pane Pane
Frutta di stagione yogurt Fruttadi stagione Fruttadi stagione
Alternativa Alternativa

Alternativa Pastain bianco - grana Alternativa Pastain bianco — Bel Paese
Pastain bianco - mozzarella Pastain bianco —
asiago
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allegaton. 3

AL COMUNE DI SIRMIONE
P.ZZA VIRGILIO, 52
25010 SIRMIONE

Oggetto: “ Offerta economica per I’appalto del servizio di refezione”

Il sottoscritto , hato/aa il in qualita di titolare/legale rappresentante della
ditta con sede in via partita iva dichiara di concorrere
alla gara di cui all’oggetto impegnandosi a fornire e ad eseguire a perfetta regola d arte il
servizio previsto, accettando tutte le norme e le condizioni stabilite dal Comune di Sirmione
nel Capitolato Speciadle d'Appalto del quae dichiara di aver preso visione ed esdatta
conoscenza, ed offrendo

il ribasso percentuale del % (dices del per
cento) sull’'importoabased’astadi 2,97 iva esclusa.

Data

Timbro e Firma -

(I’ offerta dev’ essere sottoscritta con firma leggibile e per esteso da titolare ovvero da legale
rappresentante dell’ Impresa concorrente)
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